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Kochen / Braten Dampfen
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Unser Produktionscontainer ist der zentrale Bereich zur |
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Vorbereitung und Herstellung von Speisen in groBeren
Mengen. Die Kiche ist funktional auf effiziente Arbeits-
ablaufe, klare Prozessketten und hohe hygienische
Anforderungen ausgelegt. Je nach Nutzung kann sie
als eigenstandige Einheit oder als Teil eines grofleren
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gastronomischen Systems betrieben werden.
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