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MKN world of cooking

Schnell, einfach, frisch.

FUr viele Fleischereien ist der AuBer-Haus-Markt ein
wichtiges Standbein: Ob Mittagssnacks, Party- und
Plattenservice, Schul- und Kindergartenverpflegung,
Fertiggerichte oder Backwaren. Innovative Koch-
technik von MKN kann die Betriebe dabei optimal
unterstitzen. Schnell, effizient und energiesparend
lasst sich mit unseren Geraten eine grof3e Vielfalt an
Produkten frisch und in hoher Qualitat zubereiten.
Einfach und unkompliziert.

MKN hat bei der Entwicklung der Technik nicht nur
die Anforderungen der Branche im Blick, sondern
auch aktuelle Trends und Herausforderungen. Etwa
den Verbraucherwunsch nach groBer Vielfalt bei
Geschmack und Angebot, die Notwendigkeit zur di-
gitalen Unterstitzung in Zeiten von Personalmangel
oder auch gestiegene Energiepreise sowie nach-
haltiges Wirtschaften. Die flexible und-individuell
kombinierbare MKN-Kochtechnik erleichtert lhnen
die Arbeit. Und garantiert Inrem Fleischerei-Team die
bestmdogliche Performance sowie viele gltickliche
Kundinnen!



Aus der Branche...

lch habe mich vor dem Kauf gefragt,
was mir wichtig ist. Und habe mich
fur Gerate entschieden, die effizient,
nachhaltig und vielfaltig einsetzbar
sind. Und damit far MKN!

Und diese hochwertige Technik
mochte ich nie wieder missen.

Susanne Roder
Inhaberin Gourmetmarkt Rober
Wolfenblittel
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'!\e Combi®

= Kapazit

Vielfalt und Kapazitat — die Top-Themen in der Flei-

= scherei. Der AuBer-Haus-Verzehr boomt — und ist
dynamischer denn je. Produkte mussen schnell, in
hoher Qualitat und zu hochfrequenten Zeiten in
groBen Mengen zur Verflgung stehen. Mit dem
FlexiCombi® sind Sie so flexibel wie nie. Ob Rauchemn,
Kochen, Braten oder Backen — hier ist alles m&g-
lich. Unabhangig voneinander kénnen Sie mit dem
Team Gerat im oberen und unteren Garraum garen.
Mit dem einmaligen FlexiRack® -Kapazitatskonzept
von MKN lassen sich zudem Uber 50 Prozent mehr
Produkte in einer Charge zubereiten™.

*im Vergleich zu GN 1/1

un

Im FlexiCombi® ist Réduchern Ubrigens auch bei
niedrigen Temperaturen moglich. Das Gerat ist zudem
fir das Ubernachtgaren ausgelegt, so dass sich Be-
triebskosten optimal nutzen lassen. Ob das Kochen
oder Dampfen von Produkten unter 100 Grad, das
Braten von GroBbratstiicken wie Schulter, Schinken
und Spanferkel oder das Einkochen von Glasemn.
Uberlassen Sie das einfach dem MKN FlexiCombi®.
Dank der Vorgaben im autoChef® gelingt selbst die
Zubereitung von Fisch ganz leicht und sicher. Das
Plus an Kapazitét bei gleicher Stellflache bietet Ihnen
im Vergleich zu Standgeréten dabei eine optimale
Auslastung, hohe Effizienz und Flexibilitat im taglichen
Betrieb.

Die Bewaltigung von

Events und sich héufig
dndernde Auslastung geh6-
ren zu lhrem Arbeitsalltag?

Mit FlexiRack® kénnen Sie Ihre Kapazitat

im Handumdrehen erhéhen! Und dabei ist es
auch noch smart, denn Sie nutzen den
gesamten Garraum optimal aus. So werden die
Ablaufe in der Profikliche insgesamt beschleunigt.
Dadurch sparen Sie nicht nur Arbeitszeit sondern auch
wertvolle Energie.”



GN 11

FlexiCombi® 10.1 mit
GN 1/1

24 Hahnchen/Charge
80 Schnitzel/Charge
15 Leberkase

15 Braten

2 Schusseln a 26 cm o

2 Behélter 2/4 GN

FlexiRack
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FlexiCombi® 10.1 mit
FlexiRack®

36 Hahnchen/Charge
120 Schnitzel/Charge

30 Leberkase/Charge

30 Braten/Charge

4 Schusseln a 26 cm @

3 Behalter 2/4 GN

Maximale Kapazitatsauslastung
nur mit dem FlexiRack® von MKN

-.90%

mehr Kapazitat

lhr Mehrwert

50% mehr*
50% mehr*
100% mehr*
100% mehr*
100% mehr*

50% mehr*




Gargutflissigkeiten und Abwasser

Vollintegriertes System
Pumpt aus dem Garprodukt austretende Fette/Ole u
aktiv aus dem FlexiCombi® *
e Fette/Ole und Fliissigkeiten des Garproduktes kénnen
aufgefangen werden.
e Der ohnehin sehr geringe Wasserverbrauch beim Fle
durch das Grease Collection System zusatzlich miniry
e Das System wird durch die WaveClean® Reinigung auto

* Austrittspunkt ist wahlweise links oder rechts an der Ruckseite, in einer Hohe vo
Zuséatzliche Geratetiefe +110 mm

Einzigartiger Rauchergeschn'l.

Ihre ganz individuelle Rauchernote mit Sn)pke .i_"

e \ollstndige Bedienung Uber die MagicPilot®-Steuerung

e |ndividuelle Rauchernote verschiedener Produkte wie Fisch,
Fleisch, Gemuse, Ol... ﬁ

e Prozesssicherheit mit HACCP-Dokumentation

e Sicheres Handling dank ausziehbarer Schublade und
externer Raucherbox

prm’mf
(aﬁ' ™ 5‘..9‘ -
* Option im FlexiCombi® MagicPilot j



im Ganzen zubereiten/mit dﬁ_; "

Schonend gegartes Spanferkel dank €ines optimierten & 7
Garprozesses mit geringen Garverlusten " a .
Hohe Speisequalitat s

Uber Nacht garen méglich = ot M
Kerntemperaturfthler b/ ;
HACCP Dokumentation i : ,;“ $ 3
Sicheres Handling dank Einschub mit Hordénwagg}_ - -
fUr die leichte Zubereitung von Spanferkeln, Lémmerp,_ Z?egenﬁ/ill
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Platzsparende Losung fur den Thekenbereich
Regenerieren & mehr mit dem SpaceCombi®

GroBe Vielfalt, appetitlich arrangiert und frisch
zubereitet. Das erwarten Gaste heute. Beim Front-
cooking wird die Zubereitung sogar vor den Augen
der Gaste/Kundlnnen zelebriert. Ob ,heie Theke",
AuBer-Haus-Verzehr oder wechselndes Angebot.
Der MKN SpaceCombi® mit seiner Geréatebreite von
nur 55 Zentimetern ist dafur die perfekte Unterstit-
zung. Klein, kompakt und leicht zu bedienen bietet
er vielfaltige Moglichkeiten — etwa zum Regenieren
oder Aufbacken von Speisen. Oder zum Braten
und Dampfen in einem Gerat. Noch mehr Flexibilitat
bietet Innen dabei der SpaceCombi® Team mit zwei
Garraumen. Sie lassen sich individuell steuern, so
dass zwei verschiedene Zubereitungsarten parallel
mdglich sind.

Kochen ohne Limits. Dank eines integrierten Abluft-
systems kdnnen Sie unsere Kombidampfer auch
autark betreiben. Die MagicHood sorgt Uber ein
vierstufiges Filterkonzept fur ein gutes Raumklima
und entfernt Blaurauch, Fett oder unangenehme
Gerlche wie auch Dampf zuverlassig. Und das
ohne bauseitige Abluft. Einfach aufstellen,
anschlieBen und starten. Erhaltlich mit zwei
Garraumen als SpaceCombi® Magic Team oder
als SpaceCombi® Magic Hood flr kleine Raume.
Aufgrund der geschlossenen, ebenen Gehause
sind alle Gerate Ubrigens sehr leicht zu reinigen
und wenig schmutzanfallig.
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Vollwertiger SpaceCombi® Team Mit der integrierten
Kombidampfer 2 separate Garraume Ablufthaube ist der
mit 6 oder 2 x 6 fir 2 Gararten Foodverkauf nicht mehr
Einschiben GN 1/1 auf gleichzeitig auf Orte beschrankt, die ein
nur 55 cm Breite Abluftsystem haben’

* unter BerUcksichtigung der 6rtlichen Raumluftvorschriften




FlexiChef®

- schneller ans Ziel..

Ein zartes Rindergulasch in 30 Minuten garen, kdost-
liche Gerichte ganz schnell einkochen und anschlie-
Bende Tiegelreinigung in nur zwei Minuten*****? Kein
Problem mit dem MKN FlexiChef®. Das Gargerat

ist ein absoluter Optimierer, wenn es um Zeit, Platz,
Qualitat und Effizienz geht. Die mehrfach aus-
gezeichnete Multifunktionsldosung ermaoglicht das
Kochen, Zonenbraten, Frittieren, Einkochen oder
ReadyXpress® Highspeed Garen in einem Gerat.

Geschwindigkeit, die liberzeugt — mit
ReadyXpress®

Mit dem FlexiChef® kochen Sie dreimal schneller als
beim klassischen Kochvorgang — und das bis zu
275 Grad heiB. Intelligente Technik sorgt fur ein-
fache Bedienung: MagicPilot® und Guided Cooking
unterstutzen das Personal und stellen hohe Quali-
tatsstandards sicher. Als einziges horizontales
Gargerat verflgt der FlexiChef® zudem Uber ein
automatisches Reinigungssystem, das in nur zwei
Minuten*** alles fur Sie erledigt. So steigern Sie die

Effizienz in Ihrer Fleischerei nachhaltig!

*im Vergleich zur MKN-Vorgéangertechnologie ** im Vergleich zur klassischen MKN-Druckgartechnik *** im Vergleich zur klassischen MKN-Technik

**** Option im FlexiChef® **** SpaceClean® — Option im FlexiChef®, zzgl. Rustzeit



/indigkeit,
uberzeugt!

FlexiChef® ' ca, 5
*min
Klassische Druckgartechnik ca. g¢
,b/})
M 3

Klassisches Kochen cg. ;
S
(7

2.
?
*

Zeitersparnis
bis zu 65%

Produktionszeit mit ReadyXpress®****
am Beispiel Rindergulasch



MKN SpaceClean®

das einzige und automatische Reinigungssystem fur Tiegel*

%

Nach einem anstrengenden Arbeitstag in der Flei- Und fur noch mehr Flexibilitat im hektischen Alltag
scherei Ubernimmt MKN SpaceClean® die Reini- gibt es die 2-minUtige™™* Zwischenreinigung, dank
gung fur Sie. Das erste und einzige automatische welcher Sie Ihren FlexiChef® nach dem Anbraten
Reinigungssystem fur Tiegel spart nicht nur Zeit, von Schweinebéackchen direkt weiter verwenden
sondern senkt den Wasserverbrauch um ganze 90 kdnnen, um im Anschluss z.B. Eintdpfe zu produ-
Prozent**. SpaceClean® Ubernimmt die komplette Zieren.

Innenreinigung des FlexiChef®. Ohne Chemie.

-
Automatische Reinigung ohne Start-/Zeitvorwahl
Zwischenreinigung Chemie flexible Reinigung, wann
in nur 2 Minuten immer Sie wollen
zzgl. Rustzeit \
(zz9 ) 4

* Option im FlexiChef® **im Vergleich zur Reinigung ohne SpaceClean® ***zzgl. Rustzeit
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Ein Menu. Ein Tiegel.
MKN FlexiZone®

Zu StoBzeiten muss es gerade bei MittagsmenUs
oder AuBer-Haus-Angeboten fix gehen.

Wie praktisch, wenn sich ein komplettes Gericht
oder verschiedene Lebensmittel gleichzeitig in nur
einem Tiegel braten lassen. Daftr hat MKN die
FlexiZone® konzipiert. Der Tiegelboden kann in bis
zu drei Zonen eingeteilt werden, die Sie separat
nach Temperatur und Zeit bedienen kdnnen.

Wahrend Sie in dem einen Drittel beispielsweise
Hahnchenbrustfilets anbraten, kann in einem ande-
ren Drittel das GemUse zubereitet werden. Das gibt
Ihnen viel Flexibilitat und spart sowohl Platz als auch
Zeit und Energie* — beim Zonenbraten sogar bis zu
66 Prozent. Zonen, die nicht zum Braten gebraucht
werden, lassen sich einfach abschalten.

*Im Vergleich zur Nutzung ohne FlexiZone®
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‘Die perfekte Erganzung tur Ihl-Eqmpment

““Modulare Premiumkochtechnik
S

e

N/ﬁi modularer MKN-Profikochtechnik kénnen Sie ’

thre Gerate in der Fleischerei ganz individuell auf Ihre
ok / Anforderuingen zuschneiden. Dank der groBen Aus-
L ‘wahl an.Geréaten lasst sich Ihr bereits vorhandenes
f :IFEquipment perfekt ergdnzen. Und zwar genau nach
\ Bedarf.und auf Ihre Angebotsstruktur und damit

-

Sin)

die Wunsche Ihrer Kundinnen abges
spezielle Anwendung findet sich eine
MKN. Alle modularen Seriengeréte si
nicht nur aus hochwertige elstah
verarbeitet, sondern auch.untereinal

ur jede
von

Unsere Gerategruppen:

Nudelkocher

Warmhaltewannen
Arbeitstische
Kippbratpfannen
Kochkessel
Kochmaries

Griddleplatten
Grills

Herde
Bainmaries
Braisiéren
Fritteusen

Sparen Sie sich kostbare Arbeitszeit
mit dem MKN Multifunktionskochkessel

In der Fleischerei geht es oft hektisch zu — viele Arbeits-
génge miissen parallel laufen. Uberlassen Sie das Garen,
Ruhren und Kuhlen doch dem MKN Multifunktionskes-

sel. Automatisierte Zubereitungsprozesse reduzieren die
Arbeitszeit und sorgen fUr gleichbleibende Qualitat. Sie
kdénnen dabei die vorbelegten Garprozesse nutzen oder
auch eigene Ablaufe erstellen. Einfach Option auswahlen,
entsprechende Zutaten hinzugeben und starten.

Dank des im Kochkessel integrierten Wasserzulaufs kann
Wasser auch wahrend der Zubereitung muhelos nachgefllt
werden ohne den Deckel zu &ffnen. Ein niedriger Kessel-
rand und eine groBzUgige AusgieBhohe von 600 Millimetern
erleichtern das Arbeiten in einer ergonomischen Position
sowie das Entleeren des Geréts. Integriertes Wiegen, auto-
matische Reinigungsprozesse, ein intuitiver Touchscreen
und viele weitere Funktionen machen den MKN Multifunk-
tionskessel zum idealen Teamplayer in lhrem Fachbetrieb!
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Das MKN Erfolgsrezept
Ein Rechenbeispiel anhand von Bolognese

ca. 1h Arbeitszeitersparnis je Charge (Wegfall manuelles Rihren)

geschatzte Kosten fur den Arbeitgeber = 20 €
x 2 Chargen pro Tag = 40 €
x 250 (variabel) Arbeitstage pro Jahr = 10.000 €

durch automatisierte Prozesse eingespart!

Nicht zu vergessen: Die Zeiten von permanentem und kraftaufwendigem, manuellem
Ruhren sind mit unserem MKN Multifunktionskochkessel endgiiltig vorbeil

Allen Prozessen kdénnen bei Bedarf Die Zubereitung einer Bolognese mit  Schritt flr Schritt die Zutaten hinzu-

individuelle Infoschritte hinzugefugt frischen Zutaten gelingt schnell und ~ geben, der Multifunktionskochkessel
werden. einfach. Ohne ,Fleischklumpen®, Ubernimmt den Rest.

dank des dreiteiligen Ruhrwerkzeugs.



MKN Maschinenfabrik

Kurt Neubauer GmbH & Co. KG
Halberstadter StraBe 2a

38300 WolfenbUttel / Germany
Telefon +49 (0) 5331 89-0

Fax +49 (0) 5331 89-280
info@mkn.de

www.mkn.com

Die mit einem ®-Zeichen versehenen Marken sind deutschlandweit und gréBtenteils europaweit geschitzt. Fir genauere Infos kontaktieren Sie uns gerne.
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