!
\IAI{‘I-(!)I)I(’creamer \II\I(ll-cl)I)I:creamer K A / S E R

05L | 1,0L 05L | 1,0L

TUVRheinland

www.tuv.com
1D 0000037058

— K799
K515

K513I

Whipcreamer INOX Art. No. 4051 Art. No. 4101

Model 0,5L 1,0L
Operating temperature max. +70°C
min. + 1°C
Max. operating pressure PS 20 Bar 30 Bar
Unit
Dimensions 10 x 9 x 33 cm 11 x 11 x 34 cm
Weight 0,9 kg 1,2 kg

Master carton

Content 6x05L 6x10L
Dimensions 30 x 19 x 33 cm 33 x22x35cm
Weight 5,3 kg 7,0 kg

Pallet: Cartons = units 32 =192 24 = 144
EAN-Code 900253904051 0 900253904101 2
Customs tarif no. 7323 9300

Use only Kayser cream chargers.

KAYSER
Berndorf GmbH
Nusswaldgasse 7
1190 Wien/Austria

Tel.: +43 1 259 7341
Fax: +43 1 259 2397
E-mail: office@kayser.at
www.kayser.at
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The WHIPcreamer INOX is the professional cream whipper from the Kayser
product family and is suitable for use with both hot and cold products as well as
for both sweet and spicy recipes. This state-of-the-art creamer has been
tested and certified in accordance with European rules on food contact materials
and is also NSF-approved. The head and piston of the WHIPcreamer INOX, like
the bottle, are made of high—quality, rust-free stainless steel. This ensures
reliability, durability and simple handling and enables the creamer to be used in
HACCP-compliant environments. All components of the WHIPcreamer INOX can
be effectively and hygienically cleaned in the dishwasher. Ergonomic design
combined with state-of-the-art technology make the WHIPcreamer INOX the
perfect all-rounder for the professional kitchen.

®

Der WHIPcreamer INOX ist das Profi-Gerat der Kayser-Produktfamilie und ist
sowohl fir warme und kalte Anwendungen und auch fir stiBe und pikante
Gerichte geeignet. Dieses hochwertige Gerat ist entsprechend den europaischen
Richtlinien fir Lebensmittelkontaktmaterialien geprift und dariber hinaus
NSF-zertifiziert. Kopf und Kolben des WHIPcreamer INOX sind ebenso wie die
Flasche aus hochwertigem, rostfreiem Edelstahl gefertigt. Das sorgt fir
Verlasslichkeit, Langlebigkeit und einfaches Handling und ermdglicht auch den
Einsatz in einem Umfeld mit HACCP-Anforderungen. Fir effektive und hygienische
Reinigung kénnen alle Teile des WHIPcreamer INOX im Geschirrspuler gereinigt
werden. Ergonomisches Design kombiniert mit modernster Technologie machen
den WHIPcreamer INOX zum perfekten Allrounder in der Profi-Kiche.
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WHIPcreamer INOX je profesionalni pFistroj z palety produktd firmy Kayser

a je vhodny pro pfipravu sladkych i pikantnich pokrm(, jak zatepla, tak zastudena.
Tento vysoce kvalitni vyrobek je testovan v souladu s evropskymi smérnicemi
pro materidly které prichazeji do styku s potravinami a ziskal rovnéz certifikaci
NSF. Hlava a pist pristroje WHIPcreamer INOX i samotna lahev jsou vyrobeny
z velmi kvalitni nerezové oceli. Toto provedeni zaji$tuje spolehlivost, dlouhou
Zivotnost a snadnou manipulaci a umoznuje pouziti v prostfedi s poZzadavky
HACCP. K zajisténi efektivniho a hygienického cCisténi Ize vSechny soucasti
WHIPcreamer INOX myt v myc¢ce nadobi. Diky ergonomickému designu
kombinovanému s nejmodernéjsi technologii je WHIPcreamer INOX perfektnim
viceucelovym pristrojem pro profesiondlni kuchyni.

WHIPcreamer INOX 0,5 L
Art.No. 4051

WHIPcreamer INOX 1,0 L
Art.No. 4101

KAVSER

Le WHIPcreamer INOX est le modele professionnel de la marque Kayser. Il peut étre
utilisé pour les aliments chauds ou froids, pour les mets sucrés ou salés. Cet appareil
haut de gamme est conforme aux directives européennes concernant les matériaux
destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaire et est de plus certifié par
NSF. La téte et le piston, tout comme la bouteille du WHIPcreamer INOX, sont en acier
inoxydable haut de gamme. Tout ceci garantit fiabilité, longévité et une manipulation
aisée, et fait en sorte qu'il soit également utilisable dans un environnement devant
répondre aux normes HACCP. Pour un nettoyage efficace et une hygiene impeccable,
tous les éléments du WHIPcreamer INOX peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Son
design ergonomique, combiné a la toute derniére technologie, font du WHIPcreamer
INOX le parfait outil polyvalent pour la cuisine professionnelle.
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Kpemep WHIPcreamer INOX sBnsertcs npodeccrMoHasbHbIM YCTPOUCTBOM B LUMPOKOWN
NnHerke npoaykToB dupMbl Kayser 1 noaxoanT ANnst ropsyero n Xos04HOr0 NpUMEHeEHUs,
a Takxe ANS cnagknx U NMMKaHTHbIX 611104, 3TOT BbICOKOKAYeCTBEHHbIW annapaT UCnbiTaH
B COOTBETCTBMMU C €BPOMENCKUMN ANPEKTUBAMWN ANS MaTepUasnoB, KOHTaKTUPYOLWMX

C NpoAYKTaMuM NUTAHUA, U KPpOMe 3TOro cepTuduLnMpoBaH B COOTBETCTBUMN C
TpeboBaHuamm NSF (HaunoHanbHbIM caHuTapHbi ponHa CLLUA). Monoska u kopnyc
WHIPcreamer INOX, a Takxe 6an10H U3roTOB/IEHbI N3 BbICOKOKAYECTBEHHOM,
HepXxaBetolen cTanm. 3To obecrneymBaeT HaAEXHOCTb, AOJITOBEYHOCTb U MPOCTOTY B
3KCMN/yaTauum, a Takxe No3BosiseT MCNOb30BaTb B YC/0BUSAX ¢ TpeboBaHuamm HACCP
(KOHTpONA 6€30NacHOCTM NPOAYKTOB NMUTaHus). dpdeKTUBHAA U TMrMeHnyeckKas
yncTka Bcex aetane WHIPcreamer INOX ocyliecTBaseTcs B NOCYA0OMOEYHOM

MallnHe. DProHOMUYECKN An3aniH B KOMOMHALNM C HOBENLLEN TEXHONOrMen AenaeT 13
annapata WHIPcreamer INOX uckntounTenbHoe, yHnBepcanbHoe obopyaoBaHue ans
npodeccrMoHanbHbIX KyXOHb.




