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ascobloc Ascoline 500 - Professionelle Kochtechnik fir die feine und kleine Kiche

Bewahrte ascobloc-Kochtechnik
in platzsparender Bautiefe

Ascoline 500 ist eine kleine und variabel kombinierbare
Systemkiiche. Der Einsatz der neuen Geréteserie eignet
sich als Profikochtechnik besonders fiir den immer starker
werdenden Imbissbereich, wie zum Beispiel in Tankstellen
oder Fleischerei- und Backereifachgeschaften.

Ascoline 500 zeichnet sich durch die bewahrte Kochtechnik
der Produktgruppenserie Ascoline 700 von ascobloc bei einer
Bautiefe von nur 500 mm (NennmaB) aus.

ascobloc

Qualitdt und Zuverldssigkeit
auch bei extremem Dauereinsatz

Robustheit und Leistungsstarke hewdhrter Geréate-
komponenten kennzeichnen ihre besondere Qualitat.

Alle Gerdte kdnnen als Stand- bzw. Tischvariante eingesetzt
werden. Feste RastermaBe von 500 mm Tiefe und 600 mm
Breite ermdglichen eine unkomplizierte und platzsparende
Einrichtungsplanung. Der Gerateunterbau ist serienmaBig
offen. Optional gibt es den Unterbau sowohl in verschiedenen
Hygieneausfiihrungen als auch mit Fliigeltiir/en versehen.
Alle Gerdtekombinationen der Serie sind in durchgehend
verschweiBter Hygieneabdeckung erhéltlich.
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Herde mit Glaskeramik-Kochfldche

W Durchgehende Kochfldche, wasserdicht in die Oberplatte
eingebettet

M Leicht zu reinigen

M Schnelles Aufheizen

M Kochstellen mit je 3,0 kW abgeteilt durch Plattendekor

M Regulierung der Heizleistung iiber stufenlosen Leistungsregler

n Herde mit Gluskeramik-Kochfliiche
Herde mit Gussplatte

Herde mit Gussplatte

W Spezialguss-Kochfelder mit zwei separat regelbaren Heizzonen zu
je 3,0 kW

M Regulierung der Heizleistung tber 5-Takt-Schalter

M Thermisch entkoppelte Auflage der Kochfelder mit Auflagekragen

M Mit Temperaturbegrenzung

Tischgerat
Standgerdt

SEH 308
SEH 300

SEH 218
SEH 210

Weitere Details entnehmen Sie bitte dem technischen Datenblatt

Induktions-Woks
Induktions-Herde

M Durchgehende Kochfldche, wasserdicht in die CNS-Abdeckung
eingebettet

M Leicht zu reinigen

M Hoher Wirkungsgrad

M Kochstellen abgeteilt durch Plattendekor

M Topferkennung, Fehlersignalisierung

Option: Unterbau Hygiene
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Stufenlose Leistungsregulierung

Flacheninduktion auf Anfrage mdaglich (SEH 350/358)

SEC 200/208: Auflagerand mit Abstandhalter fiir thermische
Entkoppelung der Wokschale, gebogene Induktionsspule fiir
gleichmaBige Beheizung

Tischgerat
Standgerat

SEC 208
SEC 200

SEH 358
SEH 350

Weitere Details entnehmen Sie bitte dem technischen Datenblatt



n Herde mit offenen Brennern Wasserhbiider / Kombikocher ®
aSCObIOC Arbeitstische Pastakocher aSCObIOC

Herde mit offenen Brennern Arbeitstische Wasserbéder / Kombikocher Pastakocher
M In die Oberfliche eingeschweiBte, tief gezogene Herdmulde M Arbeitsplatte aus CNS, schallddmmend unterlegt M In die Abdeckung eingeschweiBtes, tief gezogenes Becken B Tief gezogenes Becken mit Schaumrand und Uberlauf
H Muldentiefe 82 mm M Kastenschublade mit Rollenfiihrung, Vollauszug und M Fiir GN-Behalter 1/1—200 mm tief M Automatische Abschaltung der Heizkérper beim Heraus-
M Jeder Brenner mit Pilotflamme und thermoelektrischer Endanschlag M Indirekte Beheizung schwenken bei Reinigung und Wartung
Ziindsicherung M Unterbau offen oder mit Fliigeltiir/en M Thermostatische Regelung 30 — 100°C W Rohrheizkdrper 6,0 kW aus hochwertigem, saurebestiandigem
M Offene Brenner mit manueller Ziindung W Schubladenblende doppelwandig M Entleerung iiber gepragten Auslauf %4“ mit Kugelventil CNS 1.4404, innen liegend zur direkten Wasserbeheizung
M Topfauflage aus Edelstahl M SEW 400/408: geeignet zum direkten Sieden M Befilllung des Beckens (iber integrierten Einlauf mit Taster und
mit Trockengehschutz Magnetventil
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Tischgerat SGH 218 SUA 048/058/068 400/500/600
SGH 210 Standgerat SGH 210 SUA 040/050/060 400/500/600 SUA 060

Weitere Details entnehmen Sie bitte dem technischen Datenblatt

Tischgerat SEW 258 / SEW 408 SEW 468
SEW 400 Standgerat SEW 250 / SEW 400 SEW 460 SEW 460

Weitere Details entnehmen Sie bitte dem technischen Datenblatt



Bratplatten mit Compenshoden

Griddle-/Grillplatten mit Stahlbratfliiche aSCObIOC®

n Fritteusen
Frittenwannen
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Fritteusen

M In die Abdeckung eingeschweiBtes, tief gezogenes Becken mit
Schaumrand und Kaltzone

M Automatische Abschaltung der Rohreizkdrper beim Heraus-
schwenken bei Reinigung und Wartung

M Thermostatische Regelung 100 — 195°C

M Schutztemperaturbegrenzer als zweite SicherungsmaBnahme
nach VDE/IEC eingebaut

M Ablauf iiber Kugelventil

Frittenwannen

M In die Abdeckung eingeschweiBtes, tief gezogenes Becken GN 1/1
M Behilter GN 1/1 — 200 mm tief mit Abtropf-Ausschaufelblech

M Von oben beheizt durch aufgesetzte Strahlungsheizkérper

M Manuelle Temperaturregelung lber Energieregler

Tischgerat

SEF 124 Standgerat

Gesamtfilllmenge/GriBe | 1x121 | 510x305x 210 mm

SEF 128 SEF 048
SEF 124 SEF 040 SEF 040

Weitere Details entnehmen Sie bitte dem technischen Datenblatt

Bratplatten mit Compenshoden

M In die Abdeckung fugenlos eingeschweiBte, 65 mm tief gezogene
Wanne aus CNS

B Wannenboden aus Verbundmaterial (Edelstahl / Kupfer)

M Kurze Aufheizzeit, hohe Warmeleitfahigkeit, ideale Warmeverteilung

M Bratflache mit Anti-Haft-Eigenschaft

M Entleerung Gber verschlieBbaren Abwurfschaft @ 36 mm in
Fettauffangbehélter GN 1/1-65

M Indirekte Beheizung durch Strahlungsheizkérper

M Thermostatische Regelung 50 — 260°C

Griddle- / Grillplatten mit Stahlbratflache

M Bratflache aus warmfestem Stahl, wahlweise hart verchromt

W Zwei verschiedene Oberflichen verfiighar; glatt und geriffelt

M Bratzone wird durch ein Thermostat von 50 — 300°C geregelt

M Entleerung Gber verschlieBbaren Abwurfschaft @ 36 mm in
Fettauffangbehélter GN 1/1-65

M Indirekte Beheizung durch Strahlungsheizkdrper
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mm Oberflache geriffelt / glatt

SEB 248 / SEB 268
SEB 240/ SEB 260 SEB 260

Weitere Details entnehmen Sie bitte dem technischen Datenblatt
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Varianten

Gerdte mit durchgehend verschweiBter Abdeckung

Auftischgerdte auf individuellem Unterbau, Einteilung unabhéngig von Auftischgeraten

Unterbau Hygiene 2

Gerateverbindung
mit U-Zwischenrinne

Unterbaukiihltisch (Tiefe 600 mm) fiir Auftischgeréte
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Geriiteibersicht
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Herd mit Gussplatte

Herd mit Glaskeramik-Kochflache

Induktions-Herd mit
Glaskeramik-Kochflédche

Induktions-Wok

Herd mit offenen Brennern
Wasserbad /

Kombi-Kocher

Pastakocher

Fritteuse

Frittenwanne

Bratplatte mit Compenshoden

Griddle- / Grillplatten
mit Stahlbratfliche

Arbeitstische /

Zwischenbauteile

*Option: Flugeltur/en

SEH 210
SEH 300
SEH 350
SEC 200
SGH 210
SEW 250
SEW 400
SEW 460
SEF 124

SEF 040

SEB 230

SEB 240

SEB 260

SUA 040
SUA 050
SUA 060
SUZ 020
SUZ 030

Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Gas

Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Neutral
Neutral
Neutral
Neutral

Neutral

1 Kochplatte - 2 Kochzonen

1 Kochflache - 2 Kochzonen

1 Kochflache - 2 Kochzonen

1 Induktions-Wok

2 Brenner-1xGC,1xD

1 Becken - 1 x GN 1/1

1 Becken -1 x GN 1/1

1 Becken-1x121/81

1 Becken-1x121/81

1 Frittenwanne - 510 x 305 x 210 mm
1 Bratplatte - 510 x 305 x 65 - 1 Heizzone
1 Grill-/Griddleplatte, geriffelt - 1 Zone
1 Grill-/Griddleplatte, glatt - 1 Zone
Arbeitsflache

Arbeitsflache

Arbeitsflache

Arbeitsflache

Arbeitsflache

offener Schrankraum™

offener Schrankraum*
offener Schrankraum™
offener Schrankraum™
offener Schrankraum™
offener Schrankraum™
offener Schrankraum™
Schrankraum mit Flugeltur
offener Schrankraum™
offener Schrankraum™
offener Schrankraum™
offener Schrankraum*
offener Schrankraum™
offener Schrankraum*
offener Schrankraum™
offener Schrankraum*
geschlossene Frontblende

geschlossene Frontblende

600
600
600
600
600
600
600
600
600
600
600
600
400
500
600
200
300

6,0
10,0
5,0
9,3
2,35
4,6
6,0
8.4
1,1
3,5
4,6

4,6

Herd mit Gussplatte

Herd mit Glaskeramik-Kochflache

Induktions-Herd mit
Glaskeramik-Kochflache

Induktions-Wok

Herd mit offenen Brennern
Wasserbad /

Kombi-Kocher

Pastakocher

Fritteuse

Frittenwanne

Bratplatte mit Compensboden
Griddle- / Grillplatten

mit Stahlbratfldche

Arbeitstische /

Zwischenbauteile

Alle Gerite sind fiir den bauseitigen Anschluss an eine Leistungs-Optimierungs-Anlage vorbereitet. Zum Anschluss ist SCC 409 nachzuriisten.

SEH 218
SEH 308
SEH 358
SEC 208
SGH 218
SEW 258
SEW 408
SEW 468
SEF 128

SEF 048

SEB 238

SEB 248

SEB 268

SUA 048
SUA 058
SUA 068
SUZ 028

SUZ 038

Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Gas

Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Elektro
Neutral
Neutral
Neutral
Neutral

Neutral

1 Gussplatte - 2 Kochzonen

1 Kochfléche - 2 Kochzonen

1 Kochflache - 2 Kochzonen

1 Induktions-Wok

2 Brenner-1xGC,1xD

1 Becken -1 x GN 1/1

1 Becken - 1 x GN 1/1
1Becken-1x121/81
1Becken-1x121/81

1 Frittenwanne - 510 x 305 x 210 mm
1 Bratplatte - 510 x 305 x 65 - 1 Heizzone
1 Grill-/Griddleplatte, geriffelt - 1 Zone
1 Grill-/Griddleplatte, glatt - 1 Zone
Arbeitsflache

Arbeitsflache

Arbeitsflache

Arbeitsflache

Arbeitsflache
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600
600
600
600
600
600
600
600
600
600
600
600
400
500
600
200

300

6.0
10,0
5,0
9,3
2,35
4,6
6,0
8,4
11
3,5
4.6

4,6



Gastro-Geratebau GmbH
Griiner Weg 29

D-01156 Dresden/Germany
Tel.: +49 (0)351-4533-0
Fax: +49 (0)351-4533-433
e-mail: service@ascobloc.de
internet: www.ascobloc.de
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