
Die Box lŠ sst sich ohne Hilfsmittel
mit einer Hand š ffnen.

 

Austauschbare PlŠ ttchen in 
verschiedenen Farben dienen 
als Inhaltskennzeichnung der 
Box (auch beschriftbar).

ZusŠ tzliches Einsteckfeld f Ÿ r Werbung

Durch den integrierten Stapelrand 
lassen sich die Boxen rutschfest 
Ÿ bereinanderstapeln.

Die Box ist aus hochwertigem   

Polysoft¨  (kein Styropor) gefertigt. 

Das Material hat hervorragende 

Isolationseigenschaften und ermš g-

licht eine Hei§ /-Kalthaltung von 

Ÿ ber zwei Stunden. Polysoft¨  ist 

extrem robust und 100 % spŸ lma-

schinenfest.

Die veredelte, porenfreie Ober-

fl äche gewährleistet eine optimale, 

hygienische Handhabung. Durch 

die Leichtigkeit der Box betrŠ gt 

das Gesamtgewicht, inklusive aller 

Geschirrteile fŸ r ein 5-Komponen-

ten-MenŸ , nur ca. 2,5 kg.

In einem Kleinwagen, wie z. B. ein 

VW Polo, ist Platz fŸ r mehr als 55 

komplette Isoliersysteme.

DAS MATERIAL DER ISOLIERBOX

Ergonomische Tragegriffe

POLYSOFT®

Die veredelte, porenfreie 
Oberfl äche der Box
gewŠ hrleistet eine optimale 
Hygiene nach HACCP und 
eine lange Lebensdauer.

- Material: Polysoft® mit veredelter Oberfl äche 

- Ansprechendes Design

- Robust, zŠ helastisch

- SpŸ lmaschinenfest

- Klimazonen 65¡ C /10¡ C

- Salatsaucenfach

- Lange Lebensdauer

- HACCP - konform

- Einhandbedienbar

- MenŸ markierungen

- Namensmarkierung

- Einfaches … ffnen und Verschlie§ en

- Federleicht

- Rutschfest stapelbar

- Kompatibel mit allen D-Max Geschirrvarianten

- Kompakte Abmessungen: 400 x 290 x 115 mm

- VW Polo LadekapazitŠ t: 55 Mondo Boxen

DIE ISOLIERBOX

Die entsprechende WandstŠ rke der
Box sorgt f Ÿ r hohe Isolation und
extreme Stabilit Š t.

65 °C 

Klimazonen

65 °C 10 °C

Ein gekŸ hltes und ergonomisch gut zugŠ ngliches Fach, er-

mš glicht die einfache Zugabe von fast allen verfŸ gbaren 

Standardprodukten fertiger Salatsaucen.

Damit bleibt Ihr Salat immer schš n knackig und Ihre Es-

sensteilnehmer bestimmen selbst wieviel Sauce Sie dazu 

mš gen.

DAS SALATSAUCENFACH

Langgasse 58
D-64409 Messel

Tel.:   +49(0)6159 / 7178-0
Fax:   +49(0)6159 / 7178-10

GmbH
www.dinner-max.de
E-Mail: info@dinner-max.de

03 / 1103 / 11

SPÜLKORB OP 5003:
FŸ r 6 Ober- oder Unterteile
Abmessungen: 500 x 500 mm
andere Abm. auf Anfrage  

SPEISENVERTEILUNGSBAND
UND TISCH
Auf Anfrage

SPÜL- UND LAGERKÖRBE
FÜR SILIKONDECKEL

SPEZIAL-REGALWAGEN FÜR 64
DINNER-MAX ISOLIERBOXEN OP 2026

TELLERSPENDER MIT KÜHLUNG 
UND OHNE KÜHLUNG

Technische Angaben:

Fahrgestell: 4 Lenkrollen, rostfrei, 
davon 2 feststellbar, ¯  125 mm 
Au§ enma§ : L 725 x B 1275 x 
H 1830 mm,
(inkl. Abweiserrollen),
lichter Aufl agenabstand 
ca. 410 mm, Durchschubsicherung

DINNER MAX®

65 °C 

10 °C 
GETRENNT

KLIMATISIERT

Mit MONDO INDUKTION bringen Sie die Geschmacks- und 

Inhaltsstoffe Ihrer FrischekŸ che verlustfrei zu Ihren Kunden.

Durch den Induktionsprozess werden die gekŸ hlten und 

tiefgekŸ hlten Speisen direkt beim Kunden schonend erhitzt 

und fertig gegart (regeneriert). Das kompakte System trans-

portiert und prŠ sentiert ein komplettes MenŸ  bestehend aus 

Hauptspeise, Suppe, Salat, Salatsauce und Dessert auf dem 

Dinner-Max High-Tech Porzellan. WŠ hrend Hauptspeise und 

Suppe schonend regeneriert werden, sorgt die Klimaanlage 

mit dem SpezialkŸ hldeckel ã BluemaxÒ dafŸ r, dass Salat, Sa-

latsauce und Dessert angenehm frisch und kŸ hl bleiben. Die 

Bedienung des Systems ist fŸ r den Kunden spielend einfach. 

Geben Sie Ihrem Kunden die Freiheit den Essenszeitpunkt 

selbst zu bestimmen und nutzen Sie die wirtschaftlichen Vor-

teile, die Ihnen das ã Mondo InduktionÒ  bietet!

FÜR ESSEN AUF RÄDERN 
ZUR REGENERATION VON COOK & CHILL UND TIEFKÜHLKOST

Systeme & Lš sungen zur Speisenverteilung
DINNER MAX®

„Über 80.000 Menschen werden
täglich mit dem Mondo verpfl egt.“

MONDO INDUKTION

FŸ r die optimale Logistik gibt es ver-

schiedene Reinigungs- und Lagerkš rbe 

auf Anfrage.

Der mobile D-Max Spezial-Regalwagen 

kann 64 komplette Isolierboxen auf-

nehmen und sorgt fŸ r optimale Trock-

nung und Lagerung nach Reinigung der 

Systemteile. Er ist unverzichtbar in der 

Ablauforganisation einer professionellen 

Portionierung. 

Aktive Tellerspender mit UmluftkŸ h-

lung sorgen fŸ r eine stressfreie Portio-

nierung bei Raumtemperatur.

FŸ r gekŸ hlte PortionierrŠ ume gibt es 

zur VorkŸ hlung und KŸ hlhaltung der 

Porzellanhauptspeiseteller passive Tel-

lerspender und Tellertransportwagen 

in unterschiedlichen AusfŸ hrungen.

Der mobile D-Max Spezial-Korbstapler 

dient zur Vorportionierung, KŸ hlung 

und Lagerung der Salat-, Suppen- und 

Dessertschalen. Die Schalen werden 

zuerst abgefŸ llt, verdeckelt und dann 

mit dem Korbstapler in einem KŸ hlbe-

reich gelagert. Bei der Hauptportionie-

rung werden die Komponenten lediglich 

aus den Kš rben herausgenommen und 

in die Isolierboxen eingestellt. Das spart 

wichtige Zeit! Alternativ dazu gibt es 

den praktischen Korbroller.

SPENDER FÜR BEILAGENSCHALEN

40 Dessertschalen pro Korb

20 Suppen/Salatschalen pro Korb

DESSERT

K† HLDECKEL

SALAT

TELLERSPENDER 

KORBSTAPLER KORBROLLER

TELLERTRANSPORTWAGEN

50 Teller und
50 Suppenschalen100Teller

Optimale Beladung des
Tellerspenders 



Das fl exible Silikonmaterial gewährleistet eine einfache Einhand-

bedienung. Das Abziehen der 100% dichten Deckel ist spielend 

leicht und kann vš llig ohne Kraftaufwand geschehen, so dass sie 

auch von motorisch eingeschrŠ nkten Menschen problemlos be-

nutzt werden kš nnen.

•   Silikondeckel für Hauptspeisenteller und Beilagenschalen

•   Einhandbedienung

•   Lebensmittelgeprüft

•   100 % dicht

•   Einfach zu öffnen und zu verschließen

•   Spülmaschinenfest und farbstabil

•   Temperaturbeständigkeit bis 200 °C

•   Deckel für ovale Teller und kleine Beilagenschalen in 3 Farben

•   Geeignet für alle Regenerationsverfahren

•   Mikrowellengeeignet

Der vorgekŸ hlte Bluemax-KŸ hldeckel wird ganz einfach auf die 

Salatschale aufgebracht und sorgt somit fŸ r produktstabilisie-

rende KŸ hlung in der Salatschale und in der darŸ ber stehenden 

Dessertschale.

Alternativ zum SpezialkŸ hldeckel gibt es auch ein KŸ hlpad, 

das zwischen den Kaltkomponentenschalen (200 ml) eingelegt 

werden kann.

DER BLUEMAX KÜHLDECKEL

Alle Geschirrteile sind aus High-Tech Porzellan gefertigt. Das 

Design ist an die speziellen BedŸ rfnisse der Au§ er-Haus-Belie-

ferung angepasst.

Einhand-Handling, Hei§ haltung und StabilitŠ t stehen neben dem 

Ausgleich motorischer EinschrŠ nkungen im Vordergrund. Eine 

ebenso Š sthetische wie ergonomische Formgebung der Porzell-

anteile unterstŸ tzt unauff Š llig die leichte Aufnahme der Speisen.

DAS HIGH - TECH PORZELLANSO FUNKTIONIERT´S
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Eine exakte Trennung der Klimazonen wird durch die Formgebung und das 

Material der Isolierbox erreicht. Besonders speicherf Š higes High-Tech Por-

zellan garantiert die Auslieferung der Hei§ komponenten fŸ r mindestens 2 

Stunden mit 65 ¡ C.

Damit neben den Hei§ komponenten auch sensible Salate und Desserts in 

der KŸ hlzone bis 10 ¡ C transportiert werden kš nnen, gibt es den D-Max 

SpezialkŸ hldeckel Bluemax. Dieser garantiert, dass die Vorschriften und 

Empfehlungen gemŠ § EuropŠ ischer Lebensmittelhygieneverordnung vom 

1.1.2006 auch im Kaltbereich optimal eingehalten werden.

DIE KLIMAANLAGE

65 °C 10 °C

DIE GESCHIRRDECKEL

Wer hat« s erfunden?

Beat Schmalz prŠ gt seit 1986 die Induktionstechnik zur Regen-

eration von Speisen.

•   Schweizer Know-How 

•   Schweizer Technik 

•   Schweizer Massarbeit

Drei gute GrŸ nde die Dinner-Max Induktions-Station in den 

schš nen Schweizer Alpen produzieren zu lassen. 

Die Deckel sind in drei Farben erhŠ ltlich.

Beat Schmalz

Die mit Speisen portionierten und verdeckelten Porzellan-

geschirrteile werden mittels geschlossener Isolierbox auf der 

Induktionsstation positioniert.

Die zu erhitzenden Porzellanteile, Hauptspeisenteller und 

Suppenschale, sind an ihrem Boden mit einer metallischen Be-

schichtung versehen. 

Der Generator (Sender) in der Induktionsstation wandelt 

Netzstrom (230 V) in Hochfrequenzstrom um. Dieser Strom 

fl ießt durch die beiden Kupferspulen in der Station, die genau 

unter dem Hauptspeisenteller und der Suppenschale liegen. 

Sobald nun die Induktionsstation gestartet ist, wird in der me-

tallenen Beschichtung der Teller (EmpfŠ nger) ein Wirbelstrom, 

d.h. WŠ rme erzeugt. Diese WŠ rme ist zusammen mit der me-

tallenen Beschichtung verantwortlich fŸ r eine schonende und 

gleichmŠ § ige Erhitzung (Regeneration) der Speisen im Por-

zellangeschirr wŠ hrenddem die nicht metallisch beschichteten 

Geschirrteile kalt bleiben.

INFO ZUR INDUKTION

INDUKTIONSTECHNIK VON DER SCHMALZ AG

Portionierung von Cook and Chill oder TiefkŸ hlkostkomponenten in Ihrer 

KŸ che oder bei Ihrem Lieferanten auf hochwertigem Porzellangeschirr.

100% dichtes verdeckeln mit Silikondeckel.

GekŸ hlter und sicherer Transport eines kompletten MenŸ s bestehend 

aus: Hauptspeise, Suppe, Salat, Salatsauce, Dessert, zu Ihrem Kunden.

Einfaches Aufstellen der angelieferten geschlossenen Box auf die Induk-

tionsstation.

Automatisches oder selbstbestimmtes Starten des Erhitzungsvorgangs.

Getrennt geregelte Regeneration von Suppe und Hauptspeise.

Restlaufzeitanzeige zur Kontrolle der verbleibenden Regenerationszeit.

Kalthaltung von Salat, Salatsauce und Dessert wŠ hrend des Erhitzung-

sprozesses durch die Klimaanlage mit dem SpezialkŸ hldeckel Ò BluemaxÓ .

Akustische und optische Ò Essen ist fertig! Ó -Anzeige.

Einfachste Bedienung und Einhandš ffnung aller Systemteile.

CE Konform gemŠ § Richtlinie 2004/108/EG.
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Hauptspeisenteller und Suppenschale mit Induktionsbeschichtung3
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Ein steiler Tellerrand unterstŸ tzt ã Einhand-EsserÒ  bei der Auf-

nahme der Speisen mit Lš ffel oder Gabel.

Eine hohe GefŠ § form gewŠ hrleistet selbst beim 2-geteilten 

Hauptspeisenteller ein FŸ llvolumen von mindestens 800 ml.

Der Hauptspeisenteller und die 360 ml Suppenschale sind mit 

spŸ lmaschinenfesten Induktionsbeschichtungen versehen, wel-

che ein hervorragendes Regenerationsergebnis gewŠ hrleisten.

Die Porzellanteile mit Induktionsbeschichtung kš nnen auch in 

der Mikrowelle verwendet werden.

Ein erhš hter Deckel ermš glicht den sicheren Transport selbst 

von sensiblen und sperrigen Komponenten, ohne sie fl ach zu 

drŸ cken.

Eine umlaufende Dichtlippe macht die GefŠ § e beim Transport 

100 % dicht.

Dicke WŠ nde machen die Hauptspeisenteller zu hervorragen-

den WŠ rmespeichern und optimieren die Hei§ haltedauer. 

 Formgebung, Verarbeitung und Material ergeben eine um bis 

zu 30 % erhš hte Bruchfestigkeit gegenŸ ber herkš mmlichem 

Porzellan.

Salat 300 ml

Bluemax-KŸ hldeckelSuppe 360 ml

Dessert 200 ml

*Kunststoffbeilagenschale

800 ml 1000 ml360 ml300 ml200 ml340 ml*
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KŸ che oder bei Ihrem Lieferanten auf hochwertigem Porzellangeschirr.

100% dichtes verdeckeln mit Silikondeckel.

GekŸ hlter und sicherer Transport eines kompletten MenŸ s bestehend 

aus: Hauptspeise, Suppe, Salat, Salatsauce, Dessert, zu Ihrem Kunden.

Einfaches Aufstellen der angelieferten geschlossenen Box auf die Induk-

tionsstation.

Automatisches oder selbstbestimmtes Starten des Erhitzungsvorgangs.

Getrennt geregelte Regeneration von Suppe und Hauptspeise.

Restlaufzeitanzeige zur Kontrolle der verbleibenden Regenerationszeit.

Kalthaltung von Salat, Salatsauce und Dessert wŠ hrend des Erhitzung-

sprozesses durch die Klimaanlage mit dem SpezialkŸ hldeckel Ò BluemaxÓ .

Akustische und optische Ò Essen ist fertig! Ó -Anzeige.

Einfachste Bedienung und Einhandš ffnung aller Systemteile.

CE Konform gemŠ § Richtlinie 2004/108/EG.
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Hauptspeisenteller und Suppenschale mit Induktionsbeschichtung3
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Ein steiler Tellerrand unterstŸ tzt ã Einhand-EsserÒ  bei der Auf-

nahme der Speisen mit Lš ffel oder Gabel.

Eine hohe GefŠ § form gewŠ hrleistet selbst beim 2-geteilten 

Hauptspeisenteller ein FŸ llvolumen von mindestens 800 ml.

Der Hauptspeisenteller und die 360 ml Suppenschale sind mit 

spŸ lmaschinenfesten Induktionsbeschichtungen versehen, wel-

che ein hervorragendes Regenerationsergebnis gewŠ hrleisten.

Die Porzellanteile mit Induktionsbeschichtung kš nnen auch in 

der Mikrowelle verwendet werden.

Ein erhš hter Deckel ermš glicht den sicheren Transport selbst 

von sensiblen und sperrigen Komponenten, ohne sie fl ach zu 

drŸ cken.

Eine umlaufende Dichtlippe macht die GefŠ § e beim Transport 

100 % dicht.

Dicke WŠ nde machen die Hauptspeisenteller zu hervorragen-

den WŠ rmespeichern und optimieren die Hei§ haltedauer. 

 Formgebung, Verarbeitung und Material ergeben eine um bis 

zu 30 % erhš hte Bruchfestigkeit gegenŸ ber herkš mmlichem 

Porzellan.

Salat 300 ml

Bluemax-KŸ hldeckelSuppe 360 ml

Dessert 200 ml

*Kunststoffbeilagenschale

800 ml 1000 ml360 ml300 ml200 ml340 ml*



Die Box lŠ sst sich ohne Hilfsmittel
mit einer Hand š ffnen.

 

Austauschbare PlŠ ttchen in 
verschiedenen Farben dienen 
als Inhaltskennzeichnung der 
Box (auch beschriftbar).

ZusŠ tzliches Einsteckfeld f Ÿ r Werbung

Durch den integrierten Stapelrand 
lassen sich die Boxen rutschfest 
Ÿ bereinanderstapeln.

Die Box ist aus hochwertigem   

Polysoft¨  (kein Styropor) gefertigt. 

Das Material hat hervorragende 

Isolationseigenschaften und ermš g-

licht eine Hei§ /-Kalthaltung von 

Ÿ ber zwei Stunden. Polysoft¨  ist 

extrem robust und 100 % spŸ lma-

schinenfest.

Die veredelte, porenfreie Ober-

fl äche gewährleistet eine optimale, 

hygienische Handhabung. Durch 

die Leichtigkeit der Box betrŠ gt 

das Gesamtgewicht, inklusive aller 

Geschirrteile fŸ r ein 5-Komponen-

ten-MenŸ , nur ca. 2,5 kg.

In einem Kleinwagen, wie z. B. ein 

VW Polo, ist Platz fŸ r mehr als 55 

komplette Isoliersysteme.

DAS MATERIAL DER ISOLIERBOX

Ergonomische Tragegriffe

POLYSOFT®

Die veredelte, porenfreie 
Oberfl äche der Box
gewŠ hrleistet eine optimale 
Hygiene nach HACCP und 
eine lange Lebensdauer.

- Material: Polysoft® mit veredelter Oberfl äche 

- Ansprechendes Design

- Robust, zŠ helastisch

- SpŸ lmaschinenfest

- Klimazonen 65¡ C /10¡ C

- Salatsaucenfach

- Lange Lebensdauer

- HACCP - konform

- Einhandbedienbar

- MenŸ markierungen

- Namensmarkierung

- Einfaches … ffnen und Verschlie§ en

- Federleicht

- Rutschfest stapelbar

- Kompatibel mit allen D-Max Geschirrvarianten

- Kompakte Abmessungen: 400 x 290 x 115 mm

- VW Polo LadekapazitŠ t: 55 Mondo Boxen

DIE ISOLIERBOX

Die entsprechende WandstŠ rke der
Box sorgt f Ÿ r hohe Isolation und
extreme Stabilit Š t.

65 °C 

Klimazonen

65 °C 10 °C

Ein gekŸ hltes und ergonomisch gut zugŠ ngliches Fach, er-

mš glicht die einfache Zugabe von fast allen verfŸ gbaren 

Standardprodukten fertiger Salatsaucen.

Damit bleibt Ihr Salat immer schš n knackig und Ihre Es-

sensteilnehmer bestimmen selbst wieviel Sauce Sie dazu 

mš gen.

DAS SALATSAUCENFACH

Langgasse 58
D-64409 Messel

Tel.:   +49(0)6159 / 7178-0
Fax:   +49(0)6159 / 7178-10

GmbH
www.dinner-max.de
E-Mail: info@dinner-max.de

03 / 1103 / 11

SPÜLKORB OP 5003:
FŸ r 6 Ober- oder Unterteile
Abmessungen: 500 x 500 mm
andere Abm. auf Anfrage  

SPEISENVERTEILUNGSBAND
UND TISCH
Auf Anfrage

SPÜL- UND LAGERKÖRBE
FÜR SILIKONDECKEL

SPEZIAL-REGALWAGEN FÜR 64
DINNER-MAX ISOLIERBOXEN OP 2026

TELLERSPENDER MIT KÜHLUNG 
UND OHNE KÜHLUNG

Technische Angaben:

Fahrgestell: 4 Lenkrollen, rostfrei, 
davon 2 feststellbar, ¯  125 mm 
Au§ enma§ : L 725 x B 1275 x 
H 1830 mm,
(inkl. Abweiserrollen),
lichter Aufl agenabstand 
ca. 410 mm, Durchschubsicherung

DINNER MAX®

65 °C 

10 °C 
GETRENNT

KLIMATISIERT

Mit MONDO INDUKTION bringen Sie die Geschmacks- und 

Inhaltsstoffe Ihrer FrischekŸ che verlustfrei zu Ihren Kunden.

Durch den Induktionsprozess werden die gekŸ hlten und 

tiefgekŸ hlten Speisen direkt beim Kunden schonend erhitzt 

und fertig gegart (regeneriert). Das kompakte System trans-

portiert und prŠ sentiert ein komplettes MenŸ  bestehend aus 

Hauptspeise, Suppe, Salat, Salatsauce und Dessert auf dem 

Dinner-Max High-Tech Porzellan. WŠ hrend Hauptspeise und 

Suppe schonend regeneriert werden, sorgt die Klimaanlage 

mit dem SpezialkŸ hldeckel ã BluemaxÒ dafŸ r, dass Salat, Sa-

latsauce und Dessert angenehm frisch und kŸ hl bleiben. Die 

Bedienung des Systems ist fŸ r den Kunden spielend einfach. 

Geben Sie Ihrem Kunden die Freiheit den Essenszeitpunkt 

selbst zu bestimmen und nutzen Sie die wirtschaftlichen Vor-

teile, die Ihnen das ã Mondo InduktionÒ  bietet!

FÜR ESSEN AUF RÄDERN 
ZUR REGENERATION VON COOK & CHILL UND TIEFKÜHLKOST

Systeme & Lš sungen zur Speisenverteilung
DINNER MAX®

„Über 80.000 Menschen werden
täglich mit dem Mondo verpfl egt.“

MONDO INDUKTION

FŸ r die optimale Logistik gibt es ver-

schiedene Reinigungs- und Lagerkš rbe 

auf Anfrage.

Der mobile D-Max Spezial-Regalwagen 

kann 64 komplette Isolierboxen auf-

nehmen und sorgt fŸ r optimale Trock-

nung und Lagerung nach Reinigung der 

Systemteile. Er ist unverzichtbar in der 

Ablauforganisation einer professionellen 

Portionierung. 

Aktive Tellerspender mit UmluftkŸ h-

lung sorgen fŸ r eine stressfreie Portio-

nierung bei Raumtemperatur.

FŸ r gekŸ hlte PortionierrŠ ume gibt es 

zur VorkŸ hlung und KŸ hlhaltung der 

Porzellanhauptspeiseteller passive Tel-

lerspender und Tellertransportwagen 

in unterschiedlichen AusfŸ hrungen.

Der mobile D-Max Spezial-Korbstapler 

dient zur Vorportionierung, KŸ hlung 

und Lagerung der Salat-, Suppen- und 

Dessertschalen. Die Schalen werden 

zuerst abgefŸ llt, verdeckelt und dann 

mit dem Korbstapler in einem KŸ hlbe-

reich gelagert. Bei der Hauptportionie-

rung werden die Komponenten lediglich 

aus den Kš rben herausgenommen und 

in die Isolierboxen eingestellt. Das spart 

wichtige Zeit! Alternativ dazu gibt es 

den praktischen Korbroller.

SPENDER FÜR BEILAGENSCHALEN

40 Dessertschalen pro Korb

20 Suppen/Salatschalen pro Korb

DESSERT

K† HLDECKEL

SALAT

TELLERSPENDER 

KORBSTAPLER KORBROLLER

TELLERTRANSPORTWAGEN

50 Teller und
50 Suppenschalen100Teller

Optimale Beladung des
Tellerspenders 



Die Box lŠ sst sich ohne Hilfsmittel
mit einer Hand š ffnen.

 

Austauschbare PlŠ ttchen in 
verschiedenen Farben dienen 
als Inhaltskennzeichnung der 
Box (auch beschriftbar).

ZusŠ tzliches Einsteckfeld f Ÿ r Werbung

Durch den integrierten Stapelrand 
lassen sich die Boxen rutschfest 
Ÿ bereinanderstapeln.

Die Box ist aus hochwertigem   

Polysoft¨  (kein Styropor) gefertigt. 

Das Material hat hervorragende 

Isolationseigenschaften und ermš g-

licht eine Hei§ /-Kalthaltung von 

Ÿ ber zwei Stunden. Polysoft¨  ist 

extrem robust und 100 % spŸ lma-

schinenfest.

Die veredelte, porenfreie Ober-

fl äche gewährleistet eine optimale, 

hygienische Handhabung. Durch 

die Leichtigkeit der Box betrŠ gt 

das Gesamtgewicht, inklusive aller 

Geschirrteile fŸ r ein 5-Komponen-

ten-MenŸ , nur ca. 2,5 kg.

In einem Kleinwagen, wie z. B. ein 

VW Polo, ist Platz fŸ r mehr als 55 

komplette Isoliersysteme.

DAS MATERIAL DER ISOLIERBOX

Ergonomische Tragegriffe

POLYSOFT®

Die veredelte, porenfreie 
Oberfl äche der Box
gewŠ hrleistet eine optimale 
Hygiene nach HACCP und 
eine lange Lebensdauer.

- Material: Polysoft® mit veredelter Oberfl äche 

- Ansprechendes Design

- Robust, zŠ helastisch

- SpŸ lmaschinenfest

- Klimazonen 65¡ C /10¡ C

- Salatsaucenfach

- Lange Lebensdauer

- HACCP - konform

- Einhandbedienbar

- MenŸ markierungen

- Namensmarkierung

- Einfaches … ffnen und Verschlie§ en

- Federleicht

- Rutschfest stapelbar

- Kompatibel mit allen D-Max Geschirrvarianten

- Kompakte Abmessungen: 400 x 290 x 115 mm

- VW Polo LadekapazitŠ t: 55 Mondo Boxen

DIE ISOLIERBOX

Die entsprechende WandstŠ rke der
Box sorgt f Ÿ r hohe Isolation und
extreme Stabilit Š t.

65 °C 

Klimazonen

65 °C 10 °C

Ein gekŸ hltes und ergonomisch gut zugŠ ngliches Fach, er-

mš glicht die einfache Zugabe von fast allen verfŸ gbaren 

Standardprodukten fertiger Salatsaucen.

Damit bleibt Ihr Salat immer schš n knackig und Ihre Es-

sensteilnehmer bestimmen selbst wieviel Sauce Sie dazu 

mš gen.

DAS SALATSAUCENFACH

Langgasse 58
D-64409 Messel

Tel.:   +49(0)6159 / 7178-0
Fax:   +49(0)6159 / 7178-10

GmbH
www.dinner-max.de
E-Mail: info@dinner-max.de

03 / 1103 / 11

SPÜLKORB OP 5003:
FŸ r 6 Ober- oder Unterteile
Abmessungen: 500 x 500 mm
andere Abm. auf Anfrage  

SPEISENVERTEILUNGSBAND
UND TISCH
Auf Anfrage

SPÜL- UND LAGERKÖRBE
FÜR SILIKONDECKEL

SPEZIAL-REGALWAGEN FÜR 64
DINNER-MAX ISOLIERBOXEN OP 2026

TELLERSPENDER MIT KÜHLUNG 
UND OHNE KÜHLUNG

Technische Angaben:

Fahrgestell: 4 Lenkrollen, rostfrei, 
davon 2 feststellbar, ¯  125 mm 
Au§ enma§ : L 725 x B 1275 x 
H 1830 mm,
(inkl. Abweiserrollen),
lichter Aufl agenabstand 
ca. 410 mm, Durchschubsicherung

DINNER MAX®

65 °C 

10 °C 
GETRENNT

KLIMATISIERT

Mit MONDO INDUKTION bringen Sie die Geschmacks- und 

Inhaltsstoffe Ihrer FrischekŸ che verlustfrei zu Ihren Kunden.

Durch den Induktionsprozess werden die gekŸ hlten und 

tiefgekŸ hlten Speisen direkt beim Kunden schonend erhitzt 

und fertig gegart (regeneriert). Das kompakte System trans-

portiert und prŠ sentiert ein komplettes MenŸ  bestehend aus 

Hauptspeise, Suppe, Salat, Salatsauce und Dessert auf dem 

Dinner-Max High-Tech Porzellan. WŠ hrend Hauptspeise und 

Suppe schonend regeneriert werden, sorgt die Klimaanlage 

mit dem SpezialkŸ hldeckel ã BluemaxÒ dafŸ r, dass Salat, Sa-

latsauce und Dessert angenehm frisch und kŸ hl bleiben. Die 

Bedienung des Systems ist fŸ r den Kunden spielend einfach. 

Geben Sie Ihrem Kunden die Freiheit den Essenszeitpunkt 

selbst zu bestimmen und nutzen Sie die wirtschaftlichen Vor-

teile, die Ihnen das ã Mondo InduktionÒ  bietet!

FÜR ESSEN AUF RÄDERN 
ZUR REGENERATION VON COOK & CHILL UND TIEFKÜHLKOST

Systeme & Lš sungen zur Speisenverteilung
DINNER MAX®

„Über 80.000 Menschen werden
täglich mit dem Mondo verpfl egt.“

MONDO INDUKTION

FŸ r die optimale Logistik gibt es ver-

schiedene Reinigungs- und Lagerkš rbe 

auf Anfrage.

Der mobile D-Max Spezial-Regalwagen 

kann 64 komplette Isolierboxen auf-

nehmen und sorgt fŸ r optimale Trock-

nung und Lagerung nach Reinigung der 

Systemteile. Er ist unverzichtbar in der 

Ablauforganisation einer professionellen 

Portionierung. 

Aktive Tellerspender mit UmluftkŸ h-

lung sorgen fŸ r eine stressfreie Portio-

nierung bei Raumtemperatur.

FŸ r gekŸ hlte PortionierrŠ ume gibt es 

zur VorkŸ hlung und KŸ hlhaltung der 

Porzellanhauptspeiseteller passive Tel-

lerspender und Tellertransportwagen 

in unterschiedlichen AusfŸ hrungen.

Der mobile D-Max Spezial-Korbstapler 

dient zur Vorportionierung, KŸ hlung 

und Lagerung der Salat-, Suppen- und 

Dessertschalen. Die Schalen werden 

zuerst abgefŸ llt, verdeckelt und dann 

mit dem Korbstapler in einem KŸ hlbe-

reich gelagert. Bei der Hauptportionie-

rung werden die Komponenten lediglich 

aus den Kš rben herausgenommen und 

in die Isolierboxen eingestellt. Das spart 

wichtige Zeit! Alternativ dazu gibt es 

den praktischen Korbroller.

SPENDER FÜR BEILAGENSCHALEN

40 Dessertschalen pro Korb

20 Suppen/Salatschalen pro Korb

DESSERT

K† HLDECKEL

SALAT

TELLERSPENDER 

KORBSTAPLER KORBROLLER

TELLERTRANSPORTWAGEN

50 Teller und
50 Suppenschalen100Teller

Optimale Beladung des
Tellerspenders 




