
HeiSShalteplatten und
Tranchierplatten



GERÄTEAUSWAHL: 
•	 �Beheizte Tranchierplatten - Mit Lampe, vertiefter beheizter 

Platte, verstellbarem Thermostat, Ein/Aus-Schalter und 
Schneidbrett. Hustenschutz optional erhältlich. 

•	 Heißhalteplatten - Mit Edelstahlblech an den Außenseiten, 
Thermostat und Ein/Aus-Schalter. Die Geräte können als 
Aufsatzgeräte oder als Einbaugeräte mit einem bestehenden 
Counter kombiniert werden und bieten eine attraktive 
Auslage des Speisenangebotes.

IMMER HEISS UND SERVIERBEREIT - MIT 
BEHEIZTEN TRANCHIERPLATTEN UND 
HEISSHALTEPLATTEN VON ALTO-SHAAM 
Bankette und Buffets sind ein wichtiger Aspekt eines jeden 
Gastronomiebetriebes. Wenn Speisen für ein großes Publikum bereit 
gestellt werden müssen, kommt es auf das richtige Equipment an. Beheizte 
Tranchierplatten und Heißhaltegeräte von Alto-Shaam halten die Speisen beim 
Bankett immer in der richtigen Temperatur - frisch, heiß und servierbereit.

Effiziente Serviersysteme sparen Ihnen Geld und 
sind umweltfreundlich
• �Unsere beheizten Buffetgeräte nutzen die Ringwärmetechnik Halo Heat – und nicht Dampf 

– um die Speisen heiß zu halten.  Durch Nutzung dieser wirtschaftlichen Heizquelle 
wird Ihr Energieverbrauch dramatisch verringert. Keine Vorbereitung von Heißwasser für 
Dampfanrichten. Keine Dampfschwaden beim Wechseln der Wannen und kein Entsorgen des 
Wassers.  Und auch die Kosten und Emissionen dieser Hitze gehören der Vergangenheit an.

• �Die Eliminierung von Abfall ist der 
zentrale Punkt von Alto-Shaam 
Buffet-Heizgeräten. Wenn Speisen 
länger frisch bleiben, verzehren 
Ihre Kunden mehr und es fällt 
weniger Abfall an. 



Beheizte Tranchierplatten 
Fügen Sie Ihrem Buffet eine Tranchierstation hinzu, indem 
Sie eine beheizte Halo Heat Tranchierplatte mit Lampe 
zum Schneiden von Fleischgerichten aufstellen. Sie hält den 
köstlichen Braten während der gesamten Veranstaltung saftig 
und bei optimaler Serviertemperatur. Diese Tranchierplatten 
sind in zwei Größen und mit optionalem Hustenschutz für 
Selbstbedienungsbuffets verfügbar. Jede Platte ist zur einzelnen 
Aufstellung auf einem Sockel oder zur Direktmontage auf einem 
Halo Heat Heißhalteschrank oder Niedrigtemperaturofen vorgesehen. 
Sie können auch ohne Hustenschutz bestellt werden, um die Tranchierplatte im 
Speisenvorbereitungsbereich einzusetzen. Für den Chef-Patissier ist die Alto-Shaam 
Tranchierplatte die ideale Plattform zur Arbeit mit Zucker und Konfekt.

HeiSShalteplatten 
Mit einer Heißhalteplatte hinterlässt Ihr Buffet einen 
attraktiven Eindruck. Die Heißhalteplatten können mit 
bestehenden Countern kombiniert werden, um sich dem bestehenden 
Ambiente des Raumes anzupassen. Dieses Modul mit verstellbarer 
Heizleistung liefert die optimale Temperatur zum Servieren oder 
Tranchieren und kann in ein beliebiges neues oder bestehendes Buffet 
integriert werden. Die Module werden in Breiten von 610 mm und 
Längen von 610, 760, 1220 oder 1830 mm angeboten.
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PRODUKTFASSUNGS- 

VERMÖGEN: 18 kg 32 kg

ABMESSUNGEN: 787mm x 466mm x 648mm 783mm x 660mm x 782mm

Anschluss: 120V 1PH, 6.3 Ampere, 0.75 kW 
230V 1PH, 3.3 Ampere, 0.75 kW

120V 1PH, 6.3 Ampere, 0.75 kW 
230V 1PH, 3.3 Ampere, 0.75 kW

Modell ABMESSUNGEN Anschluss

HFM-24 4-7/16" x 24-3/4" x 24-3/4"  
(113mm x 627mm x 627mm)

� 208V 1PH, 5.3 Ampere, 1.1 kW 
230V 1PH, 5.7 Ampere, 1.3 kW

HFM-30 � 4-7/16" x 30-5/8" x 24-5/8" 
(113mm x 778mm x 626mm)

� 208V 1PH, 5.3 Ampere, 1.1 kW 
230V 1PH, 5.7 Ampere, 1.3 kW

HFM-48 4-7/16" x 48-5/8" x 24-5/8"  
(113mm x 1235mm x 626mm)

� 208V 1PH, 10.6 Ampere, 2.2 kW 
230V 1PH, 11.4 Ampere, 2.6 kW

HFM-72 4-7/16" x 72-5/8" x 24-5/8"  
(113mm x 1845mm x 626mm)

� 208V 1PH, 15.9 Ampere, 3.3 kW 
230V 1PH, 17.1 Ampere, 3.9 kW

HFM-72

HFM-30



www.alto-shaam.com
Tel 800-558-8744 oder 262-251-3800
PO Box 450, Menomonee Falls, WI 53052-0450
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