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nNnovationen fur die
<uche von der Schweizer
Qualitatsschmiede

ELRO ist ein fuhrender Hersteller von Kochgeraten fur die Grol3kuche.
Unzahlige Kunden weltweit bauen tagtaglich auf ELRO Kochtechnik.
Wir stehen seit fast 90 Jahren fur hdchste Zuverlassigkeit,
Qualitat und Langlebigkeit.

Als anerkannter, mehrfach ausge-
zeichneter Innovator der Branche,
haben wir die Arbeit in den Grol3-

kUchen dieser Welt einfacher und
effizienter gemacht. Unser taglicher E L R o
Antrieb ist es, dass unsere Kunden
mit uns zufrieden sind. Denn wir

mochten unsere Kunden behalten,
ein Leben lang.




>1934

Crundung der ELRO durch Robert Mauch

19434

Erfindung des ersten
Kochgerates mit
Druckgartechnik

> 1974
—| 9 9—| 4 Erfindung des robuste_n und gleich-

sam kraftvollen ELROIit Bratbodens

Erfindung der
Vakuum-
Heiztechnologie

» 2008
2 O O 9 4 Power Management System zur

Energieoptimierung

Ubernahme der
Produktfuhrerschaft mit
der neuen Serie 2300

Reto Mettler,
Leiter Gastronomie Jungfraubahnen

%» 2019

07 ] 4 it nfachator Hondhabong DAS HOCHSTMASS AN EFFIZIENZ.
U DER ELRO METATHERM IST FUR EINE
Markteinfuhrung : ..
Candotaen | PRODUKTIONSKUCHE MIT UNSEREN
Cerateuberwachung :

ORGCANISATIONSABLAUFEN ABSOLUT
ENTSCHEIDEND.



MetaTherm-Kochsystem

Vielfalt aut den Punkt

» LANGLEBIGE UND ROBUSTE
TECHNOLOGIE

Das ELRO MetaTherm-Kochsystem Hebe- und Senkautomatik

pesticht durch seine Kraft und

Flexibilitat. In nur einem Gerat kdnnen Optional sorgt das MetaTherm- > S | C H E R E | N \/ ES—I— | —I_| O N

Sie Kochen, Dunsten, Schmoren, Kochsystem auch fur das auto-

Niedertemperatur-Garen, Delta-T- matische Garen von Nudeln, > E’:’:|Z| ENTES’ NACH HAL—HG ES
Garen, Braten, Frittieren oder auch Reis oder auch Frittierprodukten.

mit Druck Speisen zubereiten. Die Hebe- und Senkautomatik

Und das immer in der gewohnten gart die Speisen immer auf den ARBEH—EN

ELRO-Qualitat. Bis zu 250 °C sind Punkt, auch wenn Sie gerade mal

moglich, genau richtig, um leckere keine Hande frei haben.

Rostaromen zu erhalten oder
Flussigkeiten schnell zu erwarmen.
Kraftvoll oder sensibel, genauso
wie Sie es wunschen.
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Der ELROIit-Bratboden

ist gleichsam robust und
Uberaus leistungsstark.
Der Mehrschicht-Warme-
leitboden sorgt fur eine
sehr homogene Warmever-
teilung sowie ausreichende
Kraftreserven.

- ROlIt-Bratboden —
<raft und Ausdauer

Selbst herausfordernde Anbratmengen meistert er
spielend. Durch die hohe Warmespeicherfahigkeit
des Bodens kann energiesparend die Restwarme
genutzt werden.

Die spezielle Oberflache des Bratbodens minimiert
das Einbrennen und Anhaften von Speisen. Das
und auch die Hygieneausfuhrung macht die
Zwischen- und Endreinigung einfach und schnell.

» FLEXIBEL EINSETZBAR, GERINGERE
INVESTITIONSKOSTEN

» GROSSE MENGEN IN KURZER ZEIT

» SCHNELLE REINIGUNG

// » 01 Dickschicht-lsolierung

// » 02 Hochleistungsheizelemente

// » 03 Warmeleitfahige Speziallegierung
// » 04 Robuste Edelstahloberfliache




- RO
elinzigartige Qualitat

Druckgaren —

Jnd EfTizienz

Eine Erfindung von uns. Mit dem optionalen ELRO Druckgaren
steigen Sie ein in eine neue Welt der Effizienz und Qualitat.
Moglich macht das die patentierte High-speed-Druckerzeugung
und das effiziente Druckabbausystem. Aber was bedeutet das im
Detall.

High-speed-Druckerzeu-
gung - 50 %* schneller.

ﬁ Mittels eines optionalen
Q1 externen Dampferzeu-
gers wird gleich beim Start
des Druckgarens gesattig-
ter HeiBdampf in den Gar-
raum eingebracht. Damit
baut sich in nur wenigen
Sekunden ein Druck in
Hohe von 0,34 bar im Gar-
raum auf. Ein Muss, gerade
fur sensible Speisen wie
Broccoli, gruner Spargel
oder auch Spinat. Nur so
bleiben Geschmack, Farbe,
Vitamine und Mineralien
maximal erhalten.

PATENT

Druckabbausystem —in nur
15 Sekunden (abhangig von
der Beladung).

Genauso, wie der schnelle
Druckaufbau, ist auch der
schnelle Druckabbau ent-
scheidend fur eine heraus-
ragende Speisenqualitat
sowie effiziente Ablaufe.
Dank dem einzigartigen,
aktiv gekuhlten Deckel, wird
der Druck in nur wenigen
Sekunden abgebaut.
Herkdmmliche Gerate
bendtigen hierfur bis zu

15 Minuten.

*Im Vergleich zu herkdbmmlichen Gargeraten

Pressure Control System -
gleichmaBige Qualitat.

Es sorgt dafur, dass beim
Druckgaren keine un-
erwunschten Luftreste im
Garraum verbleiben. Diese
werden mittels Sensor er-
kannt und schnell Uber das
Ventil entfernt. Das Ergeb-
nis: Im gesamten Garraum
gesattigter Frischdampf
und damit herausragende
und vor allem gleichmafige
Speisenqualitat.
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MetaTherm-Kochsystem

)as Mmachnt den
Jnterschieo

ELRO Touch //» 01

Weithin sichtbar, ergonomisch und
vor allem sicher angeordnet, macht
es die Bedienung zum Kinderspiel.

Quick Cook Select

Programme automatisieren Ablau-
fe und sichern jederzeit herausra-
gende Speisenqualitat ohne Kont-
rollaufwand

Kerntemperaturfuhler

6 Messpunkte erkennen immer die
richtige Kerntemperatur. In einer
hygienisch ausgefuhrten Aufnah-
me wird er am Deckel gehalten
und ist da, wenn man ihn braucht.

Kippen //» 02

Egal ob elektrisch (optional) oder
handbetrieben, ein Uberschwappen
flussiger Speisen wird vermieden

Wasserarmatur //» 03

Eine robuste Profi-Armatur macht
Wasser verfugbar, immer wenn Sie
es brauchen.

Wasserdosiersystem (optional)
Kein Warten, keine Kontrolle. Auto-
matisch wird das Wasser litergenau
eingefullt.

Schnelles Reinigen //» 04
ﬁ Das spezielle ELRO Hygiene-

O | design mit Hygienelink erleichtert
die Reinigung und macht Sie bis zu
30 % schneller.

ELRO Hygiene-Auslaufhahn
(optional) //» 05

Robuster, hygienischer Auslauf-
hahn, der selbst gréBere Stucke
durchlasst und dank Leitrippen fur
ein spritzfreies Ablassen sorgt.

Power Management System
ﬁ Intelligente Leistungsoptimie-
a1 rung die ab 3 Kochsystemen
den Anschlusswert um bis zu 30 %

reduziert.

Flexible Aufstellvarianten
Wandhangend, auf Sockel, frei-
stehend, auf FuBen oder mobil.
Wir bieten genau auf Ihre Bedurf-
nisse abgestimmt die passende
Installationslosung.

Produzierte Qualitat

Robuster und langlebiger Mehr-
schicht-Warmeleitboden fur kraft-
volles Anbraten und sensibles
Kochen.

Sicherheit

Das GS-Zertifikat untermauert die
hohe Sicherheit unserer Kochsyste-
me im taglichen Betrieb.

Nachhaltig

Bis zu 20 %* schneller und bis zu
30 %* weniger Energieverbrauch.
Das schont den Geldbeutel und

die Umwelt.

ELRO Connect

Garprogramme senden, HACCP-
Daten abrufen, Gerateeinstellun-
gen vornehmen, mit dem neuen
ELRO Connect sind Sie Online.

*Im Vergleich zu herkémmlichen
Gargeraten
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ELRO-Kochsysteme sind nicht nur zuverlassig und langlebig, sie sind auch sehr gentgsam
beim Ressourcenverbrauch. Damit amortisiert sich Ihr MetaTherm-Kochsystem in kurzer
Zeit. Die Amortisationszeit eines MetaTherm-Kochsystems betragt weniger als 1,5 Jahre.

Einsparungsberechnung Jahrliche
pro Jahr Einsparung

Energiekosten

Jahrliche Energiekosten herkdmmlicher
Gartechnik ca.

Bis zu 30 %* reduzierte Energiekosten 288 Tage X 8 Stunden x 2.671€
durch effiziente Heiztechnologie und 16,8 kW/h X 0’23 € =8903 €

ELROIlit-Bratboden.

Arbeitszeit

Erhebliche Zeitersparnis durch kurzere 288 Tage X 80 min. x 28 € 10.752 €

Aufheiz- und Kochzeiten sowie Multi-
funktionalitat.

Reinigungskosten

. . 288 Tage x 20 min. x 28 €
/? Bis zu 30 %* geringerer L 2.688 €
Sie wollen eine Proberanrt
° kompromissloses ELRO der Kichenmitarbeiter) + 301 €
. . Hygienedesign, das sogar eine Hoch- .
druckreinigung erméglicht. 70 Liter Wasser pro Tag x 4,50 €/m* und - 2718 €
O C e n | e | I I |t u n S Einsparung an Wasser und 15 Liter Spulmittel (14 €/1) o
. Spulmittel durch leichte Reinigung der
AuBBen- und Innenflachen.
Na klar will man erstmal sehen, wie alles funktioniert Ausfallkosten Jahrliche Ausfallkosten herksmmlicher 8.500 €
. - u hnik ca. 8.500 €
und was die ELRO Kochsysteme kénnen. cartechniicea
Minimierte Ausfallzeiten durch die be- Jahrliche Ausfallkosten ELRO Kochsystem - 3.520 €
kapnte [ELRO Qualitatsausfuhrung sowie 2.800 € 1ei 720 €
Wir laden Sie ein, in eines unserer ELRO Kochzentren. Dort kénnen Sie gemeinsam mit praventive Wartung. o be! Wartungs- = 4.980 €
Kollegen und unseren ELRO Kochen alles ausprobieren, testen und geniel3en.
Wir freuen uns auf Sie. . .
Jahrliche Einsparung* =21.121 €
*Im Vergleich zu herkdmmlichen Gargeraten
15
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- RO Kundendienst —
stets zu Ihren Diensten

Wir sind von A-Z fur Sie da. Wir kimmern uns um die fach-
gerechte Installation der ELRO Kochsysteme und begleiten
Sie ein Produktleben lang. Immer mit dem klaren Ziel Ihre
Investition zu erhalten und die Produktivitat zu sichern.

Genau auf Ihre Bedurfnisse abgestimmte Wartungspakete geben Ihnen ein
beruhigendes Gefuhl. Sie konzentrieren sich einfach auf das was wichtig ist und
wir kKUmmern uns um den Rest.

16

30 %

REPERATUR- q Q’
SICHERHEIT

&
247

Erfahrung &
Kompetenz

soe |83

MITARBEITER

24 N

ERSATZTEIL-

VERFUGBARKEIT t&

SERVICE-HOTLINE

Was Sie davon haben:

Ersatzteilverfugbarkeit
Alle wichtigen Ersatzteile sind in-
nerhalb eines Tages verfugbar.

24/7-Service-Hotline
Gibt es doch mal einen Ausfall, sind
wir innerhalb eines Tages vor Ort.

Erfahrung und Kompetenz
18 langjahrige bestens ausgebildete
Mitarbeiter sind taglich im Einsatz.

Reparatursicherheit

Uber 80 % aller Ausfalle kbnnen
beim ersten Serviceeinsatz beho-
ben werden.

17
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das passende

MetaTherm-Kochsystem

fo) optional e standard

Typ

Masse / Kapazitat / Leistung
Anzahl Essen

Nutzvolumen (Liter)
Bratflache

Tiegeltiefe in mm
Geratebreite in mm
Geratetiefe in mm
Geratehdohe in mm

Sockel, FuUBe, Rollen in mm
Anschlusswert in kW
Absicherung in A

Anschlusswert in kW
(High-Power)

Absicherung in A (High-Power)

Anschlusswert in kW
(High-speed)

Absicherung in A (High-speed)
Spannung 400 V 3LPE 50/60 Hz
Optionen

Druckgaren

High-Power

High-speed

Installationswand
Hygieneinstallation
Installation auf CNS-Sockel
Installation auf FuBen
Installation mobil auf Rollen
Wandmontage 400 mm

Wandmontage 700 mm

18

PGN21

ab 100
40
2x1/1GN (0,37 m?)
145
1050
800
700
200
15,1
21,7
22,0

31,8

PGN22
DBGN22

100-275

75

2x1/1GN (0,37 m?)

240

1050

800

700

200

15,1

217

22,0

31,8

20,0

28,9

q

a

nicht Kippbar

PGN23 PGN31

DBGN23

150-300 100-250
100 60

2x1/1GN(0,37m?)  3x1/1GN (0,57 m?)

300 145
1050 1400
800 800
700 700
200 200
15,1 235
217 339
22,0 33,0
31,8 478
20,0 -
28,9 =
[ ] [ )
o -
(o] o
o _
(o] o
(o] o
(o] o
o [ )
(o] o
(o] o
(o] o

&

t‘
k.

PGN32
DBGN32

175-325

1o

3 x1/1GN (0,57 m?)

240

1400

800

700

200

23,5

S5

33,0

47,8

30,0

43,5

PGN33
DBGN32

200-350

150

3 x1/1GN (0,57 m?)

300

1400

800

700

200

23,5

LR

33,0

47,8

30,0

43,5

Sollten Sie auch Bedarf an weiteren Kochgeraten wie
Kochkessel, Ruhrwerkskessel, Herde oder Combi-Dampfer
haben, bieten wir auch hier ein breites Produktsortiment an.
Sprechen Sie uns einfach an oder besuchen Sie unsere

Webseite unter www.elro.com.

Typ

Masse / Kapazitat / Leistung
Anzahl Essen

Nutzvolumen (Liter)

Bratflache

Tiegeltiefe in mm

Geratebreite in mm

Geratetiefe in mm

Geratehohe in mm

Sockel, FUBe, Rollen in mm
Anschlusswert in kW
Absicherung in A
Anschlusswert in kW (High-Power)
Absicherung in A (High-Power)
Anschlusswert in kW (High-speed)
Absicherung in A (High-speed)
Spannung 400 V 3LPE 50/60 Hz
Optionen

Druckgaren

High-Power

High-speed

Installationswand
Hygieneinstallation

Installation auf CNS-Sockel
Installation auf FiBen
Installation mobil auf Rollen
Wandmontage 400 mm

Wandmontage 700 mm

PKGN22
DBKGN22

100-270

70

72 x1/1GN (0,37 m?)

240

1200

800

700

200

15,1

21,7

22,0

31,8

20,0

28,9

-
Kippbar
PKGN23 PKGN32
DBKGN23 DBKGN32
150-300 150-325
100 110

72 x1/1GN (0,37 m?)

300

1200

800

700

200

15,1

21,7

22,0

31,8

20,0

28,9

3x1/1GN (0,57 m?)

240

1550

800

700

200

255

339

33,0

47,8

30,0

43,5

PKGN33
DBKGN33

200-350

145

3 x1/1GN (0,57 m?)

300

1550

800

700

200

23,5

33,9

33,0

47,8

30,0

43,5
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Nachhaltigkeit hat pel

JNs System

Nachhaltigkeit ist fur ELRO integraler Bestandteil der
Unternehmensstrategie. Dazu gehort verantwortungsvolles
Wirtschaften genauso, wie der Blick fur die Umwelt, die
Cesellschaft und unsere Mitarbeiter.

Produktion

- Samtliche Abfalle in der Produktion
werden zu 100 % recycelt.

- Jahrliche Initiativen reduzieren Schritt fur
Schritt den okologischen Fingerabdruck.

- Kurze Wege, ca. 70 % der Zukaufteile sind
aus der Schweiz, 30 % aus den umliegen-
den EU-Staaten.

Umwelt

- ELRO Kochgerate minimieren den
Verbrauch von Strom, Wasser und
Reinigungschemie.

- Unsere Produkte sind recyclingfahig
und werden dem Rohstoffmarkt wieder

zugefuhrt.

- Foodwaste wird durch moderne Produk-
tionstechnologien nahezu vermieden.

20

Gesellschaft und Mitarbeiter

- Soziales Engagement fur Behinderte
und langjahrige Partnerschaft mit
Mitarbeitern und Lieferanten ist fur
uns selbstverstandlich.

- ELRO fordert den Nachwuchs.
5 % der Belegschaft in der Schweiz
sind Auszubildende.

- Frauen in FUhrungspositionen. Bis 2025
sollen 30 % der Positionen im oberen
und mittleren Management mit Frauen
besetzt sein.




Kontakt

ELRO-Werke AG
Wohlerstrasse 47
5620 Bremgarten
Schweiz

elro.ch

ELRO Schweiz und International
P +41 (0)56 6489-111
verkauf@elro.ch

ELRO Deutschland
P +49 (0)2152 20559-91
verkauf@elro-d.de

ELRO Osterreich

P +43 (0)6221 20499
verkauf@elro.at

= LRAO

IHRE GROSSKUCHE IM MITTELPUNKT



