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DITHERM® UND DIBASE®
Mobile Verpflegungs-Systeme

WENN ROBUSTHEIT UND
PRAZISION GEFRAGT SIND

Ob bei Hochwasser, Stromausfall,
Evakuierungen, internationalen
Missionen oder militarischen Einsatzen:
In Krisensituationen mussen Menschen
schnell, zuverldssig und hygienisch
versorgt werden. Warme Mahlzeiten sind
dann mehr als Verpflegung - es ist
Stabilitat, Kraft und ein Stuck Normalitat.

Die Maschinen von KALTERUDI®
werden seit Jahrzehnten in Deutschland
entwickelt und gebaut. Made in Germany,
mit Uber 80 % regionalen Zulieferern.
Die robuste Konstruktion, die prazise
TemperaturfUhrung und die hohe
Betriebssicherheit machen die
Maschinen ideal fur die Anforderungen
bei Katastrophenschutz, Bundeswehr,
THW, Feuerwehr und dem Deutschen
Roten Kreuz (DRK).

Ob kochen, rUhren, pasteurisieren,
emulgieren, garen, warmhalten oder
abkuhlen;

Mit Systemen wie DITHERM® und
DIBASE® lassen sich Suppen, Eintopfe,
Basen, Saucen, Getranke und vieles mehr
prazise, reproduzierbar und hygienisch
sicher in einer Maschine herstellen. Egal
ob im mobilen Einsatz oder stationaren
GroBkuchen.

So entsteht verlassliche Verpflegung,
Uberall dort, wo Menschen unter
extremen Bedingungen GroBes leisten.

SEIT
[1964
MENSCHEN

NATUR

TECHNOLOGIE
MASCHINEN

LEIDENSCHAFT
SCHONHEIT

PRAZISION

KALTERUDI®
PHILOSOPHIE:

INNOVATION

KRAFT

LEISTUNG
SICHERHEIT
LANGLEBIGKEIT
BEGEISTERUNG
NACHHALTIGKEIT
ECONOMISATION

MEHR UBER UNS
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PRODUZIEREN GEMASS

COOK & CHILL
DIN 10536

SCHNELLKUHLEN REAL BIS +3 °C
NICHT NUR +7 °C ODER AHNLICH

Der DITHERM?® ist
ein vollstandiger
Koch- und Ruck-
Kuhl-Kessel mit

integriertem
Ruhrwerk,
ausgelegt fur:

KOCHEN & GAREN
WARMHALTEN

INTERVALL RUHREN

PORTIONIEREN DIREKT
AUS DEM KESSEL

SCHNELL KUHLEN
BIS +3 °C

ENTNAHME UBER HAHN,
ABPUMPEN ODER KELLEN

HYGIENISCHE
PRODUKTION
OHNE UMFULLEN

Erflllt alle Anforderungen
an Lebensmittelsicherheit
und Hygiene.

DITHERM®
Im Uberblick

PRODUKTUBERBLICK

Im militarischen Einsatz, beim THW und
Im Katastrophenschutz gelten hohe
Anforderungen an Zuverlassigkeit,
Robustheit, Flexibilitat und Hygiene.

Der DITHERM® wurde genau fur

diese Einsatzbereiche entwickelt - als
kompakter, steckerfertiger Koch- und
KUhl-RUhrwerkskessel fur Truppenkutchen,
THW-Feldklchen, Kichen-Shelter,
Containerlosungen und mobile
Verpflegungs-Systeme.

Er eignet sich ideal fUr die Zubereitung
klassischer Einsatzgerichte wie Suppen,
Gulasch, Eintopfe und Saucen im
Cook & Serve-, Cook & Hold und

Cook & Chill Verfahren, weil er je nach
Bedarf produziert, gart, warmhalt oder
schnell abkUhlt. So wie es der jeweilige
Einsatz grade erfordert.

Durch seine kompakte Bauweise ist

der DITHERM?® ebenso in stationdren
GroBkuchen, auf Airbases, Kasernen und
Kombusen, in Feuerwehr- und
THW-Stationen einsetzbar.

Verflugbar mit 10 unterschiedlichen
Volumen von 40-500 Liter und

in 3 verschiedenen Bauformen

zur individuellen Integration in
Bestandsktchen oder Neuplanungen.
Nach hochsten Hygienestandards und mit
hochwertigsten Materialien gefertigt ist er
widerstandsfahig, robust, und zuverlassig.
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DITHERM®

Vielseitig einsetzbar

ANWENDUNGSBEREICHE

MILCHPRODUKTE EIERZEUGNISSE
Joghurt, Quark, Frischkase, Konsummilch, Pasteurisiertes Ei, Spatzleteig, Waffelteig,
Milchsuppe, Kase, Milchmischgetranke, Pfannkuchenteig, Ruhrei
Molke, Proteindrinks

SPEISEN & BEILAGEN SUPPEN & SAUCEN
Gulasch, Bolognese, Geschnetzeltes, Mayonnaise, Hollandaise, Mehlsuppen,
Frikasse, Chilli, One Pot Gerichte, Risotto, Bechamel, Rahmsauce, Eintopfe, klare
Kartoffelbrei, Reis, Getreidebratlinge, Brihe, legierte gebundene und emulgierte
Frikadellen, Salate Suppen, Gemusesuppe, Dips, Wirzsaucen,
Dressing

-

DESSERTS GETRANKE
Pudding, Cremes, Milchreis, Biskuitmasse, Fruchtsafte, Likore, Smoothies,
FruchtsoBen, Marmelade Molke- & Proteindrinks, Trinkschokolade,
Eistee, Eiskaffee
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f,f‘- 2P " e Seit 1964 kombiniert KALTERUDI®
. nachhaltige und konventionelle
Energiequellen:

L
Strom, Dampf, Abwarme,

Solarthermie, PV, Biogas, BHKW,
Biomasse, ZentralkUhlung

KUhlung auch mit CO,,
E Y —E Ammoniak, Propan und Butan.

Forderfahig Uber:
. KfW, BAFA, LEADER.

ENTDECKEN SIE DIE
WELT VON KALTERUDI®
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DITHERM®
Technische Details

AUFBAU & TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Die Maschinen von KALTERUDI®
funktionieren zuverlassig an
jedem Einsatzort: ob in mobilen
FeldkUchen, Sheltern, Containern
oder stationaren Einrichtungen.
Dank integrierter Technik, flexibler
KUhloptionen und sofortiger
Einsatzbereitschaft erflllen sie die
Anforderungen von THW, DRK,
Militar und Katastrophenschutz
gleichermaBen.

Kompakte Bauweise

Vollstandig integrierte Technik
Kein externer Technikraum notig

FUr den Kochbetrieb reicht ein
normaler Stromanschluss

Mobil & sofort einsatzbereit

Robuste Rollen fur schnelle
Positionierung

Plug-&-Work ohne zusatzliche
Installation

Optimal fur vielfaltige
Anforderungen

Optional Anbindung an
Portionier-Systeme

Pumpen-Anschluss am Ablasshahn

Optionale Kuhlung bis +2 °C

LuftgekUhlt:
externer VerflUssiger,
einsetzbar bis +45 °C

WassergekUhlt:
RUckfuhrung in Nutz- oder
Trinkwasserkreislaufe

Betrieb auch mit recyceltem Wasser,
Brunnenwasser oder nach Prifung
Schmutz-/Meerwasser

Geeignet fur Schiffskichen und
maritime Versorgungseinheiten

PRODUZIEREN GEMASS
COOK & CHILL

DIN 10536

SCHNELLKUHLEN REAL BIS +3 °C
NICHT NUR +7 °C ODER AHNLICH
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Technische Details

SYSTEMVERGLEICH: GESAMTPROZESS C&C IM DITHERM®

vs. Garen in konventionellen Kochkesseln und Abkuhlung im Schockkuhler

{g} QUALITAT & PROZESSSICHERHEIT

Kochen ohne Anbrennen oder Ansetzen

GleichmaBiges Kuhlen ohne Qualitatsverlust und ohne Hautbildung
Hochster Aromaschutz - keine GeschmacksUbertragung
Hermetisiertes System mit geringer Verkeimungsgefahr
GleichmaBiges Kochen & Abkuhlen durch Ruhren

(DCS - Dynamic Cooling System)

(®) KALTERUDI

DITHERM' tauch

G EFFIZIENZ & ARBEITSENTLASTUNG

Automatisches Kochen und Schnellkihlen (45-90 min)

Mehr Chargen pro Kessel durch optimierte Heiz- und Kuhltechnik

Weniger Personalbindung, weniger Arbeitsschritte, deutlich weniger Zeitaufwand
Vollautomatischer Betrieb auch auBBerhalb normaler Arbeitszeiten

@ SICHERHEIT & HYGIENE
HEIZ- & KUHLSYSTEME - Kein UmfUllen notig, keine Umfullverluste, kein Verbrihungsrisiko
Direkte Portionierung aus dem Kessel
ZYinSChes Bain—Marie—System - Pumpenanschluss am Hahn
Homogene Warme- und Kalteverteilung fur . Anbindung an Portionier-Systeme

gleichmaBige Kochprozesse. Minimaler Spulaufwand, weniger benodtigte Normbleche

Kompressionskalte-Verfahren
Schnelle und energieeffiziente AbkUhlung bis +3 °C. ‘ = | PLATZ- & RESSOURCENEFFIZIENZ

Vorteile: - Geringerer Platzbedarf durch reduzierten Material- und Gerateeinsatz
Hohere Produktivitat durch schnelle Produktzyklen
kein Anbrennen
kein Ausfrieren

kurze RUstzeiten EO WIRTSCHAFTLICHKEIT
schnelle und einfache Reinigung

Starke Reduktion der Verlustmengen durch riickstandsfreie Entleerung,
kein Anbrennen und prazise Temperaturfihrung

Weniger Garverluste durch hermetisierten Produktionsablauf

Schnelle Amortisation durch Zeit-, Energie- und Personaleinsparung

10 Il



SCHLANKE PROZESSE - KURZE PRODUKTIONSZEIT

Mit KALTERUDI®

KUHLSCHRANK
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DITHERM®
Technische Details

DER KESSEL

DER DOPPELMANTEL

Einzigartige Form, die eine
unvergleichliche Durchmischung
gewahrleistet. Der doppelt geschweifte
Kesselboden hat klare Vorteile zum
einfachen Topfboden:

Geringe Mindestfullmenge
Optimale Durchmischung
Schonender Bewegungsablauf
Erhalt der Produktstruktur
Vollstandige Entleerung moglich

VERALTETE TECHNIK

[ J

FLACHER BODEN =
MANGELHAFTE
DURCHMISCHUNG

Schonendes Verfahren: Das Zyklische
Bain-Marie-System arbeitet indirekt,
Warme und Kalte wirken gleichmaBig
auf das Produkt ein.

Homogene Temperaturverteilung

auf Wand und Boden sorgt fur einen
schonenden Prozess ohne Anbrennen
und Ausfrieren.

TECHNIK STATE OF THE ART

BODEN DOPPELT
GESCHWEIFT FUR

OPTIMALE
DURCHMISCHUNG

DER SICHERHEITS-HAHN

SchlieBkolben innenschlieBend
Komplett aus Edelstahl

Zwei GroBen: 80 mm oder 150 mm
Durchmesser

Kompatibel mit Abfuller-Pumpe-
und Portioniertechnik

Integrierte aktive Hahnspulung zur
Reinigung ohne Demontage

Ideal fur HACCP-Konzepte

[ r@ﬁin

J

VERALTETE UNHYGIENISCHE
TECHNIK

FUR FLUSSIGE REZEPTUREN

HAHN AUSSEN DN 80 MIT 80 MM
SCHLIESSEND DURCHMESSER

FUR VISKOSE REZEPTUREN

DN 150 MIT 150 MM
DURCHMESSER

14
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DITHERM®

(®) KALTERUDI

DAS RUHRWERK DIE KAROSSERIE-FORMEN
- Komplett aus Edelstanl Stationar oder mobil, volle D

- Invertergesteuert 15— 150 U/min.* Leistung in jeder Umgebung.
- Robuste, hygieneoptimierte Bauweise
- Einfache Demontage und Reinigung

- VerschleiBarme Longlife Abstreifer

- Aufsteckbares Reinigungswerkzeug

Der DITHERM® wurde so
entwickelt, dass er sich
flexibel in bestehende
Versorgungs-Systeme
integrieren |asst, fest installiert
auf Sockel oder FuBen, oder
mobil auf Rollen.

*MODELLABHANGIG

Seine robuste Konstruktion

EIN STARKES s
RUHRWERK gewahrleistet volle
Leistungsfahigkeit in jeder
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Aufstellungsvariante:
Feldktchen
Containerlosungen
DER MULTIFUNKTIONS-DECKEL + mobile

Verpflegungseinheiten
stationaren Einrichtungen
- Elektrische Deckeloffnung

- Integrierte Zugabeoffnung Kompakt, leistungsstark

- Eintrittsrohr fir Wasserdosierer und sofort ein@satzbere_it,
. Einfachste Reinigung der DITHERM"™ passt sich

K I Edelstahl jeder Einsatzsituation
romplett aus Zaelste zuverlassig an.

. 40BISTIO B

LITER Cr Y

DER AUTO-
MATISCHE
DECKEL

16 17
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DITHERM® UND FLEXIBLE
FULLMENGEN

Der DITHERM?® ist fur volle Chargen

ebenso geeignet wie fur deutlich kleinere
Produktionsmengen. Durch den doppelt
geschweiften Kesselboden erreicht das System
eine optimale Durchmischung bereits ab sehr
kleinen Mindestfullmengen von 10-20 % - ohne
Anbrennen, ohne Qualitatsverlust und mit
gleichbleibend homogener Prozessfuhrung.

Auch wenn der DITHERM® fUr bestimmte
Nennvolumina ausgelegt ist, konnen Teilchargen
problemlos und sicher verarbeitet werden. Die
besondere Kesselkonstruktion ermoglicht einen
stabilen Koch- und Kuhlprozess, selbst wenn der
Kessel nur zu einem Bruchteil gefullt ist.

Damit bleibt der DITHERM® nicht nur bei groBen
Produktionsmengen effizient, sondern bietet
auch im taglichen Einsatz eine hohe Flexibilitat
fUr kleinere Chargen, Testreihen, Spezialrezepturen
oder bedarfsgerechte Verpflegungseinheiten.

DITHERM®
Fullmengen

REZEPTE & KNOW-HOW
MIT RENE KLINKMULLER

SPANNENDE REZEPTE
MIT MATTHIAS LUDWIGS
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DITHERM®

Eine Innovation voller Vorteile

UNSCHLAGBARE VORTEILE

ENTDECKEN SIE ALLE
VORTEILE LIVE IN
UNSEREN SEMINAREN

Keine
Umfullverluste

Vermeidung von
Verbrennungen

Produktstabilitat &
Qualitatssicherung

Automatische
Prozess-
Protokollierung

Geringer
Reinigungsaufwand

Geringer
Platzbedarf

IHRE TECHNISCHEN VORTEILE:

Mit der schnellsten
Ruckkuhlung zu
effizientesten
Ergebnissen

Effizienzsteigerung
durch modernste
Technik und
hochwirksame
Isolationssysteme

Verbrauchs-
reduzierung durch
Hocheffizienz-
Warmetauscher

Ohne Binareis,
Eisbrei, Smartice,
FlUssigeis, Ice-Slurry

Ohne Energieverlust
durch lange
Rohrwege

Steckerfertig:
plug & work
Inklusive aller Technik

Integrierbar:
Anschluss an
Zentralkuhlung/
Direktverdampfung
oder Glykol

Hybrid:

flexible Nutzung
aller verfUgbaren
Energiearten

Ohne Eisbank
Ohne Flow-Ice

Ohne separaten
Technikraum

21



DITHERM®
Umweltgerecht im Einsatz

@) KALTERUDI
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DITHERM® touch 40 compact B
Typ: C800/ RD40 4-9 40 o ° ; 650 800 1110/1480 409 50 3+ N+PE 9,5 16 260
DITHERM"® touch 40 compact _
Typ: C800/ RD40 4-9 40 o ° ; 650 800 1110/1480 400 50 3+N+PE 13,5 32 260
DITHERM® touch 70 compact B
Typ: €800/ RD70 7-21 70 e o ; 650 800 1110/1480 400 50 3+N+PE 9,5 16 310
DITHERM® touch 70 compact B
e €800/ RD70 7-21 70 o o ; 650 800 1110/1480 400 50 3+N+PE 13,5 32 310
DITHERM"® touch 70 compact _
Typ: C800/ RD70 7-21 70 e o ; 650 800 1110/1480 400 50 3+N+PE 19,6 32 310
DITHERM® touch 110 compact B
Typ: C800,/ RDTIO 7-21 MO e o ; 650 800 1370/1740 400 50 3+N+PE 13,5 32 345
DITHERM?® touch T10 compact B .
e €800/ RDTIO 7-21 MO e o qg ; 650 800 1370/1740 400 50 3+N+PE 19,6 32 345
DITHERM® touch 100 compact [ 2
e CT00 / RDI00 16-30 100 e e _z ; 850 N00 150/1450 400 50 3+ N+ PE 29,6 63 510
DITHERM® touch 160 compact [N g
Typ: CTI00 / RD160 16-30 160 e e i— ; 850 100 1150/1450 400 50 3+N+PE 40,0 63 640
DITHERM? touch 220 compact [N L & &
T CT100 / RD220 16-30 220 e é \g .E ° %ﬁ .5 5 850 1100 1300/1600 400 50 3+N+PE 40,0 63 % 680
DITHERM" touch 260 compact. [SINEETSEPYSSRNINRe} g §.]<8 5 850 1450 1450/1750 400 50 3+N+PE 400 63 | 5| 710
Typ: C1450 / RD 260 B | |2 ' 2
DITHERM' touch 200 compact [JINE IS
T C1550 / RD200 30-50 200 e e N;;? ; 150 1550 1150/1450 400 50 3+N+PE 40,0 63 590
DITHERM® touch 300 compact [N 2
T C1550 / RD300 30-50 300 e ° :g ; 150 1550 1150/1450 400 50 3+N+PE auf Anfrage 125 720
DITHERM® touch 400 compact - g
e C1550 / RD400 40-60 400 e o ; 150 1550 1300/1600 400 50 3+N+PE auf Anfrage 125 760
DITHERM® touch 500 compact B
T C1550 / RD500 50-70 500 e e ; 150 1550 1450/1750 400 50 3+N+PE auf Anfrage 125 790
DITHERM?® touch 100 cuisine
Typ: C850 / RD100 16-30 100 ° ° ; 1450 850 1100/1450 400 50 3+ N +PE 29,6 63 610
DITHERM® touch 160 cuisine
Typ: C850 / RD160 16-30 160 =< ° ; 1450 850 1100/1450 400 50 3+N +PE 40,0 63 720
DITHERM® touch 220 cuisine
Typ: C850 / RD220 16-30 220 e e ; 1450 850 1250/1600 400 50 3+ N +PE 40,0 63 760
DITHERM?® touch 200 cuisine
e €1200/ RD200 30-50 200 ° ° ; 2000 1200 1100/1450 400 50 3+N+PE 40,0 63 760
DITHERM® touch 300 cuisine
T €1200/ RD300 30-50 300 e ° 2000 1200 T1100/1450 400 50 3+N+PE auf Anfrage 125 790
Erklarungen: - =Serie, “-”nicht lieferbar, Sonderspannung 440/60 Hz-andere auf Anfrage, *rezept- und produktabhingig. Anderungen, die dem

technischen Fortschritt dienen und Fehler vorbehalten. Abb. unverbindlich.
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PRODUKTUBERBLICK

Der DIBASE? ist ein robuster Pasteurisierer
mit Original-Rechteck-Wanne, entwickelt
fUr die prazise, hygienische und sichere
Verarbeitung flussiger und mittlerer
viskoser

Rezepturen - ideal fur:

mobile Feldktchen
THW-Einsatzeinheiten
KUchen-Shelter & Containerklchen

stationare GroBkUchen in
Kasernen, StUtzpunkten und
Katastrophenschutz-Basen

Er eignet sich fur Brihen, Suppen, Saucen,

Basen, Getranke, Milchprodukte,
Rationsverpflegung und Uberall dort, wo
flussige Speisen standardisiert, sicher und

reproduzierbar hergestellt werden mussen.

Der DIBASE® Ubernimmt Kochen, Garen,
Kihlen, Reifen, Briten und Konservierung
in derselben Wanne, ohne Umfullen und
ohne zusatzliche Behalter, Pumpen oder
Schlauche. Das reduziert
Personalaufwand, steigert die Hygiene
und minimiert Kontaminationsrisiken.

VerfUgbare GroBen:

©60-600 Liter
(Serien C600, C700, C800, C900)

Der DIBASE®
ist ein
vollstandiger
Prozess-
Pasteurisierer fur:

ERHITZEN
KOCHEN
GAREN
WARMHALTEN
ABKUHLEN
LAGERN

Erfallt alle Anforderungen
an Lebensmittelsicherheit
und Hygiene.

DIBASE®
Im Uberblick
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Technische Details

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Steuerung & Automatisierung Sicherheitshahn

Pro-Soft-Touch-Commander mit

’ Edelstahl, werkzeugfrei zerlegbar
99 vollautomatischen Programmen

integrierte Hahnspulung
DN 40 oder DN 80 erhaltlich
Pumpenanschluss am Hahn

HACCP-Temperaturaufzeichnung
Status- und Zustandsmeldungen

individuell anpassbare Programme , o
Anbindung an Portionier-Systeme
free-speed-choose

(variable Drehzahl) serienmé&Big Mixer & Micronisierung

. . MODELLABHANGIG
Original-Rechteck-Wanne

Die Wannenform ermaglicht: - Rotor-Stator-Mixer promix-staro 24

effiziente Durchmischung, . 800-3000 U/min
Primar- & Sekundarverwirbelungen

kei terflurabdicht
und vollstdndige Entleerung eine Unterflurabdichtung,

keine Dichtungspunkte

ldeal fUr Suppen, Saucen, Sirupe,
Getrénke, Milchmischungen und/ oder
proteinreiche Speisen.

Perfekt fir homogene Suppen,
Emulsionen, Dressings und
Milchmischgetranke.

Kesselsystem & Hygiene .
GroBen & Bauformen

Zyklisches Bain-Marie-System

(schonendes Erwarmen/Kuhlen) . Serien C600-C900
keine heilBen Stellen - 60-600 Liter

kein Anbrennen

High Tall Version:
keine Vereisung 'gh fafl version

keine Qualitatsverluste +60 mm hohere Arbeitshohe fir
nahtlos verschweite Wannenrénder ~ €rgonomisches Arbeiten

Bodenpragung fur perfekte
Entleerung

WIG-vollverschweiBte Karosserie

26 27
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DIBASE®

Findet Uberall seinen Platz

ANWENDUNGSMOGLICHKEITEN

ERGANZUNG ZUM DITHERM® FUR EINSATZKUCHEN

Besonders fur Militar, THW und den Katastrophenschutz ist die sichere und
reproduzierbare Herstellung groBer flUssiger Chargen entscheidend. Die DIBASE®
ermoglicht genau das - mit kontrolliertem Erhitzen, Garen, Emulgieren,
Warmhalten und Schnellabkthlen in einem durchgangigen Prozess.

MILCHPRODUKTE EIERZEUGNISSE
Joghurt, Quark, Frischkase, Konsummilch, Pasteurisiertes Ei, Spatzleteig, Waffelteig,
Milchsuppe, Kase, Milchmischgetranke, Pfannkuchenteig, Ruhrei
Molke, Proteindrinks

SUPPEN & SAUCEN
Mayonnaise, Hollandaise, Mehlsuppen,
Bechamel, Rahmsauce, Eintopfe, klare

Bruhe, legierte gebundene und emulgierte

SPEISEN & BEILAGEN
Gulasch, Bolognese, Geschnetzeltes,
Frikasse, Chilli, One Pot Gerichte, Risotto,
Kartoffelbrei, Reis, Getreidebratlinge,
Frikadellen, Salate

Dressing

DESSERTS GETRANKE

Fruchtsafte, Likore, Smoothies,
Molke- & Proteindrinks, Trinkschokolade,
Eistee, Eiskaffee

Pudding, Cremes, Milchreis, Biskuitmasse,
FruchtsoBen, Marmelade

28

Suppen, GemUsesuppe, Dips, Wilrzsaucen,

DITHERM® und DIBASE® ergénzen sich ideal bei der Verarbeitung
flissiger und viskoser Speisen.

Wahrend der DITHERM® fur flussige und hochviskose Produkte und vor
allem auch fur stickige Anwendungen (Eintopf, Gulasch...) ausgelegt ist,
punktet der DIBASE® vor Allem bei der Herstellung von klaren, glatten und
emulgierten Speisen in flussiger Form (Dressing, Suppen, Saucen). Prazise
Temperatureinhaltung und Dokumentation, perfektes Garen, schonendes
Warmhalten und Schnellkihlen sind bei beiden Serien standard.

Zusammen bilden beide Maschinen eine vollstandige, personalarme und
hygienisch sichere Einsatzklche.
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DIBASE®

@) KALTERUDI

Eine Innovation voller Vorteile

PURE MIX
ERGANZT PERFEKT

VORTEILE DER DIBASE®

Tischmixer mit Edelstahl-
Mixkopf flr prazises Emulgieren,
Zerkleinern und Mischen.

PROZESSVORTEILE . X !
- Kochen, Garen, Warmhalten, Kihlen, Reifung und Briten in einem System 3 IN9 3
- Keine Umfullverluste ! VER_SCHIEDENEN :
- niedriger Reinigungsaufwand . GROSSEN ‘
- reproduzierbare Prozessablaufe Tttt i
- flexible Chargen ab 25% Fullmenge moglich
- hohe Arbeitssicherheit
&
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ENERGIE- UND SYSTEMTECHNIK v @ v TN © & I
@ C600/60 1 20 55 400/50/3+N+PE 9,5 65 x 45 x 110/149 240 CEE 16 lex 11986-104
. Zyklisches Bain-Marie-System C600/120 1 35 10 400/50/3+N+PE 96 65 x 75 x 110/149 295 CEE 6 lex 11986-107-16
. energieeffiziente Kuhlu ng C600/120-32 1 35 10 400/50/3+N+PE 13,4 65 x 75 x 110/149 295 CEE 32 lex T1986-107-32
. voll kompatibel zur Hybrid-Technology C700/75 1 23 68 400/50/3+N+PE 9,5 75 x 45 x 110/149 250 CEE16 lex 11987-104
C700/100 1 30 90 400/50/3+N+PE 96 75 x 55 x 110/149 270 CEE16 lex 11987-105-16
C700/150 2 45 | 135 400/50/3+N+PE 9,5 75 x 75 x 110/149 295 CEE 16 lex T1987-107-16
C700/150-32 2 45 135 400/50/3+N+PE 13,4 75 x 75 x 110/149 295 CEE 32 lex 11987-107-32
C800/60 1 18 54 400/50/3+N+PE 72 85 x 35 x 110/149 240 CEE 16 lex T1988-104
€800/90 1 27 81 400/50/3+N+PE 9,5 85 x 45 x 110/149 290 CEE 16 lex 11988-105
>/') FLEXIBILITAT C800/120 135 0 400/50/3+N+PE 95 85x55x10/149 295 CEE16 lex 11988-106-16
\) C800/120-32 1 35 70 400/50/3+N+PE 13,4 85 x 55 x 110/149 295 CEE 32 lex 11988-106-32
. Faralle fIUssigen & viskosen Speisen C800/150 2 45 135 400/50/3+N+PE 95 85 x 65 x 110/149 320 CEE16 lex 11988-107-16
- optionaler Mixer fir Emulsionen C800/150-32 2 45 135 400/50/3+N+PE 13,4 85 x 65 x 110/149 320 CEE 32 lex 11988-107-32
€800/180 2 50 | 170 400/50/3+N+PE 19,5 85 x 75 x 110/149 340 CEE 32 lex 11988-108-32
C800/240 2 70 220 400/50/3+N+PE 20 85 x 95 x 110/149 435 CEE 32 lex 11988-110-32
C800/240-63 2 70 220 400/50/3+N+PE 25 85 x 95 x 110/149 435 CEE 63 lex 11988-110-63
C800/330 3 100 310 400/50/3+N+PE 36 85 x 125 x 110/149 530 CEE 63 lex T1988-113
HYGIENE UND SICHERHEIT €900/70 121 63 400/50/3+N+PE 96 95 x 35 x 110/149 250 CEE16 lex TI989-104
C900/105 1 32 95 400/50/3+N+PE 9,6 95 x 45 x 110/149 270 CEE16 lex 11989-105-16
. Edelstahlkonstruktion C900/105-32 132 95 400/50/3+N+PE 13,4 95 x 45 x 110/149 270 CEE 32 lex T1989-105-32
. WIG-Vollverschweilt €900/140 1 42 126 400/50/3+N+PE 95 95 x 55 x 110/149 320 CEE 16 lex 11989-106-16
. . €900/140-32 1 42 | 126 400/50/3+N+PE 13,4 95 x 55 x 110/149 320 CEE 32 lex 11989-106-32
. werkzeugfreie Reinigung / /50/ x55x110/ &
. . . C900/175 2 52 157 400/50/3+N+PE 15,6 95 x 65 x 110/149 340 CEE 32 lex T1989-107-32
- integrierte HahnspuUlung
C€900/210 2 63 189 400/50/3+N+PE 20 95 x 75 x 110/149 420 CEE 32 lex 11989-108-32
+ HACCP-konform C900/450 4 135 405 400/50/3+N+PE 42 95 x 145 x 117/156 610 CEE 32 2x lex TI989-113-232
C900/450-63 4 | 135 405 400/50/3+N+PE 42 95 x 145 x 117/156 610 CEE 63 lex 11989-113-63
€900/600 4 182 545 400/50/3+N+PE 42 95 x 145 x 137/176 680 CEE 32 2x lex T1989-114-232
C900/600-63 = 4 182 | 545 400/50/3+N+PE 42 95 x 145 x 137/176 680 CEE 63 lex 11989-114-63
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FINANCIAL SERVICES KALTE RUDI GELD ZURUCK

ope ®
< @ KALTE RU DI Finanzieru ngskonzept Profitieren Sie durch unsere eigenen Forderprogramme E:)Sl;-:sﬁrii

und unsere gunstigen Refinanzierungsbedingungen
unserer einzigartigen und werthaltigen Produkte.

F I N A N C IA L S E RVI C ES Fragen Sie lhren KALTERUDI Berater und erhalten Sie

den KALTERUDI Férdergutschein zusammen mit Ihrem
Finanzierungsvertrag von bis zu 4 % auf lhren

Exklusives, maBgeschneidertes und A
modernstes Finanzierungsprogramm R:__. aSCHIEntattt CASHBACK
fUr Start-ups und jedermann! TAI\ICEQE
100% KALTE RUDI DAS GROSSE PLUS

developed and powered by

Wir projektieren und finanzieren mehr als Technik! -a_;vg--laﬂloi-‘.ﬂ.n.._,_

W= (
-

FINANZIERUNG FUR :

+ Neugrinder + Quereinsteiger & Visionare
+ Unternehmer + Nachfolger

... in Deutschland und der EU

BRANCHEN

+ Eiscafés & -hersteller + Gastronomie & Catering
+ Backerei & Konditorei + Marktstande &

+ Landwirtschaft & Hofladen Schausteller

+ GroBklUche & -verpfleger + Sonstige

UNTERSTUTZUNG DURCH

+ Personliche Betreuung + Rezepturentwicklung
+ Projektierung + Berechnungshilfen

+ Seminare & Workshops uvm.

FINANZIERUNG NACH MASS
Ihr individuelles KALTERUDI® Starterpaket.

) RegeﬂlméBige TECHNOLOGISCHE UE)grade—Méinchkei.t
Uberprufung lhres . wahrend der Laufzeit
Maschinenparks FLEXIBILITAT mdglich

______________________________________________________________

D ok Vereinbaren Sie jetzt mit Simon Stahl lhren Kennenlerntermin! Er freut
Geht nicht gibt’s nicht. lhre Wunsche zahlen! ATt sich auf Ihre Anfrage - einfach Whatsapp schicken oder anrufen!

(O, +49 175 2040676




®) KALTERUDI

SERVICE
der Verbindet

@ KALTERUDI

PASTEURISIERER

BT =

DIBASE®
Kischen-Kishlen-
Reffen-Kanservieren

In 18 GréBen van
600 bis 500 Litern

EINDIGARTIG: ZYKLISCHE BAIN-MARIE

CALBLITAT MATIE N GERMAAY - FAMILIENGEFUMRAT SEIT 1564

.
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(®) KALTERUDI

ABFULLEN
()DOSIEREN

(S

| C
A

QUALITY MADE IN GERMANY SINCE 1964

lex 90005-163

2024

@) KALTERUDI

COOK & CHILL TECHNOLOGIE

EISBANK WAR GESTERN,
DITHERM® IST JETZT!

KALTE auf Knopfdruck 24/7 = no limits!

TIME TO
CHANGE
A RUNNING
SYSTEM!

cookacrL
DIN 10536

£ 1964
&

(®) KALTERUDI

COOK&CHILL TECHNOLOGIE

KOCH- UND RUCKKUHL-KESSEL
Creme-Kocher & Creme-Pasteurisierer
Die Maschine fiir siiB & salzig

Béckerei - Konditorei - Patisserie - Gastro - GroBverpflegung
Direktvermarktung - Speiseeisherstellung - Gelato

i R .
| B _,_T
DITHERM®

von 40 - 500 Liter

Besuch vor Ort

lex 90005-130
(®) KALTERUDI'

Besuch bei uns

i atati

Seminare

5
88

Consulting




(*) KALTERUDI

Deutsche Technik,
der Sie vertrauen konnen.
lhr Partner in jedem Einsatz.

- ANDERUNGEN UND DRUCKFEHLER VORBEHALTEN / ABBILDUNGEN UND PREISE UNVERBINDLICH / 2025-11-20_VOO1_DE / 250 WMD / Bestellnummer lex 90006-201




