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Preisvorteil

MEIN ERFOLGSREZEPT:
DER LEFA-KOMBIDAMPFER,
DER AUCH RAUCHERN KANN.

4+1 Gerdte in einem System — fiir die Fachwelt der Nahrungsmittelbranche! Dank der verfeinerten LEFA-Technologie
ermoglicht der Kombidampfer ganz im Trend ein optimales Kombigaren, Backen, Zubereiten mit Heif3luft, Dampfen
sowie zusétzlich das Rauchern von Fleisch- und Wurstwaren, Fischgerichten, Gemiise und anderen Nahrungsmitteln auf
allen Ebenen des Universal-Rauchstock-Gastrogestells.

Mit der Investition in den Kombidampfer geniefRen Sie insbesondere die individuellen Méglichkeiten der natiirlichen
Geschmacksveredelung durch das Rauchern. So erweitern Sie einfach und schnell lhre Kochkunst um abwechslungsreichere
Lebensmittelkreationen, tiber die Mitbewerber in Ihrer Region nicht verfiigen. Bieten Sie Ihren Kunden damit eine
verlockende Auswahl an Speisen im ,a la minute“-Bereich.
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UNVERWECHSELBAR GUT —
DER LEFA-KOMBIDAMPFER

Mit dem Kombiddmpfer bietet die LEFA GmbH einen einzigartigen, hoch-

entwickelten Kombidampfer, der nicht nur regenerieren, backen, dimpfen und

mit Heifdluft erhitzen kann, sondern auch das Rauchern und die natirliche,
Patentiert geschmacksbildende Veredelung verschiedener Nahrungsmittel erméglicht.

fiir optimale Produzieren Sie einfach und schnell, abgestimmt auf lhren aktuellen Bedarf und
Leistung. begeistern Sie Ihre Kunden durch stets frische Ware.

Der Kombidampfer arbeitet mit eingebautem Kerntemperaturfiihler, Frisch-

dampfkochung und Befeuchtung. Kontinuierliche Rauch-, Feuchtigkeits- und Kern-
temperatur-Messungen zeichnen die Produktionssicherheit des Gerdtes aus. Dank
dieser technischen Losung erreichen Sie optimale Garzeiten und natiirlich-frische,
aromatische Speisen.

Ihre Kiiche oder lhr Verkaufsraum erfahrt beim Evakuieren und Trocknen keine
Belastung, da die Abluft nach Aufen gefiihrt wird. Durch diese neuartige Tech-
nologie sparen Sie Zeit und Geld und erzielen eine optimale Produktqualitat. Eine
USB-Schnittstelle ermdglicht die externe Steuerung und den Ausdruck von Chargen-

protokollen.
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RAUCHERN KOMBIGAREN BACKEN HEISSLUFT DAMPFEN



moderne Technik
und einfache Handhabung
in bester Qualitat

Rauchern mit naturbelassenen
Holzaromen

sichere und energiesparende
Rauchveredelung
ohne offene Flamme

} vollautomatische, umwelt-
freundliche Reinigung der Anlage

} effiziente und schonende
Herstellung

DIE VORTEILE

» Heben Sie sich durch eine effiziente und saubere Produktion von lhren
Mitbewerbern ab.

+ Steigern Sie lhre Vielfalt, indem Sie zusatzliche Spezialitdten und saisonale
Produkte aufnehmen. Durch die Flexibilitit des Gerates konnen Sie in
kurzester Zeit besondere Kundenwiinsche umsetzen.

» Erhohen Sie lhre Verkaufszahlen und nutzen Sie Mitnahmeeffekte durch

eine appetitlich duftende Warenproduktion, direkt vor den Augen und Nasen

lhrer Kunden!

* Der Kombiddmpfer prasentiert lhre Delikatessen wahrend der Zubereitung
durch seine grofRe Glastr.

Ein Gewinn fir Gastro-
Kiichen, Fleischereien, Fisch-
theken und Catering — oder
fur die Produktion von Spezia-
litaiten, wie z.B. exklusiven
Fleisch-, Geflugel- und Wurst-
waren, Raducherfisch oder
Réaucherkase. Uberzeugen Sie
Ihre Kunden, indem Sie sie
die Herstellung live erleben
lassen.
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DIE BAUART

Datenkontrolle garantiert dank
integrierter USB-Schnittstelle
(USB-Typ A)

Auf dem USB-Stick gespei-
cherte Datenprotokolle kon-

nen uber den PC ausgelesen
werden und liefern detaillierte
Informationen Uber die ge-
speicherten Programmabléufe.
Uber die Schnittstelle lassen
sich externe Einstellungen vor-

nehmen.

Der Kombidampfer ist komplett aus Edelstahl
gefertigt und zeichnet sich durch folgende
Merkmale aus:

* massives Innengestell inklusive Innenraum,
Sockel, Verkleidungen und Blenden

+ Glastiir mit Nirosta-Scharnieren,
Hebelverschluss und Rechtsanschlag

* Ausfihrung mit oder ohne Unterschrank
- allseitig wirkungsvolle Isolierung

 Temperatur max. 250°C

Schonend, schadstofffrei und umweltbewusst:

Das patentierte Fliissigrauchverfahren des LEFA-Kombidampfers
(Europaisches Patent Nr. 0664670)

Das Flussigrauchverfahren ist besonders schonend, frei von Schadstoffen und
umweltbewusst. Der aus naturbelassenen Holzern gewonnene Rauch in fliis-
siger Form wird (iber eine Einstoffdiise des Liiftersystems in geringen Mengen
direkt in den Liifter gespriiht. Dabei bildet sich eine Dampf- und Gasphase,
die einen unsichtbaren Rauch erzeugt, der jedoch mit konventionellem Rauch
vergleichbar ist. Der Flussigrauch wird mit einem Druck von 3—4bar einge-
spriiht. Dieser Vorgang wird in Intervallen durchgefiihrt. Bei dieser Rauch-
technologie werden die gesundheitlich bedenklichen Stoffe, z.B. Teerstoffe,
herausgefiltert.



DIE BEDIENUNG

Die integrierte Mikroprozessor-Steuerung garantiert
eine gleichbleibende Prozessqualitit. Die Steuerung ist
einfach und sicher bedienbar:

* LCD-Display mit 5,7” TFT-Farbgrafik-Display

* ausgestattet mit einem kapazitiven, verschleifdfreien
Tastenfeld

+ ermoglicht die Speicherung von 99 Programmen
mit je 20 Schritten

- digitale Anzeige fur Ist- und Sollwerte

- einfache Programmierung von Temperatur,
Kerntemperatur, Feuchte, Betriebszeit, Vorwahlzeit,
Delta-T-Garen, Feuchteabschaltung und Feuchteregelung

+ multilanguagefahig
+ Datenprotokollerfassung

- digitale Anzeige des Artikelnamens, des aktuellen
Arbeitsganges und zusatzlicher Statusinformationen

Die Funktionstasten

Die Steuerung des Kombiddmpfers ist mit einem kapazitiven Tasten-
feld ausgestattet, das ahnlich wie Naherungssensoren arbeitet und den
Finger bereits in der Ndhe der Tastenfldache erkennt.

Uber die Bildschirmtasten mit wechselnder Funktion kénnen bestimmte
Befehle ausgefiihrt werden. Die Funktionen der vier griinen Tasten, die
um das Navigationskreuz angeordnet sind, entsprechen den Funktionen
der Symbole, die in der jeweiligen Bildschirmecke angezeigt werden.
Die Pfeiltasten des Kreuzes dienen zur Navigation und Auswahl inner-
halb der im Display sichtbaren Betriebssituation. Mit der OK-Taste kon-
nen Sie eine Auswahl bestatigen. Die Tasten GO bzw. STOP dienen zum
Starten bzw. Stoppen eines geladenen oder laufenden Programmes.
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TECHNISCHE DATEN

¢ LEFA-Kombidampfer mit Unterschrank

Front- und Seitenansicht

¢ LEFA-Kombidampfer ohne Unterschrank
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Technische Daten:
Anlagenhéhe ohne Unterschrank 1410 mm
Anlagenbreite 1060 mm
Anlagentiefe 760 mm
Unterschrankhohe 650 mm

Universal-Rauchstock-Gastrogestell

715 x 555 x 540 mm

Rauchstocklidnge 690 mm
Universal-Gastrogestell GN 1/1 2 x 8/ Seite
Auflagenabstand 68 mm
Temperatur max. 250°C
Gewicht 235 kg
Bauseits:

@ Abwasserabfiihrung DN 50

@ Wasseranschluss Y, Zoll

@ Stromanschluss
@ Abluftanschluss

Anschlusswerte:

32 A Steckdose
DN 100

Heizung

Motor Nennleistung
Drehzahlen (mehrstufig)
Spannung
Zuleitungskabel 6 m lang

Steuerung:

18,9 kW

0,26 kW

max. 1500 U/min
400 V

Ceconstecker 32 A

Mikroprozessor

1960

Front- und Seitenansicht
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Technische Daten:
Anlagenhéhe mit Unterschrank 1960 mm
Anlagenbreite 1060 mm
Anlagentiefe 760 mm
Unterschrankhohe 650 mm
Universal-Rauchstock-Gastrogestell 715 x 555 x 540 mm
Rauchstockldnge 690 mm
Universal-Gastrogestell GN 1/1 2 x 8/ Seite
Auflagenabstand 68 mm
Temperatur max. 250°C
Gewicht 300 kg

Bauseits:

@ Abwasserabfiihrung DN 50

(@ Wasseranschluss Y, Zoll

@ Stromanschluss 32 A Steckdose

@® Abluftanschluss DN 100
Anschlusswerte:

Heizung 18,9 kW

Motor Nennleistung 0,26 kW

Drehzahlen (mehrstufig)
Spannung
Zuleitungskabel 6 m lang

Steuerung:

max. 1500 U/min
400 V

Ceconstecker 32 A

Mikroprozessor



ZUBEHOR

¢ Unterschrank mit Doppeltiir und 4 Fifden ¢ Schnellkiihler und Schockfroster

¢ Universal-Rauchstock-Gastrogestell ¢ Transportwagen ¢ Rauchstocke
GN 1/1 mit 2 x 8 Auflagen passend fur Universal-Rauchstock- 690 mm
fur GN-Behdlter, -Roste und -Bleche Gastrogestell
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+ Rauchwagen aus Edelstahl

+ Rauchstockwagen

* Transport-Rolli

* Wandbord

+ Messerhalter

* Messer-Scheiben-Tiillenhalter

* Arbeitstisch mit Wulstrand

+ Stufen-Arbeitstisch und Zerlege-
tisch mit Kunststoffschneideplatte

+ Einsatzkorbe 200/300/400/500/600 Liter

* Lastenaufnahmemittel

+ Kastenrinnen mit Abdeckrost

TURBOSTAR KOCHSTAR + Bodenablauf

Koch-Raucher-Anlage Kochkessel * Frischhalte-Center




Unsere
Erfahrung

LEFA GMBH - ‘Nutzen,
DAS UNTERNEHMEN

Die LEFA GmbH ist Bestandteil der Firmengruppe Eisele, der auch die Unternehmen
Edelstahl-Mechanik GmbH und Edelstahl-Laser-Technik GmbH angehoren. Insge-
samt beschaftigt die Gruppe 220 qualifizierte Mitarbeiter an 3 Standorten.

Die Herstellung der LEFA-Produkte erfolgt durch die Edelstahl-Laser-Technik
GmbH. Dort befindet sich auf einer Produktionsflache von 7.000 m? ein moderner
Maschinenpark zur Edelstahlverarbeitung. Die Planung, Entwicklung und Konstruk-
tion der Anlagen erfolgt mit 3D-CAD-Systemen. Sdmtliche Blechteile werden mit
neuesten Fertigungsverfahren hergestellt.

® Mit der Technologie ,Rduchern mit Fliissigrauch” hat das Unternehmen ein neues System
zum Rduchern auf den Weg gebracht, das europaweit und in den wichtigsten Industrie-
staaten patentiert ist. Dieses System wird seit vielen Jahren in allen Anlagen — von kleinen
Anlagen fiir den Handwerksbereich bis zu GrofSanlagen fiir die Industrie — eingesetzt.

Gute Referenzen erhalten die LEFA-Anlagen weltweit fiir ihre Prozesssicherheit
und ihren geringen Wartungsbedarf. Au8erdem sind die Anlagen umweltfreund-
lich — bei sehr geringen Betriebskosten.

Die gepriifte Qualitdt und Sicherheit der LEFA-Produkte wird in regelmafiigen
Abstdnden von anerkannten Institutionen bescheinigt.

@

ZERTIFIKAT

e e
THE IMTERATIONAL CFIFRCATION METWOR

CERTIFICATE

@ Urkunde fiir das & IQNet Certificate fiir das @ EG-Konformititserklarung & DQS-Zertifikat fiir das
Europdische Patent Qualitatsmanagement Qualitatsmanagement nach
Nr. 0664670 nach DIN EN 1SO 9o01:2000 DIN EN ISO goo1:2000



® Gern prdsentieren wir lhnen unsere Gerdte und Anlagen in Funktion in unserem Werk.
Oder besuchen Sie uns deutschlandweit auf ausgewdhlten Messen. Die aktuellen Messe-
termine finden Sie unter www.lefa-gmbh.de.

& Wir freuen uns, individuelle Schulungen zu den Funktionen und Anwendungsmoglichkeiten
fiir Sie bei Ihnen vor Ort oder in unserem Werk anzubieten.

LEFF

LEFA Fleischereiausstattungen GmbH
Am Steinbruch 1 - 01920 Haselbachtal OT Haslich - Germany
Telefon: +49 (0)3578 349422

Telefax: +49 (0)3578 349494
E-Mail: info@lefa-gmbh.de

augensturm

Internet: www.lefa-gmbh.de




