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Die entkoppelte Technologie von Socamel
Das die Tablettwagen Ergoserv und eine Andockstation

INDIVIDUELLE SPEISENVERTEILUNG

Unsere L6sungen mit und ohne Mitfihrung der elektrotechnischen Double Flow umfassende System ist fur die Verteilung
Komponenten von kompletten Speisentabletts bei Cook-Serve, Cook-
Chill und Cook-Freeze Anwendung perfektioniert.

DOUBLE FLOW SENIOR DOUBLE FLOW JUNIOR DOUBLE FLOW MINI

ANDOCKSTATION DOUBLE FLOW V4s

Die Andockstation Double Flow V4 arbeitet mit Umlufttechnologie, die die Temperaturoptimierung oder
die Regenerierung von warmen Speisen sowie die Kalthaltung kalter Speisen gewdhrleistet, sobald der
Tablettwagen Ergoserv angeschlossen ist.

ERGOSERV SENIOR ERGOSERV JUNIOR ERGOSERV MINI ERGOSERV INSERT

TABLETTWAGEN ERGOSERYV V4s INSERT ERGOSERV

Dieser leichtgewichtige Tablettwagen ohne elektrotechnische Komponenten Das mobile Tablettgestell allein, bela-
bietet eine optimierte Benutzerergonomie und verringert den Aufwand bei der den mit Tabletts, dient zur Verbindung
Handhabung. zwischen dem Tablettanrichtebereich

und dem Regenerierungsraum. Diese
Lésung ist aus unseren Bestrebungen
nach Verbesserung der Ergonomie und
der Handhabung hervorgegangen.
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COMPACTSERV SENIOR COMPACTSERV JUNIOR COMPACTSERV MINI

COMPACTSERV

Fur die Temperaturhaltung und das
Regenerieren lhrer Mahlzeiten auf Tabletts
bei Cook-Serve, Cook-Chill und Cook-
Freeze Anwendungen

COMPACTSERV FUR
TELLER

Ein Wagen fur die Verteilung von bereits COMPACTSERV FUR TELLER

angerichteten Tellern im Speisesaal

ROOMSERYV SENIOR ROOMSERV JUNIOR COMPACTSERV INSERT

ROOMSERV COMPACTSERYV INSERT
Ein fir Cook-Serve entwickeltes Modell zur Temperaturoptimierung Eine Lésung ohne elektrotechnische
und Verteilung lhrer am gleichen Tag zubereiteten Speisen Komponenten, die zur Reduzierung des

Wagengewichts beitradgt und somit die
Handhabung bei der Speisenverteilung
erleichtert.
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SPEISENAUSGABE

Unsere Lésungen fir die Ausgabe von Speisen in
Mehrportionsschalen und unsere Ofen

MULTISERV JUNIOR MULTISERV SENIOR MULTISERV VARITHERM

MULTISERV MULTISERV VARITHERM

Unsere Losung fiir die Ausgabe Ihrer Speisen im Speisesaal Das System Varitherm erméglicht die
optimale Temperaturhaltung und

Regenerierung lhrer verschiedenen in
Mehrportionsbehdltern angerichteten
Speisen in einem einzigen Fach.

Fur die Temperaturhaltung und die Regenerierung lhrer Speisen in
Gastronorm-Mehrportionsbehdltern bei Cook-Serve, Cook-Chill oder Cook-
Freeze Anwendungen

Eine umfassende Produktreihe, deren rund zehn verschiedene Ausfiihrungen
auch die auf Ihren Bedarf abgestimmte Kapazitat bietet

Andockstation Double Flow
und Speisentransportwagen
Ergochef

ERGOCHEF

ERGOCHEF

Unsere kompakte Lésung fiir den Transport von
Mehrportionsbehdéltern

Bestehend aus Speisentransportwagen vom Typ Ergochef fur
Mehrportionsbehdlter und einer Andockstation Double Flow fur
die Ausgabe von kompletten Mahlzeiten
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THERMATRONIC

Unsere Ofenlésungen

Ofenreihe fur die schnelle und
homogene Erhitzung von 1 bis 320
Mabhlzeiten bei Cook-Chill Anwendungen

THERMATRONIC 1 THERMATRONIC 3 THERMATRONIC 4

THERMATRONIC 5 THERMATRONIC 8 THERMATRONIC 10
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FRUHSTUCK

Unsere appetitanregenden Lésungen!

SERVIZIO

Eine Produktreihe zur
Vereinfachung der
Fruhsttcksverteilung

SERVIZIO CAFE
Ein Servizio mit
HeiRgetrénkeautomat

TROLLEYMUG :
Ein autonomer SERVIZIO TROLLEYMUG SERVIZIO CAFE

HeiBgetrénkeautomat

TRANSPORT

Unsere Shuttle- und Transportlésungen

ROLTAINER

Unsere Lésung fiir den Transport von
Essensbehdltern

Mobiler isolierter Container flr den Transport lhrer
Speisen unter kontrollierten Bedingungen

&

ROLTAINER 220L ROLTAINER 370L ROLTAINER 500L

SERVITHERM

Unsere Shuttle-Lésung

Eine Produktreihe von mehr als 40 Artikeln fur den isothermen Transport von warmen wie auch kalten Speisen zwischen Kiiche
und Pflegestationen oder Speisesdlen

SINGLE
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Zwei speziell fur die Platzoptimierung auf den Tabletts und die
Hervorhebung der Speisenqualitdt entwickelte Geschirrserien

GESCHIRRSERIE
OLYMPE WEISS

GESCHIRRSERIE
AURORE WEISS

TELLERCLOCHEN
OHNE BISPHENOL*

*Fur die Geschirrserien Olympe und Aurore

Wir bieten eine breite Palette an funktionalen und ergonomischen
Tabletts an, die alle Anforderungen des Marktes erfullen und deren
Abmessungen jeweils auf die verschiedenen GréRen unserer Wagen
abgestimmt sind.

I

XS Optimum Gastronorm V2 Gastronorm V1 Gastronorm + Euronorm
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DIENSTLEISTUNGEN

Unsere Gemeinschaft im Dienste der lhren

SOCONNECT

smart services @ high performance

Fur garantierte Ergebnisse und ein
ausgezeichnetes Management lhres
Gerdteparks

SOCONNECT ist unsere neue Rundum-Softwarelésung in der
Cloud, die speziell fur die Optimierung der Speisenverteilung
und das Management des Gerateparks entwickelt wurde.

Gerdtenutzung

Verfolgung der Speisenverteilungen anhand von
Kennzahlen

24

§¢ § Einhaltung der Vorschriften

1
o Aufzeichnung und automatische Kontrolle der
Fachtemperaturen und der Kerntemperaturen
der Speisen
H Leistungsfahigkeit
Garantie der korrekten Funktion bei allen
Erhitzungs-, Haltungs- und Kuhlvorgéngen
KUNDENDIENST

RegelmdaBig von unseren Experten geschulte
Techniker zur Gewdhrleistung qualitativ hochwertiger
Stérungsbehebungsmalnahmen

CMMS (Computerised Maintenance
Management System) optional

Computergestitztes Instandhaltungsplanungs-
und Steuerungssystem

>

e Asset-Verwaltung

Indikatoren zur Antizipation von Investitionen

Sicherheit

Servicegarantie hinsichtlich der
Funktionstlchtigkeit der Plattform

@ Synetam

f\ After Sales

Plattform fur die Bereitstellung von technischen
Unterlagen und den Verkauf von Original-Ersatzteilen mit
Herstellerzertifizierung: Ihr Kundenkonto erméglicht Innen den

Zugriff auf die Informationen zu Ihren neuen wie auch dlteren
Gerdten.

VERMIETUNG VON NEUGERATEN

Alle unsere Gerdate stehen auch zur Miete zur Verfigung (nach
Verfugbarkeit).

VERLANGERUNG DER LEBENSDAUER

Fur bestimmte Socamel-Gerdte bieten wir zur Verldngerung
ihrer Lebensdauer eine Gerdtetuberholung an. Hierbei
wird mindestens deren urspringliches Funktions- und
Leistungsspektrum wieder hergestellt.
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SOCAMEL DEUTSCHLAND GMBH
Wittestr. 30 K, 13509 Berlin

+49 (0) 30 4357 2524
info@socamel.de
www.socamel.de

Socamel ist ein Unternehmen der Guillin Gruppe.
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