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Der Hei3e Tisch

Es ist angerichtet — und gleich brutzelt es am Tisch ...

Die ,Feuerstelle des dritten Jahrtausends®:
Tauchen Sie ein in die Welt des HeiBen
Tischs, einer in diversen Formen erhéltlichen
genialen Neuinterpretation der Teppanyaki-
Platte.

Der HeiBe Tisch bedeutet Kochen ohne Pfan-
nen und Topfe, einfach auf der Edelstahlober-
flache — wenn gewollt auch direkt im Esstisch
integriert. Alle Varianten, made in Germany und
seit Jahrzehnten technisch bewahrt, haben
eine weltweit einzigartige Besonderheit: Bei
Erhitzung der Tischplatte mit bis zu 2250 Watt
bildet sich im mittigen Kochbereich eine Mulde,
in der das Bratgut auch mit Saucen angerichtet
werden kann. Beim Abkuhlen wird die Edel-
stahlflache wieder vollkommen plan.

Diese einzigartige Funktion ermdglicht eine
ganz besondere Kochkultur, bei der bereits die
leichte Zubereitung der Speisen immer wieder
zum sinnlichen Erleb-
nis wird. Sie entspricht
den heutigen Vorstel-
lungen einer gesun-
den, unkomplizierten

»Die Feuerstelle
des dritten
Jahrtausends!”

aber geschmacklich raffinierten Kiiche — eine
tagtaglich begeisternde Freude am gemein-
samen kreativen Kochen am Esstisch oder in
der Klche.

Unsere Produkte sind blitzschnell gereinigt,

Uber Jahre absolut standfest und schon lange

auch im anspruchsvollen gastronomischen

Einsatz — in Restaurants, die dem Gast das

Besondere bieten.

Was macht den HeiBen Tisch so einzigartig

fUr unsere Kunden?

m Kochen ohne Kochtopf, aber in Gemein-
schaft

m Technik der Muldenbildung des Edelstahls
bei Erhitzung

m Schnell kochen, absolut gesundes
Schnellgaren

m Blitzschnelle Reinigung
m Edel und zeitloses Design

So macht das Friihstiick

SpaB: Blitzschnell ist das
Spiegelei gebraten - hier auf
dem praktischen, leicht zu
transportierenden Auftisch-Gerét

Essen mit Freunden ganz ohne Kiichenstress: Der heiBe Tisch erméglicht eine Koch- und Esskultur in besonderem Ambiente

Ob als freistehender Kochtisch, Einbauplatte
(Kochfeld) oder als Auftischgerét (Portable):

Die Geréte haben eine hocheffiziente, unver-
wiistliche und 6konomische Heiztechnik

Feines Ambiente: Die Koch-
felder — natdrlich auch mit
Muldenbildung - passen auch
in modernste Kiichen



Die Kochfelder mit ihrer edlen Optik
gibt es in vielen GréBen und Formen;
ganz unten ein Gastronomie-Kochfeld
mit drei unterbauten Heizern

»Kochen und
Essen bereitet
mit dieser
Innovation téglich
neue Freude!”
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TS-150

m fUr 8 bis10 Personen

m Durchmesser: 143 cm

m Kochfeld: Durchmesser 50 cm
m Hohe: 73,8 cm

PU-60 Auftischgerat

m Durchmesser: 60 cm
m Kabel: 3m
m Gewicht: 11 kg

TS-90

m flr 2 bis 4 Personen
m Durchmesser: 90 cm

TS-120 _

w fir 6 bis 8 Personen m Kc.?chfeld. Durchmesser 35 cm PU-70 Auftischgerat
m Hohe: 73,8 cm

m Durchmesser: 118 cm m Durchmesser: 70 cm

m Kochfeld: Durchmesser 40 cm m Kabel: 3m

m Hohe: 73,8 cm m Gewicht: 13 kg

Geniale Muldenbildung
Bei Erhitzung senkt sich Tischaufsicht:
die Edelstahlplatte ab und
so ist der Tisch weit mehr
als eine Grillplatte: es
kénnen auch Gerichte mit
Saucen gekocht werden.

Kochbereich innen

Warmhaltebereich

Kaltbereich
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