Aktueller Stand 19. April 2024
Angebot Nr. 50305/44           (Raum ALLGÄU)
CARRIER Ladenbau

Metzgerei – Bedienungstheke (Breite 135 cm)

Kühltheke Modell THETIS X 125
Mit steckerfertigen Kälteaggregat (integriert)

Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

Aus der Auflösung einer handwerklich strukturierten Metzgerei steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare, noch immer moderne CARRIER

Metzgerei – Bedienungstheke (Kühltheke) Modell THETIS X 125 – 90H - A (Baujahr 2016 – Serien Nr. 16029054) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Kühl- und Bedienungstheke findet u.a. auch Verwendung als Aktions- Verkaufsstand (Sonderverkauf) für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten oder Fachhandel und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter, Vereine oder Gesellschaften, die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, steckerfertige Kühltheke erwerben möchten. 
Bauweise: Die Bedienungstheke verfügt über ein zeitloses, modernes, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem stabilen und belastbaren Grundkörper, gebaut (fahrbar)  auf 4 Rädern. Die Grundkörper ist weiß lackiert. Der Form des Grundkörpers angepasst ist eine Panorama Thermo – Isolier- Glasscheibe eingebaut. Ebenfalls eingebaut ist eine Theken – Innenbeleuchtung. Die Seitenwände der Bedienungstheke sind mit einer ca. 35 mm starken Thermo – Isolierung verkleidet. Ein stabiler Rahmen sorgt für Sicherheit und Langlebigkeit der Bedienungstheke. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine ebenfalls in Edelstahl gearbeitete Arbeits- und Ablagefläche zur Verfügung. Die Warenauslage besteht aus einer in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete Wanne. Eingebaut sind herausnehmbaren V2A Auslage-Platten. Unter den Platten und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut.

Steckerfertige Kältemaschine: In die Bedienungstheke integriert ist eine geräuscharme, steckerfertige Elektro – Kältemaschine, ausgestattet mit einer Umluft- Kühlung. Die Temperatur ist individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Die Kältemaschine ist mit einer Abtau- Automatik ausgestattet. Die Kältemaschine ist ausgelegt für eine Temperatur von ca. 0 bis + 10°C und ist individuell regulierbar. 

Weitere technische Einzelheiten zur Bedienungstheke:

Maße der Verkaufskühltheke. ca. 135 x 118 x 120 cm (B/T/H)

Maße der Auslage:           125 x 90 cm (B/T) 

Maße der Arbeitsfläche   125 x 21 cm (B/T), Arbeitshöhe 88 cm

Maße für die Ablagefläche (Übergabe): 125 x 18 cm (B/T)

Innenbeleuchtung: 1e Neonröhre (ca.) 100 cm (40 Watt)

Netzanschluss: 230V, 50 Hz, Leistung 825 W 

Kältemittel R 404 A (0,45 kg) Kälteklasse III

Allgemein: Die Bedienungstheke befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 500,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr 210219/35

ECONOM 

Kleine SB – Kühltheke Model VUNOR 100

Metzgerei – Kühltheke (gerade)
Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke 

Kühltheke (Breite 100 cm)

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

mit stiller Kühlung (Oberkühlung)

mit Innen – Beleuchtung 

mit steckerfertiger Kältemaschine - sofort einsetzbar

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare kleine ECONOM SB Kühltheke Modell VUNOR 100 (Baujahr 97 – Serien Nr. 40531SF – CE geprüft) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die SB - Kühltheke findet u.a. auch Verwendung als Aktions - Verkaufsstand (Sonderverkauf) für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten oder Fachhandel und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter, Vereine oder Gesellschaften, die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, steckerfertige Kühltheke erwerben möchten. 

Bauweise: Die Bedienungstheke verfügt über ein klassisches, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Grundkörper. Die Seitenwände sind mit weißen, neutralen (ohne Werbeaufschrift) Kunststoff – Elementen verkleidet. Frontseitig und auch an den Seiten (links und rechts) ist jeweils - der Form des Grundkörpers angepasst - eine ca. 10 mm starke Thermo – Isolier- Glasscheibe und oben ein Thermo - Glasaufsatz in die Theke eingebaut. Frontseitig (Kundenseitig) ist die Theke offen (SB Theke). Ebenfalls eingebaut ist eine Theken – Innenbeleuchtung bestehend aus 1er Neonröhre. Die Seitenwände der Bedienungstheke sind mit einer ca. 45 mm starken Thermo – Isolierung verkleidet. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine in hellem Granit (Nachbildung) gearbeitete Arbeits- und Ablagefläche zur Verfügung. Die Warenauslage (Warentragplatte) ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut und mit einer stillen Kühlung (mit Oberkühlung) ausgestattet. Unter der Warentragplatte und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut. 
Lagermöglichkeiten: Im unteren Bereich ist die Bedienungstheke zusätzlich mit einer - ebenfalls in Edelstahl verkleideten - gekühlten Bevorratungszone (mit 1er Türe) ausgestattet, wodurch weitere Lagermöglichkeiten vorhanden sind.

Maße der Lagerzone: (Türe) 56 x 25 x 56 cm (B/H/L) 

Kältemaschine: Die Bedienungstheke verfügt über eine in die Bedienungstheke integrierte geräuscharme, steckerfertige Elektro - Kältemaschine und ist ausgestattet mit einer stillen Kühlung. Die Temperatur ist von ca. 0 bis + 10°C individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Die Kältemaschine ist mit einer Abtau- Automatik ausgestattet. Kälteklasse III, KM R 22
Weitere technische Einzelheiten zur SB Theke:

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., 

Maße der Auslage:           90 x 60 cm (B/T), Nutzfläche 0,54 m2
Maße der Bedienablage: 90 x 20 cm (B/T) (Glasplatte auf der Theke)

Maße der Bedienablage: 90 x 20 cm (B/T) (Glasplatte in der Theke)

Maße der Arbeitsfläche: 92 x 32 cm (B/T), Arbeitshöhe 90 cm 

Maße der Verkaufskühltheke. ca. 100 x 94 x 127 cm (B/T/H)

Für den Anschluss von Elektrogeräten (z.B. Waagen, Aufschnittmaschine) ist eine Elektro – Steckdose mit jeweils 230 V Lichtstrom in die Theke eingebaut.

Allgemein: Die Bedienungstheke zeigt klassische befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 200,- EUR. zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 70908/33

BIZERBA

Aufschnittmaschine Modell VS 8 A

mit Scheiben - Ablege – Automatik

mit großen Kreismesser Ø 33 cm

mit großem Schlitten - 26,5 x 24,0 cm (B/T)

Bauart: Aluminium Elox Edelstahl Ausführung

ausgestattet mit passenden Schleifbock

Aus der Auflösung einer Metzgerei – Verkaufsstelle steht steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare BIZERBA Aufschnittmaschinen Modell VS 8 A (Baujahr 2000 – Serien Nr. 1760564 – CE geprüft) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Die Metzgerei- Aufschnittmaschine (Tischmodell) verfügt über eine grundsolide, stabile und belastbare Bauweise. Das Gehäuse ist komplett in Aluminium Eloxierter Edelstahl Ausführung vorhanden - Schutzart IP 33.

Die Maschine steht mit Schleifblock zur Verfügung.

Automatisches Ablegen: Für das automatische Ablegen der Scheiben ist die Maschine mit Symbolen – wahlweise für Stapeln oder Fächern – ausgestattet. wobei eine Vielzahl von Funktionen (z. B. Anzahl der Scheiben, Anzahl der Portionen, Scheibenabstand beim Fächer, Anzahl der Scheiben in einer Reihe etc.) vorgewählt und eingegeben werden können. 

Weitere technische Einzelheiten zur BIZERBA Aufschnittmaschine:

Der Schlitten zur Produktauflage hat die Maße 26,5 x 24,0 cm (B/T)

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 24 x 20 cm (B/H)

Schnittbreite stufenlos regulierbar von 0 bis 24 mm

Aufstellmaße der Maschine, 70 x 62 x 52 cm(B/T/H) Gewicht 62 kg

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz, ca. 0,41 kW, Sicherung: 2,2 A

Das Messer verfügt über einen Durchmesser von 33 cm. 

Darüber hinaus ist die Aufschnittmaschine mit einem den Vorschriften für Unfallschutz entsprechenden Messerschutz und einem Resteschneider ausgestattet und gewährleistet somit Sicherheit am Arbeitsplatz. 

Allgemein: Die Maschine ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. Die Bedienungsanleitung ist vorhanden.
Nettoverkaufspreis: 800,- EUR zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A19
GRAEF – Aufschnittmaschine

Modell EURO MASTER 3020 FL
Metzgerei – Aufschnittmaschine

Messer: Durchmesser 30 cm

Ausgestattet mit VARIO Slice Schlitten

Ausgestattet mit CERA 3 Oberflächen-Beschichtung

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, jedoch moderne und vielseitig einsetzbare GRAEF Aufschnittmaschine Modell EURO 3020 FL (Baujahr 2011) Artikel Nr. G 130 DE 13-03, SN 6765429) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Aufschnitt - Maschine eignet sich für Gewerbe (Metzgerei, Küche, Verpflegungseinrichtungen, Hotels und Gaststätten etc.). Die Maschine wurde zuletzt für das Aufschneiden von Wurst – und Schinken in Scheiben verwendet. Als Besonderheit bei diesen Maschinentyp ist zu nennen, dass der Schlitten (VARIO Slice Schlitten) sowohl klassisch gerade geführt als auch schräg (Schrägschneider) eingestellt werden kann, wodurch die Maschine auch optimal für das mühelose Schneiden von Käse, Frischfleisch (Rouladen, Schnitzeln, Steaks und Speck) sowie zum Schneiden von Brotsorten, Obst und Gemüse etc. verwendet werden kann. 

Weitere Schlittenmodelle können nachgerüstet werden.

Bauweise: Die Metzgerei- Aufschnittmaschine und ist der Klassiker unter den GRAEF – Metzgerei - Aufschnittmaschinen. (manuelle, vertikale Schneidemaschine). Die Aufschnittmaschine verfügt über eine kompakte, stabile und belastbare Bauweise mit CERA 3 Oberflächen- Beschichtung und steht als Tischmodell zur Verfügung. Darüber ist die Aufschnittmaschine mit einem Messerschutz und einem Resteschneider ausgestattet, gewährleistet Sicherheit am Arbeitsplatz und entspricht somit den Vorschriften für Unfallschutz. 

Die Maschine steht ohne Schleifblock zur Verfügung.

Weiter technische Einzelheiten zur GRAEF Aufschnittmaschine:

Der Schlitten (FL - Flach) zur Produktauflage hat die Maße 30 x 26 cm (B/L)

Schnittbreite stufenlos regulierbar von 0 bis 24 mm

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 26 x 19,0 cm (B/H)

Die Maschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt. 

Das Messer verfügt über einen Durchmesser von 30 cm

Messerdrehzahl 200 U/ min

Aufstellmaße der Maschine ca. 57 x 60 x 42 cm(B/T/H), Gewicht ca. 37 kg

Netzanschluss: 380 V, 50 Hz, 0,5 kW, Sicherung: 0,85 A

Emission – Geräuschpegel: ≤ 69 dB (A) 

Allgemein: Die Maschine zeigt übliche Gebrauchsspuren, ist kompakt, stabil und belastbar gebaut, ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand.

Nettoverkaufspreis: 480,- EUR zuzüglich 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A24

BIZERBA – Aufschnittmaschine

Modell VS 8

Metzgerei – Aufschnittmaschine

Messer: Durchmesser 33 cm
Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren – Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte,, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare BIZERBA Aufschnittmaschine Modell VS 8 (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.. 

Bauweise: Die Metzgerei - Aufschnittmaschine (Tischmodell) verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise – komplett V2A Nirosta Edelstahl Bauweise und ist der Klassiker unter den BIZERBA – Metzgerei - Aufschnittmaschinen. Darüber ist die Aufschnittmaschine mit einem Messerschutz und einem Resteschneider ausgestattet, gewährleistet Sicherheit am Arbeitsplatz und entspricht somit den Vorschriften für Unfallschutz.

Weiter technische Einzelheiten zur BIZERBA Aufschnittmaschine:

Das Messer verfügt über einen Durchmesser von 33 cm. 

Der Schlitten zur Produktauflage hat die Maße 26 x 24 cm (B/T)

Die Schnittbreite ist individuell von 0 - 24 mm einstellbar

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 24 x 20 cm (B/H)

Aufstellmaße der Maschine ca. 50 x 60 x 45 cm (B/T/H), Gewicht ca. 25 kg

Netzanschluss: 220 V, 50 Hz, 0,410 kW, Sicherung: 1,7 A 

Allgemein: Die Maschine ist kompakt, stabil und belastbar gebaut, ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem guten, sauberen und funktionstüchtigen Zustand.

Nettoverkaufspreis: 250,- EUR zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A28
GRAEF Aufschnittmaschine

Modell EXPERT A 4000 S
Metzgerei – Aufschnittmaschine
Messer: Durchmesser Ø 30 cm

Schnittbreite stufenlos regulierbar von 0 bis 24 mm

Bauart: V2A Nirosta Edelstahl - Ausführung

Aus der Auflösung einer Fleischerei - Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, und vielseitig einsetzbare GRAEF Aufschnittmaschine Modell EXPERT A 4000 S (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr. 913036) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.
Verwendung: Die Aufschnitt - Maschine eignet sich für Gewerbe (Metzgerei, Küche, Verpflegungseinrichtungen, Hotels und Gaststätten etc.) und wurde zuletzt für das Aufschneiden von Wurst – und Schinken in Scheiben verwendet. Darüber eignet sich die Maschine auch um mühelosen Schneiden von Käse, Frischfleisch (Rouladen, Schnitzeln, Steaks und Speck) sowie zum Schneiden von Brotsorten, Obst und Gemüse etc.
Bauweise: Die Metzgerei- Aufschnittmaschine und ist der Klassiker unter den GRAEF – Metzgerei - Aufschnittmaschinen. (manuelle, vertikale Schneidemaschine). Die Aufschnittmaschine verfügt über eine kompakte, stabile und belastbare Bauweise in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung und steht als Tischmodell zur Verfügung. Darüber ist die Aufschnittmaschine mit einem Messerschutz und einem Resteschneider ausgestattet, gewährleistet Sicherheit am Arbeitsplatz und entspricht somit den Vorschriften für Unfallschutz. 

Die Maschine steht ohne Schleifblock zur Verfügung.

Weiter technische Einzelheiten zur GRAEF Aufschnittmaschine:

Der Schlitten zur Produktauflage hat die Maße 27 x 28 cm (B/L)

Schnittbreite stufenlos regulierbar von 0 bis 24 mm

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 28 x 19 mm (B/H)

Die Maschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt. 

Das Messer verfügt über einen Durchmesser von 30 cm

Messerdrehzahl 200 U/ min

Aufstellmaße der Maschine ca. 53 x 58 x 42 cm(B/T/H), 
Netzanschluss: 220 V, 50 Hz, 0,35 kW, Sicherung: 2,0 A

Emission – Geräuschpegel: ≤ 69 dB (A), Gewicht (geschätzt ca. 30 kg 

Allgemein: Die Maschine ist kompakt, stabil und belastbar gebaut, ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand.

Nettoverkaufspreis: 300,- EUR (*) zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, 
(*) 60,- EUR Versandkosten bei Lieferung FREI HAUS Deutschland
Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A34

COOKMAX 

Imbiss - Kühltheke (Tisch-Kühlvitrine)

Modell VPR 120 (120 Liter)

Ideal für Imbiss / Küche/ Gastro/ Events

Temperatur-Regulierung +3°C bis +8°C

Zubehör: 2 Gitterablagen 

Bauweise: CNS Chrom Nicke Edelstahl

Inhalt: 120 Liter

Maße für die Kühltheke ca. 71 x 59 x 65 cm (B/T/H)

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare COOKMAX Tisch-Kühlvitrine Modell VPR 120 (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr.: 5003740 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Tisch-Kühlvitrine dient der verkaufsfördernden Waren-Präsentation von gekühlten Speisen und eignet sich ideal für den Bereich Imbiss (Metzgerimbiss), Speisenausgabe bei Küchen und Großküchen, gastronomische Betriebe, Vereine und Events – Veranstaltungen (auch außer Haus).

Bauweise: Die Tisch-Kühlvitrine verfügt über ein zeitloses, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem in CNS Chrom Nickel Edelstahl gearbeiteten Grundkörper mit anthrazitfarbenen Dekor, ausgestattet mit einem aufgesetzten Glasaufsatz. Frontseitig und auch an den Seiten (links und rechts) sind jeweils - der Form des Rundumverglasung: Grundkörpers angepasst Thermo - Isolier-Glasscheiben (Panorama- Scheiben) eingebaut. Auf der Bedienerseite (Rückseite) wird die Tisch-Kühlvitrine mittels 2 verschiebbarer Glasscheiben geöffnet bzw. geschlossen.

Kühlungsart: Eingebaut ist ein steckerfertiges Kälteaggregat mit Umluftkühlung. Die Temperaturregelung erfolgt mittels Drucktasten über ein Digital – Anzeigedisplay. Temperatur – Regulierung von +3°C bis +8°C
Kälteklasse N, vorhandenes Kältemittel R134a (140g), 

Innenraum – Beleuchtung: Die Tisch-Kühlvitrine ist zusätzlich mit einer Innenraumbeleuchtung ausgestattet.
Zubehör: 2 Gitterablagen: Als Stellfläche sind 2 CNS Gitterablagen vorhanden, die übereinander eingebaut sind.

Maße für CNS Gitterauflage oben:  60 x 38 cm (B/T)
Maße für CNS Gitterauflage unten: 60 x 41 cm (B/T)
Weitere technische Einzelheiten zur Heißtheke:

Netzanschluss: (steckerfertig – mobil einsetzbar) 230V, 50/60 Hz, 160W, 0,7 A
Temperatur – Regulierung von +3°C bis +8°C 
Inhalt: 120 Liter

Maße für die Kühltheke ca. 71 x 59 x 65 cm (B/T/H)
Anmerkung: Die Tisch-Kühlvitrine steht ohne Netzkabel zur Verfügung

Allgemein: Die COOKMAX Tisch-Kühlvitrine befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 160,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A35

Vorhandene Menge: 3 Stück

AHT COOLING SYSTEMS

Moderne große SB

Kühl- u Tiefkühltruhe (Kombination)

Modell ATHEN 175 XL (U) AD

· steckerfertiges Kälteaggregat
· Temperatur: +4 bis +15°/ 0 bis +2 / -18 bis -23

· Fassungsvermögen: Brutto ca. 800 Liter

· Aufstellmaße: 175 x 100 x 92 cm (B/T/H)

· mit Thermo – Isolierglas - Abdeckung

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufseinrichtung steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle  AHT SB – Kühl- und Tiefkühltruhe, Modell ATHEN 175 XL (U) AD (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr. 2155U2.000 0002) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Die SB - Truhe verfügt über ein modernes, Kunden ansprechenden Design: Basisfarbe „weiß“ mit grauen Dekorstreifen - ohne Werbeaufschrift“. Der Innenraum (Produktauslage) der SB - Truhe ist in weißen Kunststoff verkleidet und wird mit 2 zum Öffnen gegeneinander verschiebbaren Thermo – Isolierglas – Schiebetüren (Fenstern - gewölbt) verschlossen. 

Kälteaggregat: Zur SB -Truhe gehört die Kältemaschine – steckerfertig direkt in das Kühlmöbel eingebaut (Kälteklasse 3,  FCKW- und FKW-frei):

Kältemittel R 290, (0,100 kg), Kältetechnik– mit Abtauautomatik

Anmerkung des Herstellers: „AD-Version“: Mit Semi-automatischer Geräteenteisung. Es erfolgt eine automatische Enteisung und das bei konstanter Warentemperatur. (Hinweis: die automatische Enteisung greift nur im Modus „Tiefkühlung".)

Temperatur – Regulierung: Mit der AHT Athen XL ECO (U) - können lt. Angaben des Herstellers verschiedene Temperaturbereiche abgedeckt werden
Temperaturbereiche:

· Kühlen: +3 °C bis +15 °C

· Tiefkühlen: -18 °C bis -23 °C

· Fleisch und Hackfleisch kühlen: 0 °C bis +2 °C

Weitere technische Einzelheiten zur SB Truhe: 

Aufstellmaße der SB-Truhe: ca. 175 x 100 x 92 cm (B/T/H)

Innenraum: Inhalt Netto 417 Liter, Brutto ca. 800 Liter

Thermo – Isolierung ca. 75 mm, 

Elektroanschluss: 220-240 V, 50 Hz, Nennleistung 400 W, Sicherung 1,8 A
Energieverbrauch: ca. 4,2 kW in 24 Stunden
Allgemein: Die SB - Truhe befindet sich in einem gepflegten, sauberen und funktionsfähigen Zustand, ist steckerfertig, geräuscharm  und kann sofort zum Einsatz gebracht werden.

Anmerkung: Die SB - Truhen können auch einzeln erworben werden – Vorhandene Menge: 3 Stück.

Nettoverkaufspreis. 350,- EUR/ Stück zzgl. 15% Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A36

BACH Gebrüder

Lebensmittel - Hackstock 

Hackblock aus Holz

Hackblock, Küchenblock, Tranchierblock 

Aufstellmaße: 61 (73) x 41 x 80 cm (B/T/H)

mit passenden - Untergestell

Aus der Auflösung einer Metzgerei – Verkaufsstelle steht uns dieser gebrauchte, jedoch zweckmäßig vielseitig einsetzbare GEBRÜDER GACH Hackblock zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Der Hackblock, bestehend aus abgelagertem Buchenholz, ist vielseitig einsetzbar (Fleischerei/ Küche/ Imbiss/ Gastronomie etc.), verfügt über eine grundsolide Bauweise und befindet sich in einem guten, gepflegten, sauberen Zustand. Der Hackblock ist auf ein stabiles, tragendes Holz - Untergestellt gebaut – ausgestattet mit 4 Füßen. 
Stärke je Fußsockel 90 x 90 mm.

Maße für den Buchenholzblock: 61 x 41 x 19 cm) (B/T/H) 

Maße des Hackblocks incl. Untergestell: 73 x 41 x 80 cm (B/T/H).

Bodenfreiheit ca. 48 cm, Gewicht ca. 25 kg
Anmerkung: Seitlich ist eine Holzhalterung angebracht.
Nettoverkaufspreis: 40,- EUR zzgl. 15% Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A37

BACH Gebrüder

Lebensmittel - Hackstock 

Hackblock aus Holz

Hackblock, Küchenblock, Tranchierblock 

Aufstellmaße: 61 x 41 x 85 cm (B/T/H)

mit passenden - Untergestell

Aus der Auflösung einer Metzgerei – Verkaufsstelle steht uns dieser gebrauchte, jedoch zweckmäßig vielseitig einsetzbare GEBRÜDER BACH Hackblock zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Der Hackblock, bestehend aus abgelagertem Buchenholz, ist vielseitig einsetzbar (Fleischerei/ Küche/ Imbiss/ Gastronomie etc.), verfügt über eine grundsolide Bauweise zeigt übliche Gebrauchsspuren und befindet sich in einem guten Zustand. Der Hackblock ist auf ein stabiles, tragendes, elfenbeinfarbig lackiertes Untergestellt gebaut – ausgestattet mit 4 Füßen.
Stärke je Fußsockel 90 x 90 mm.

Maße des Hackblocks incl. Untergestell: 61 x 41 x 85 cm (B/T/H).

Bodenfreiheit ca. 45 cm, Gewicht ca. 25 kg

Nettoverkaufspreis: 50,- EUR zzgl. 15% Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A39

DADAUX
Elektro - Fleischwolf (Tischmodell)

Modell SET(Laden - Fleischwolf/ Stopfwolf) 

Sonderausstattung: mit eingebauter Kühlung 

Schneidsatz (Durchmesser) 82 mm

Bauweise: Nirosta - Edelstahl - Ausführung

Aus der Auflösung einer Metzgerei – Verkaufsstelle steht uns dieser gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle DADAUX Elektro Fleischwolf Modell SET (Baujahr – 2008 – Serien Nr.: 03.84.85.51.71 – Schutzart IP 21)  zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise: Der Fleischwolf verfügt über eine kompakte belastbare Bauweise komplett in V2A Nirosta Edelstahl. Vorhanden ist ein Tischwolf auch genannt Ladenwolf, ausgestattet mit einer gekühlten Fleischwanne, einer aufgesetzten in transparenten, getönten (UV Lichtschutz) Plexiglas gearbeiteten Wannen - Abdeckung und einem ebenfalls gekühlten und in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Förderschneckengehäuse. 
Zum Fleischwolf gehören ebenfalls (auch komplett in Edelstahl gearbeitet) die Förderschnecke, ein kompletter Schneidsatz (bestehend aus Vorschneider, Kreuzmesser und einer 3 mm Lochscheibe), und der Verschlussring. Die Maschine verfügt über einen Vorwärtslauf und Rückwärtslauf, das Schneckengehäuse lässt sich leicht herausnehmen und ist leicht zu reinigen.

Kühlung: Die Maschine ist mit einer integrierten Kühlung ausgestattet, dadurch wird gewährleistet, dass alle Flächen (Fleischwanne und Schneckengehäuse), die mit Fleisch in Berührung kommen auf konstant niedriger Temperatur gehalten werden. Die Fleischwanne wird mit einer Kunststoff - Abdeckung geschlossen. Damit ist gewährleistet, dass das zum Wolfen in der Fleischschale gelagerte Fleisch ausreichend gekühlt wird. Die Temperatur ist individuell einstellbar, wird permanent durch ein eingebautes Digitalanzeigen - Display angezeigt und kann somit stets kontrolliert werden. Der Fleischwolf bedarf somit keiner weiteren Kühllagerung durch Kühlräume oder andere kältetechnische Einrichtungen und kann im Verkaufsraum oder in der Küche aufgestellt werden. Die Maschine erfüllt und gewährleistet die gesetzlichen Bestimmungen der Hackfleisch - Verordnung.
Kälteklasse IV, Kältekompressor 94 W Kältemittel 134a (140 g)

Zubehör Wanne: Ebenfalls zum Fleischwolf gehört eine in weißem Kunststoff gearbeitet Hackfleisch – Auffangwanne: Maße 42 x 16 x 6,5 cm (B/T/H)

Weitere technische Einzelheiten zum DADAUX Fleischwolf mit Kühlung:

Schneidsatz: Lochscheiben – Durchmesser (Durchlass) 82 mm

Maße der Fleischschale: 35 x 26 x 6,0 cm (B/T/H) bzw. 7,0 Liter

Aufstellmaße der Maschine: 50 x 50 x 55 cm (B/T/H), 

Gewicht der Maschine: ca. 35 kg, 

Netzversorgung: 380 V, 50 Hz, , Sicherung 5,4 A/ 3,2 A, 

Die Maschine befindet sich in einem gepflegten, sauberen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 900,- EUR zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt.

Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder 

E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100222/A40

GRAEF – Aufschnittmaschine

Modell G 1 – 30 VS
Metzgerei – Aufschnittmaschine

Messer: Durchmesser 30 cm

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare GRAEF Aufschnittmaschine Modell G1-30 VS (Baujahr 2006) Artikel Nr. G 130 DE 4 Serien Nr. 6094065) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Aufschnitt - Maschine eignet sich für Gewerbe (Metzgerei, Küche, Verpflegungseinrichtungen, Hotels und Gaststätten etc.). Die Maschine wurde zuletzt für das Aufschneiden von Wurst – und Schinken in Scheiben verwendet. Als Besonderheit bei diesen Maschinentyp ist zu nennen, dass der Schlitten (VARIO Slice Schlitten) sowohl klassisch gerade geführt als auch schräg (Schrägschneider) eingestellt werden kann, wodurch die Maschine auch optimal für das mühelose Schneiden von Käse, Frischfleisch (Rouladen, Schnitzeln, Steaks und Speck) sowie zum Schneiden von Brotsorten, Obst und Gemüse etc. verwendet werden kann. 

Weitere Schlittenmodelle können nachgerüstet werden.

Bauweise: Die Metzgerei- Aufschnittmaschine und ist der Klassiker unter den GRAEF – Metzgerei - Aufschnittmaschinen. (manuelle, vertikale Schneidemaschine). Die Aufschnittmaschine verfügt über eine kompakte, stabile und belastbare Bauweise in Aluminium – Eloxierter Ausführung und steht als Tischmodell zur Verfügung. Darüber ist die Aufschnittmaschine mit einem Messerschutz ausgestattet – der Resteschneider fehlt.

Die Maschine steht ohne Schleifblock zur Verfügung.

Weiter technische Einzelheiten zur GRAEF Aufschnittmaschine:

Der Schlitten zur Produktauflage hat die Maße 30 x 26 cm (B/L)

Schnittbreite stufenlos regulierbar von 0 bis 24 mm

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 26 x 20 cm (B/H)

Die Maschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt. 

Das Messer verfügt über einen Durchmesser von 30 cm

Messerdrehzahl 200 U/ min

Aufstellmaße der Maschine ca. 60 x 60 x 43 cm(B/T/H), Gewicht ca. 37 kg

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz, 0,5 kW, Sicherung: 2,2 A

Emission – Geräuschpegel: ≤ 69 dB (A) 

Allgemein: Die Maschine zeigt übliche Gebrauchsspuren, ist kompakt, stabil und belastbar gebaut, ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand.

Nettoverkaufspreis: 450,- EUR zuzüglich 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 240115/01

Vorhandene Meng: 1 Stück

GGM Gastro INTERNATIONAL

(SB – Verkaufseinrichtung – fast neuwertig)
SB – Wand - Kühlregal (weiß)

Modell 2020 mm

Frische Kühlregal/ MOPRO Regal

Mit Umluftkühlung (steckerfertig)

Temperatur – Regulierung +1°C bis +10°C

zu verwenden für Fleisch- und Wurstwaren Milch-, Käse-, Kuchen-  Produkte und Feinkostspezialitäten etc.

· ausgestattet mit 4 Fachböden und einer großen Schütte

· mit Nachtabdeckung (Rollo)

· Maße für das SB - Kühlregal: 102 x 70 x 199 cm (B/T/H)

Aus der Auflösung eines Lebensmittel- Geschäftes steht uns dieser Posten (2 Stück) gebrauchter, jedoch noch fast neuwertiger GGM Gastro INTERNATIONAL SB – Wand - Kühlregale Modell 2020 mm  (Baujahr März 2022) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Anmerkung: Die SB-Wandregale waren lediglich gut ½es Jahr im Einsatz und können somit als fast neuwertig bezeichnet werden.

Bauweise: Das SB - Kühlregal verfügt über ein zeitloses, Kunden ansprechendes und verkaufsförderndes Design. Das SB – Kühlregal besteht aus einem in weiß lackierten Kunstsoff-Gehäuse mit gelben Dekorstreifen (ohne Werbeaufschrift). Der Innenraum ist in Edelstahl gearbeitete und mit einer Innenraum – Beleuchtung ausgestattet. Die Seitenwände sind halbseitig mit transparenten Thermo – Isolierglas verkleidet. Frontseitig ist das SB – Regal offen und wird mit einer Nachtabdeckung (Rollo) geschlossen. Im unteren Bereich verfügt das SB - Regal über einen Boden zum Einstellen von Produkten. In der Mitte und im oberen Bereich sind 4 Einlege- bzw. Zwischenböden eingehängt. Die Einlege- bzw. Zwischenböden setzen sich aus einzeln, herausnehmbaren und individuell in der Höhe verstellbaren weiß lackierten Auslage- bzw. Metallplatten zusammen. Die zur Warenpräsentation eingebaute Rückwand besteht aus einer weiß lackierten Metallplatte in denen die Zwischenböden eingehängt werden. In das SB – Kühlregal ist eine steckerfertige, geräuscharme Kältemaschine (mit Umluftkühlung)  eingebaut – wodurch keine kältetechnische Montage- bzw. Anschlusskosten entstehen. Die Temperatur ist von +1°C bis +10°C über eine LED Digitalanzeige – Display individuell regulierbar. Das Kälteaggregat arbeitet auf der Basis einer Umluftkühlung und ist mit einer Abtauautomatik, einer automatische Tauwasserverdampfung und einer Digital - Temperaturanzeige ausgestattet.

Weitere technische Einzelheiten zum SB – Kühlregal:

Mit ausziehbaren Nachtvorhang (Rollo)

Mit Innenraum – Beleuchtung

Mit Preisschienen

Mit 4 Regalen (Höhe und Neigung verstellbar)

Aufstellmaße für das SB - Kühlregal: ca. 2020 x 700 x 1985mm (B/T/H).

Elektroanschluss: 230 V, 50 Hz, (Kältetechnik– mit Abtauautomatik

Gewicht ca. 399 kg, Kältemittel R 449a, FCKW frei 

Das SB – Kühlregal ist gebaut auf 4 in der Höhe verstellbare Schraubfüße 

Allgemein: Das SB - Kühlregal befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 450,- EUR/ Stück zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 230904/08

GRÄF Aufschnittmaschine 

Metzgerei - Aufschnittmaschine

Modell EURO 3004 G
Messer – Durchmesser Ø 29 cm

Aus der Umstrukturierung einer Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle GRÄF – Aufschnittmaschine Modell EURO 3004 G (Baujahr 2003 – Serien Nr. 4732461 – Artikel Nr. 300042) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Maschine wurde zuletzt für das Aufschneiden von Wurst – und Schinken in Scheiben verwendet. Darüber eignet sich die Maschine auch zum mühelosen Schneiden von Käse, Frischfleisch (Rouladen, Schnitzeln, Steaks und Speck) sowie zum Schneiden von Brotsorten, Obst und Gemüse etc

Bauweise: Die Aufschnittmaschine (Tischmodell) verfügt über eine grundsolide, stabile und belastbare Bauweise und ist der Klassiker unter den GRÄF - Aufschnittmaschinen. Das Gehäuse ist komplett in Aluminium eloxierter Bauweise gearbeitet. Die Maschine steht ohne Scheibenabweiser zur Verfügung.
Weitere technische Einzelheiten zur Aufschnittmaschine:

Eingebaut ist ein Kreismesser: Durchmesser 29cm

Die Schnittbreite ist individuell von 0 - 25 mm einstellbar

Der Schlitten zur Produktauflage hat die Maße 30 x 26 cm (B/T)

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 26 x 20 cm (B/H)

Aufstellmaße der Maschine: 55 x 60 x 43 cm(B/T/H) 

Gewicht der Maschine (geschätzt) ca. 25 kg

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz, Leistung 500 W, Sicherung: 0,85 A 

Darüber hinaus ist die Aufschnittmaschine mit einem den Vorschriften für Unfallschutz entsprechenden Messerschutz und einem Resteschneider ausgestattet und gewährleistet somit Sicherheit am Arbeitsplatz. 

Allgemein: Die Maschine eignet sich für Gewerbe (Metzgerei, Küche, Verpflegungseinrichtungen, Hotels und Gaststätten, Büro, etc.) als auch für den privaten Haushalt. Die Maschine ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 400,- EUR (*) zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, 
(*) 60,- EUR Versandkosten bei Lieferung FREI HAUS Deutschland
Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 230904/10

GRAEF Aufschnittmaschine

Modell MASTER 3310
Metzgerei – Aufschnittmaschine
Der Fleischschneider – mit großen Schlitten
Messer: Durchmesser Ø 33 cm

Bauart: Aluminium eloxierte Ausführung
Aus der Umstrukturierung einer Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch moderne und vielseitig einsetzbare GRAEF Aufschnittmaschine Modell MASTER 3310 (Baujahr 2018 – Serien Nr. 7710667 - Artikel Nr. MA 3340  ST 20 – CE geprüft) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.
Verwendung: Die Aufschnitt - Maschine eignet sich für Gewerbe (Metzgerei, Küche, Verpflegungseinrichtungen, Hotels und Gaststätten etc.) und wurde zuletzt für das Aufschneiden von Wurst – und Schinken in Scheiben verwendet. Darüber eignet sich die Maschine auch um mühelosen Schneiden von Käse, Frischfleisch (Rouladen, Schnitzeln, Steaks und Speck) sowie zum Schneiden von Brotsorten, Obst und Gemüse etc.
Bauweise: Die Metzgerei- Aufschnittmaschine und ist der Klassiker unter den GRAEF – Metzgerei - Aufschnittmaschinen. (manuelle, vertikale Schneidemaschine). Die Aufschnittmaschine verfügt über eine kompakte, stabile und belastbare Bauweise in Aluminium eloxierter Ausführung und steht als Tischmodell zur Verfügung. Darüber ist die Aufschnittmaschine mit einem Messerschutz und einem Resteschneider ausgestattet, gewährleistet Sicherheit am Arbeitsplatz und entspricht somit den Vorschriften für Unfallschutz. 

Die Maschine steht ohne Schleifblock zur Verfügung.

Weiter technische Einzelheiten zur GRAEF Aufschnittmaschine:

Der Schlitten zur Produktauflage hat die Maße 34 x 30 cm (B/L)

Schnittbreite stufenlos regulierbar von 0 bis 25 mm

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 300 x 223 mm (B/H)

Die Maschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt. 

Das Messer verfügt über einen Durchmesser von 33 cm

Messerdrehzahl 200 U/ min

Aufstellmaße der Maschine ca. 60 x 65 x 44 cm(B/T/H), 
Netzanschluss: 400 V, 50 Hz, 0,5 kW, Sicherung: 2,2 A

Emission – Geräuschpegel: ≤ 69 dB (A), Gewicht 43 kg 

Allgemein: Die Maschine ist kompakt, stabil und belastbar gebaut, ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand.

Nettoverkaufspreis: 800,- EUR (*) zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, 
(*) 60,- EUR Versandkosten bei Lieferung FREI HAUS Deutschland
Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 230904/11

EDERTAL (DMS)
Streifenschneider (Tischmodell) 

Grundgerät Typ Steaker FM 35 (DFM 35)
Ausgestattet mit einem Streifen-Schneidsatz 

Scheibenmesser Abstand ca. 5 mm

Bauweise: V2A Edelstahl – Ausführung

Aus der Umstrukturierung einer Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte EDERTAL (DFM) Streifenschneider (mit Steaker FM 35 Grundgerät)  (Baujahr 2017) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Der Streifenschneider verfügt über eine grundsolide Bauweise und ist  der Klassiker unter den Mürbeschneidemaschinen im Bereich der Metzgerei, Küchen und Kantinen. Das Gerät verfügt über ein in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Gehäuse und ist über zwei Drucktasten (Ein/ Aus) einfach zu bedienen. Die Maschine ist ausgestattet mit einem (wechselbaren) Streifen – Schneide – Einsatz in V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung zum Schneiden von Streifen aller Art. Weitere Einsätze zum Steaken, Plätten und Mürben sind beim Hersteller nachrüstbar.

Weitere technische Eigenschaften zum EDERTAL Streifenschneider:

Schneidsatz (41 Messer), Messerabstand 5 mm, Messerwelle Nutzbreite 20 cm 

Produkt – Einwurf Schacht (Öffnung) 3 x 20 cm (B/L)

Schneidsatz – Drehzahl 140 U/ min

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz, 0,6 kW, Sicherung 3,0 A

Aufstellmaße: 235 x 510 x 500 mm (B/T/H), Gewicht ca. 32 kg

Tischmodell (ausgestattet mit 4 Gummifüßen) 

Allgemein: Der Streifenschneider befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 600,- EUR (*) zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, 
(*) 40,- EUR Versandkosten bei Lieferung FREI HAUS Deutschland
Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr.: 170425/100
Berkel`s 

Volano Schwungradmaschine Modell 22

SCHMUCKSTÜCK Historische (restaurierte)

Wurst und Schinken – Aufschnittmaschine

Aus der Übernahme und Auflösung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, historische und neu restaurierte Berkel`s  Volano Schwungradmaschine Modell 22 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Anmerkung: Die Maschine wird auf über 100 Jahre geschätzt

Schmuckstück – einmalig für Sammler 
Weitere technische Einzelheiten zur BERKEL Aufschnittmaschine:

Diese historische BERKEL Aufschnittmaschine ist gebaut in rot lackierten Stahlguss, ausgestattet mit verchromten Bauteilen (Kreismesser, Auflage etc.). 

Die Ablage ist in weißen Kunststoff gearbeitet. 

Der Antrieb erfolgt über ein manuell bedienbares Schwungrad

Eingebaut ist ein großes Kreismesser mit einem Durchmesser von 370 mm. 

Eingebaut ist auch ein Messer - Schleifblock

Eingebaut ist ein manuell in der Höhe einstellbarer Multizahngreifer

Die Abschnittstärke ist von 0 bis 14 mm individuell regulierbar.

Die Produktauflage hat eine Größe von 30 x 33 cm (B/T)

Aufstellmaße für die Maschine: ca. 90 x 100 x 67 cm (B/T/H)

Gewicht (geschätzt) ca. 100 kg 

Die Maschine steht ohne Trägersäule (ohne Fuß) zur Verfügung. 
Allgemein: Die Maschine ist NEU restauriert, befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 25.000,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 111021/14

AHT Cooling Systems  (SB - Verkaufseinrichtung)
SB – Kühlregal, Shopfitter (+2°C bis +7C°)

Modell AC – S (steckerfertig)

Aktionsregal/ Verkaufsregal

bzw. frische - Kühlregal (MOPRO Regal) 

auch für Fleisch- und Wurstwaren

ebenfalls auch zu verwenden für Milch-, Käse-, Kuchen -  Produkte und Feinkostspezialitäten etc.

· ausgestattet mit einem Grundboden und 2 Fachböden

· mit Nachtabdeckung (Rollo)

· Maße für das SB - Kühlregals: 72 x 82 x 150 cm (B/T/H)

Aus der Umstrukturierung eines Filialbetriebes für Fleisch und Wurstwaren steht uns dieses gebrauchte AHT SB – Kühlregal Typ AC – S (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr.: 29121029612278) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Das SB - Kühlregal verfügt über ein zeitloses, Kunden ansprechendes und verkaufsförderndes Design. Das SB – Kühlregal besteht aus einem grau lackierten Kunststoffgehäuse (ohne Werbeaufschrift) und Innenraum – Beleuchtung (2 Leuchtstäbe). Die Seitenwände sind mit transparenten Thermo – Isolierglas verkleidet. Frontseitig ist das SB – Regal offen und wird mit einer Nachtabdeckung (Rollo) geschlossen. Im unteren Bereich verfügt das SB - Regal über einen Grundboden zum Einstellen von Produkten. In der Mitte und im oberen Bereich sind 2 Einlege- bzw. Zwischenböden eingehängt. Die Einlege- bzw. Zwischenböden setzen sich aus einzeln, herausnehmbaren und individuell in der Höhe verstellbaren weiß lackierten Auslage- bzw. Metallplatten zusammen. Die zur Warenpräsentation eingebaute Rückwand besteht aus einer weiß lackierten Metallplatte in denen die Zwischenböden eingehängt werden. In das SB – Kühlregal ist eine steckerfertige, geräuscharme Kältemaschine mit Umluftkühlung eingebaut – wodurch keine kältetechnischen Montage- bzw. Anschlusskosten entstehen. Die Temperatur ist von 2°C bis +7°C°C individuell regulierbar und wird in einen LED Digital – Anzeigedisplay angezeigt. Das Kälteaggregat ist mit einer Abtauautomatik ausgestattet.

Weitere technische Einzelheiten zum SB – Kühlregal:

Temperatur – Regulierung +2°C bis +7C°

Fassungsvermögen (Volumen) Gesamt: geschätzt ca. 190 Liter

Maße für den Einlege- bzw. Zwischenboden (1) 62 x 32 cm (B/T), Last 26 kg

Maße für den Einlege- bzw. Zwischenboden (2) 62 x 39 cm (B/T), Last 28 kg Maße für das Bodenfach im unteren Bereich:     63 x 43 cm (B/T) ), Last 34 kg

Aufstellmaße je SB - Kühlregal: ca.72 x 82 x 150 cm (B/T/H), Gew. ca. 110 kg

Elektroanschluss: 230 V, 50 Hz, 1,0 kW 5,3 A 

Kältemittel R 404 A (580g), Klasse III, Energieaufnahme 16,8 kWh/ 24 Std.

Kältetechnik mit Abtauautomatik 

Das SB – Kühlregal ist gebaut auf 4 Füße (Bodenfreiheit ca. 5 cm)

Anmerkung: Das Kunststoffgehäuse ist im oberen Bereich verletzt (siehe Bild).

Allgemein: Das SB - Kühlregal befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 220,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 230223/01

SCHICK EMZET 

Kühltheke Modell VFG/ E 125

Kleine Bedienungstheke 

mit steckerfertiger Kühlung

· mit Isolierglas – Scheibenverglasung

· Temperatur – Regulierung: von -5°C bis +15°C

Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke 

Kühltheke für Bedienung (Nutzfläche 0,6 m2)

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

· Fahrbar auf 4 Rädern

· Aufstellmaße: 125 x 94 x 115 cm (B/T/H)

Aus der Umstrukturierung eines Hofladens steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare SCHICK EMZET Kühl- und Bedienungstheke Modell VFG/ E 125 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Die Kühl- und Bedienungstheke findet überwiegend Verwendung für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten oder Fachhandel und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, Kühltheke erwerben möchten. 

Bauweise: Die Bedienungstheke verfügt über ein zeitloses, Kunden ansprechendes Design (Edelstahl - Grundkörper mit schwarzem Trägergestell). Ein stabiler Rahmen sorgt für Sicherheit und Langlebigkeit der Theke. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine in Edelstahl Bauweise gearbeitete Arbeitsplatte zur Verfügung. Die Warenauslage besteht aus einer in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Wanne. Über der Warenauslage ist zusätzlich eine weitere Glas - Ablage für eine weitere Warenpräsentation nutzbar. 

Unter der Auslage und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut. 

Lager zur Bevorratung: Unter der Bedienungstheke sind 2 Fachböden zur Lagerung von Behältnissen und Bevorratung von Bedarfsmaterial eingebaut. 

Steckerfertige Kältemaschine: In die Bedienungstheke integriert ist eine geräuscharme, steckerfertige Elektro – Kältemaschine. 

Verwendetes Kältemittel R 134a Menge 0,23 kg

Die Temperatur ist von -5°C bis +15°C individuell regulierbar. 

Weitere technische Einzelheiten zur Bedienungstheke:

Elektroversorgung auf Basis 230V 50 Hz, Sicherung 1,2 A

Maße der Auslage:           117 x 53 cm (B/T) Nutzfläche: 0,6 m2 

Maße der Glas - Auslage (oben) 120 x 16 cm (B/T) Lichtes Maß: 17,5 cm

Maße der Bedienablage: 124 x 24 cm (B/T) Nutzfläche: 0,30 m2
Maße der Arbeitsplatte:  125 x 36 cm  (B/T), Arbeitshöhe 85 cm 

Maße der Verkaufskühltheke. ca. 125 x 94 x 115 cm (B/T/H)

Die Bedienungstheke ist montiert auf ein schwarz lackiertes Trägergestell, ausgestattet mit 4 Rädern und kann somit mühelos transportiert und flexibel zum Einsatz gebracht werden. 

Verschließen der Theke: Auf der Bedienerseite sind 2 in transparenten Plexiglas gearbeitete Schiebetüren vorhanden. Die Führungsschiene für die Schiebetüren sind unten vorhanden – oben fehlt die Führung (kann bei Bedarf nachgerüstet werden).

Allgemein: Die Bedienungstheke befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 200,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 200613/05

Vorhandene Menge: 2 Stück

BIERZBA Systemwaage

Moderne PC Metzgerei - Verkaufswaage 

Baureihe K – Class 

High Touch Screen Waage Typ KH 800

Waagen – und Kassen – Verbundsystem

Die professionelle Systemwaage mit Anschluss an Warenwirtschaftsysteme für ein umfangreiches Berichtswesen

mit 2-stufiger Waage 6/ 15 kg

Aus der Auflösung eines handwerklich strukturierten Metzgerei - Betriebes steht uns dieser Posten (2 Stück) an modernen und professionellen BIZERBA Systemwaagen (Metzgerwaage) Typ K CLASS - High Touch Screen Waage KH 800 (Baujahr 2012) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

· BIZERBA Systemwaage 1 Serien Nr. 10843438

· BIZERBA Systemwaage 2 Serien Nr. 10843449

Grundsätzliches zur BIZERBA – Systemwaage: Die BIZERBA Ladenwaage Modell K-CLASS high Touch Screen – Waage Modell KH 800 verfügt über ein stilvolles und zeitloses Design mit modernster Technologie und ist in der Farbe anthrazit vorhanden. In die Waage sind alle wesentlichen Retail (Einzelhandel) - Aufgaben wie Wiegen, Kassieren, Werben, Drucken, Beraten integriert.

Bauweise der Waage: Die Waage ist mit einer 12,1“ Touch – Screen - Farben Bildschirm - Tastatur (Bildfläche 246 x 185 mm) auf der Bedienerseite und einem 12,1“ Bildschirm Display mit Werbebildern und Werbetexten auf der Kundenseite ausgestattet. Bildschirm - Tastatur und Drucker sind auf ein schwungvolles Stativ montiert. Die Auflageplatte (Wiegeplatte) ist in rostfreien CNS Chrom Nickel Stahl gearbeitet. 

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz, Sicherung: 0,35 A

Anzeigen - Display: Die Waage verfügt über ein übersichtlich gestaltetes und hinterleuchtetes 12,1“ Display. Im Display wird u.a. angezeigt: Gewicht, Tara, Grundpreis und Verkaufspreis sowie weiter Symbole für eine Vielzahl unterschiedlicher Funktionen. Die Waage bietet die Möglichkeit bis zu 1000 PLU Nummern individuell festzulegen und eignet sich ideal für Bedienverkauf und Preisauszeichnung. 

Waage/ Lastenträger: Die Waage hat eine Auflagefläche von 25 x 39 cm (T/B) und ist ausgelegt:

für einen Wägebereich bis 6/15 kg, Teilung (e) = 2/5 g, 

Mindestlast 40g, Maximallast 6/ 15 kg, Tara – Höchstlast bis 15 kg

 Netzanschluss: 230V, 50/ 60 Hz, 

Umgebungstemperatur von –10 bis + 40 °C, 

Aufstellmaße der Waage ca.: 44 b x 45 x 50 cm (B/T/H)

Waagen – Kassen – Verbund – System: Die Waage ist ausgelegt für ein Waagen – Kassen Verbundsystem (COM Schnittstelle mit Kassenschubladen – Interface). In diesem Zusammenhang kann die Waage auch als Kasse genützt und mit anderen Waagen vernetzt werden. 

Kassenschublade: Kombiniert mit einer Kassenschublade ist die Waage zugleich als leistungsstarke Kassenlösung einsetzbar – Eine Kassenschublade ist nicht vorhanden, diese kann im Fachhandel nachgerüstet werden.

EC-Cash Anschluss: Ebenfalls ist es möglich die Waage auch an ein EC Cash – Kassen System anzuschließen und somit eine bargeldlose Zahlung umzusetzen.

Bon und Etiketten Drucken In die Waage ist ein Doppeldrucker (für Bon – und Etiketten) mit folgenden Eigenschaften integriert: 

· Druckbreite Breite: 52 mm - ausgelegt für Etiketten und Bon

· Rollendurchmesser max. 120 mm 

PC – Waage: Bei der vorhandenen Waage handelt es sich um eine PC – Waage. Die Waage ist mit entsprechenden seriellen Schnittstellen (RS 485 und RS 232) ausgestattet. In diesem Zusammenhang ist die Anbindung an ein entsprechendes PC – System (Betriebssystem Windows® WePOS und Suse Linu) Voraussetzung. 

Warenwirtschaftssystem: Die Waage kann mit BIZERBA Warenwirtschaftssystem (Software – Paket WIN CWS) verbunden werden damit verbunden ist ein umfangreichen Berichtswesen möglich. Zur Nutzung spezieller Anwendungsbereiche (z.B. Warenwirtschaftssysteme) werden vom Hersteller entsprechende Lizenzgebühren und UPDATE`s gefordert.
Zu Berichte und Auswertungen: für Umsätze in PLU, in Warengruppen, in Hauptwarengruppen, in Mehrwertsteuer, in Verkäufer, in Abteilung, in Hauptabteilung, in Training, in Abverkaufs Frequenzen für Abteilung, in verschiedene Sortierkriterien, für Preisänderungs-Journal, für Artikel-Änderungsprotokoll, für elektronisches Bon Journal u. v. m.

FISKALISIERUNG: Sofern die Waage in Verbindung mit einer Kasse genützt werden soll ist die Kasse – dem Finanzamt gegenüber - mit einer technischen Sicherheitseinrichtung (TSE) nachzurüsten. 

Anmerkung: Die BIZERBA Systemwaage ist in Verbindung mit einer Kasse gemäß den Anforderungen des Bundesamtes für Sicherheit in der Informationstechnik (BSI) mit einer TSE nachrüstbar.

· TSE Technische Sicherheitseinrichtung für Finanzamt: 175,- EUR

· Stick für Fiskalisierung: 249,- EUR

Allgemein: Diese moderne und multiflexibel einsetzbare Laden – Verkaufswaage befindet sich ist in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 500,- EUR/ Stück zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Anmerkung: Die BIZERBA Systemwaagen können auch einzeln erworben werden. Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr 200613/06

BIZERBA 

Basiswaage/ Ladenwaage

Modell Economic Class Typ EC II SC 100

Preisrechnende elektronische Pultwaage 

bzw. Einzelhandelswaage (Tischmodell)

· ausgelegt für 3/ 6 kg (e = 1/2g)

· mit Druckeinrichtung für Bon und Etiketten

· mit PLU Nummern (bis 999)

· mit doppelseitiger Anzeige 

· für eine Vielzahl an Einsatzmöglichkeiten
Aus der Auflösung eines handwerklich strukturierten Metzgerei - Betriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare BIZERBA Basiswaage Modell Economic Class Typ EC II Typ SC 100 (Baujahr 2004 – Serien Nr.: 10057142) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Einsatzbereich: Das Gerät dient dem Wiegen, dem Preisrechnen und kann teilweise auch im Bereich der Selbstbedienung zum Einsatz gebracht werden. Sie kann nahezu in jedem gewerblichen Bereich z.B. Fleischerei, Bäckerei, Konditorei, in Verkaufsfahrzeugen in Verkaufsständen, in Küchen oder Kantinen, oder im Bereich von Obst und Gemüse  zum Einsatz gebracht werden. 

Beschreibung der Waage
Waren-/ Lastenträger: Der Lastenträger ist in CNS Chrom Nickel Edelstahl gearbeitet und hat eine Auflagefläche von 33 x 27 cm (B/T)

PLU Nummern: Es können bis zu 999 PLU Nummern angelegt werden.

Programmierbare Daten für PLU: Programmiert werden können: Grund-/Stückpreis, Produktbezeichnung max. 500 Zeichen, Zusatztexte max. 2000 Zeichen, Warengruppe,  Haltbarkeitstage, Strichcode, Preisüberschreibung, Tara, MwSt. - Satz, Angebotspreis, Angebotstext, By Count ( = Stückzahl), Festgewicht, Preisbasis, kg, 100 g, Angebotspreis, Angebotstext u.v.m.

Thermo - Drucker: Die Waage ist mit einem Thermo - Drucker ausgestattet. Thermobons lassen sich individuell gestalten und bedrucken. Die Ausgabe Bons können bis zu 9 Schriftgrößen drucken. Ebenfalls ist es auch möglich den Ausgabe Bons mit EAN-/ UPC Strichcode auszustatten. Weitere technische Einzelheiten der Drucker sind: 432 Dots, Auflösung 8 dot/ mm, Druckbreite bis 54 mm, Auflösung 8 Dot/ mm Papierbreite 58 mm, Druck - Geschwindigkeit 102 mm/s, Talon wählbar 

Etiketten – Drucker: Der Thermo - Drucker ist ebenfalls ausgelegt für das Drucken von Selbstklebe-Etiketten und kann somit auch zur Produkt – Auszeichnung auf Packungen, Gläsern oder Dosen zum Einsatz gebracht werden.

Weitere technische Einzelheiten zur Waage:

Wiegebereich bis max. 3/ 6 kg, mind.  20 g, e = 1/ 2 g, Tara bis 6 kg 

Temperaturbereich: -10° bis +40° C

Betriebsspannung: 230 V, 50 Hz, Stromaufnahme: 300 mA

Aufstellmaße für die Waage: 36 x 44 x 20 (24) cm

Allgemein: Die elektronische Waage ist eichfähig, befindet sich in funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 150,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzliche MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr 200613/09

TECHNOBANC Ladenbau

Metzgerei – Bedienungstheke (Breite 250 cm)

Kühltheke Modell ARA CM 250 CE

Ausgestattet mit stiller Kühlung

mit steckerfertigen Kälteaggregat (integriert)

Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare, noch immer moderne TECHNOBANC Metzgerei – Bedienungstheke (Kühltheke mit stiller Kühlung) Modell ARA CM 250 (Baujahr 2015) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Kühl- und Bedienungstheke findet u.a. auch Verwendung als Aktions- Verkaufsstand (Sonderverkauf) für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten oder Fachhandel und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter, Vereine oder Gesellschaften, die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, steckerfertige Kühltheke erwerben möchten. 

Bauweise: Die Bedienungstheke verfügt über ein zeitloses, modernes, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Grundkörper. Die Seitenwände sind mit lichtgrauen und neutralen (ohne Werbeaufschrift) Kunststoff – Elementen verkleidet. Frontseitig und auch an den Seiten (links und rechts) sind jeweils - der Form des Grundkörpers angepasst – Thermo-Isolierglasscheiben und Panorama Thermo – Isolier- Glasscheiben eingebaut. Ebenfalls eingebaut ist eine Theken – Innenbeleuchtung. Die Seitenwände der Bedienungstheke sind mit einer ca. 40 mm starken Thermo – Isolierung verkleidet. Ein stabiler Edelstahl - Rahmen sorgt für Sicherheit und Langlebigkeit der Bedienungstheke. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine ebenfalls in Granit (Nachbildung) gearbeitete Arbeits- und Ablagefläche zur Verfügung. Die Warenauslage besteht aus einer in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Wanne. Eingebaut sind herausnehmbaren V2A Auslage-Platten. Unter den Platten und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut.

Steckerfertige Kältemaschine: In die Bedienungstheke integriert ist eine geräuscharme, steckerfertige Elektro – Kältemaschine, ausgestattet mit einer stillen Kühlung. Die Temperatur ist individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Die Kältemaschine ist mit einer Abtau- Automatik ausgestattet. Die Kältemaschine ist ausgelegt für eine Temperatur von ca. 0 bis + 10°C und ist individuell regulierbar. 

Netzanschluss: 220V, 50 Hz, Sicherung 1,3 A

Kälteleistung: des Kälteverdampfers: 750W, der Kühlplatte 350W

Verdampfer-Kühlplatte: -10°C bis -3°C regulierbar 

Weitere technische Einzelheiten zur Bedienungstheke:

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., 

Maße der Verkaufskühltheke: 255 x 134 x 110 cm (B/T/H)

Maße der Auslage:           245 x 87 cm (B/T) (Fläche 2,195m3)

Maße der Arbeitsfläche  255 x 30 cm (B/T), Arbeitshöhe 84 cm

Maße für den Glasaufsatz: 255 x 20 cm (B/T)

Innenbeleuchtung: 2 Neonröhren (je) 120 cm, Leistung je 70 W

CNS Taschenablage: 240 cm

Zubehör: 2 Papier- und Tütenhalter in Edelstahlausführung.

Zubehör: 2 Schuko-Steckdosen je 230V

Gewicht für die Bedienungstheke: 250 kg, Schutzart IP 6x

Allgemein: Die Bedienungstheke befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 650,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr 200613/10

EISHAAR Ladenbau

Metzgerei – Bedienungstheke (Breite 200 cm)

Ausgestattet mit Umluftkühlung

mit steckerfertigen Kälteaggregat (integriert)

Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare, noch immer moderne EISHAAR Metzgerei – Bedienungstheke bzw. Kühltheke (Baujahr 2015) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Kühl- und Bedienungstheke findet u.a. auch Verwendung als Aktions- Verkaufsstand (Sonderverkauf) für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten oder Fachhandel und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter, Vereine oder Gesellschaften, die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, steckerfertige Kühltheke erwerben möchten. 

Bauweise: Die Bedienungstheke verfügt über ein zeitloses, modernes, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Grundkörper. Die Seitenwände sind mit lichtgrauen und neutralen (ohne Werbeaufschrift) Kunststoff – Elementen verkleidet. Frontseitig und auch an den Seiten (links und rechts) sind jeweils - der Form des Grundkörpers angepasst – Thermo-Isolierglasscheiben und Panorama Thermo – Isolier- Glasscheiben eingebaut. Ebenfalls eingebaut ist eine Theken – Innenbeleuchtung. Die Seitenwände der Bedienungstheke sind mit einer ca. 40 mm starken Thermo – Isolierung verkleidet. Ein stabiler Edelstahl - Rahmen sorgt für Sicherheit und Langlebigkeit der Bedienungstheke. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine ebenfalls in Granit (Nachbildung) gearbeitete Arbeits- und Ablagefläche zur Verfügung. Die Warenauslage besteht aus einer in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Wanne. Eingebaut sind herausnehmbaren V2A Auslage-Platten. Unter den Platten und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut.

Steckerfertige Kältemaschine: In die Bedienungstheke integriert ist eine geräuscharme, steckerfertige Elektro – Kältemaschine, ausgestattet mit einer Umluft- Kühlung. Die Temperatur ist individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Die Kältemaschine ist mit einer Abtau- Automatik ausgestattet. Die Kältemaschine ist ausgelegt für eine Temperatur von ca. 0 bis + 10°C und ist individuell regulierbar. 

Weitere technische Einzelheiten zur Bedienungstheke:

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., 

Maße der Verkaufskühltheke. ca. 200 x 140 x 122 cm (B/T/H)

Maße der Auslage:           195 x 84 cm (B/T), Auslagefläche:1,638 m3   

Maße der Arbeitsfläche  195 x 34 cm (B/T), Arbeitshöhe 83 cm

Maße für den Glasaufsatz: 195 x 20 cm (B/T)

Innenbeleuchtung: 2 Neonröhren (je) 80 cm

Allgemein: Die Bedienungstheke befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 550,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr 200613/11

Vorhandene Menge: 1 Stück

Bizerba – Systemwaage 

Modell SC II 800

· Wägebereich bis 6/ 15 kg

· Mit Registierkasse

Die professionelle Systemwaage mit Anschluss an Warenwirtschaftssysteme und umfangreichem Berichtswesen 

Für ein Waagen – und Kassen - Verbundsystem

auch zu verwenden als Kontrollwaage

· Wägebereich (2-stufig) 6/ 15 kg,

· Elektro – Verbundwaage (PC – fähig)

· mit Etikettendruckwerk 

· mit Bon Ausgabe und Druckwerk für Texte

· mit PLU - Funktionstasten

· mit Akku- und Netzbetrieb

· mit EAN – (Strichcode -) Funktion

Zubehör: Kassenschublade (Kassenkassette)

Zubehör: FRITZ BOX (Router) 

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte BIZERBA Systemwaagen Modell SC II 800 (Baujahr 2016) mit Anschluss an Warenwirtschaftssysteme und umfangreichem Berichtswesen zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Info zu den BIZERBA Waagen SC II 800: Hierbei handelt es sich um eine Waage mit doppelseitiger (Bediener- u Kunden) LCD - Anzeige, ausgestattet mit einem Druckwerk für Etiketten (Selbstklebe-Etiketten) und Bons. 

Kassenschublade: Ebenfalls zur Waage gehört ein elektronischer Kassenschub Kombiniert mit einer Kassenschublade ist die Waage zugleich als leistungsstarke Kassenlösung (Registrierkasse) einsetzbar. 

Aufstellmaße für die Kassenkassette: 39,5 x 42 x 10 cm (B/T/H)

FISKALISIERUNG: Die BIZERBA Waage ist in Verbindung mit einer Kasse gemäß den Anforderungen des Bundesamtes für Sicherheit in der Informationstechnik (BSI) mit einer TSE (zertifizierte technische Sicherheitseinrichtung) ausgestattet und entspricht somit den gesetzlichen Anforderungen an Kassenmelde- und Belegausgabepflicht.

Bauweise der Waage: Anzeige, Tastatur und Drucker auf Stativ. Die Waage verfügt über ein modernes Design und ist in der Farbe Beige vorhanden. Die Auflageplatte (Wiegeplatte) ist in rostfreien CNS Chrom Nickel Stahl gearbeitet. Die Waage verfügt über ein übersichtlich gestaltetes, digitales Anzeigendisplay und eine bedienerfreundliche Eingabefläche. Im Anzeigendisplay wird angezeigt: Gewicht, Tara, Grundpreis und Verkaufspreis sowie weiter Symbole für eine Vielzahl unterschiedlicher Funktionen. Die Waage bietet die Möglichkeit bis zu 1000 PLU Nummern individuell festzulegen und eignet sich ideal für Bedienverkauf und Preisauszeichnung. 

Die Waage ist ferner mit einer modernen Bedientastatur (Hubtastatur) bestehend aus 84 Tasten ausgestattet, wobei 30 Funktionstasten und 54 Direkttasten für die Eingabe von PLU - Nummern zur Verfügung stehen. Im Falle eines plötzlichen Stromausfalles sind die Waagen mit einem Batteriewerk ausgestattet und gewährleistet somit, dass keine Daten verloren gehen. 

Wägebereich bis 6/ 15 kg, Teilung (e) = 2/ 5 g, 

Mindestlast 40g, Maximallast 15 kg, 

Tara – Höchstlast (2 Stufen) bis 6/15 kg, 

Netzanschluss: 120 - 240V, 50/ 60 Hz, Sicherung 0,35 – 0,25 A

Umgebungstemperatur von –10 bis + 40 °C, 

Nutzfläche auf dem Warenträger: 34 x 27 cm (B/T)

Aufstellmaße der Waage ca.: 37 x 45 x 57 cm (B/T/H)

Zum Anzeigen - Display: Die Anzeige ist mit einem dimmbaren LCD-Display (Flüssigkristallanzeige) ausgestattet und kann zum einen jederzeit individuell auf die unterschiedliche Lichtverhältnisse und zum anderen per Menü von Negativ- auf Positivdarstellung bzw. umgekehrt umgeschaltet werden. In der Anzeige werden die Daten in verschiedenen Schriftarten und Größen, Klein- und Großbuchstaben dargestellt. Auf dem Display können auch längere Artikeltexte mit bis zu 20 Zeichen angezeigt werden. Der Grundpreis wird in 6 Stellen, das Gewicht in 5 Stellen, die Tara ebenfalls mit 4 Stellen und der Verkaufspreis mit 7 Stellen im Display angezeigt. 

Kundendisplay: Die Waage ist mit einem LCD-Kundendisplay ausgestattet. 

Etikettendrucker: Die Waage ist mit einem leistungsfähigen Etikettendrucker (auch für Selbstklebe-Etiketten) ausgestattet. Das Druckwerk ist auch für den Bon- Betrieb geeignet. Bons und Etiketten lassen sich individuell gestalten und bedrucken. Die Ausgabe Bons können bis zu 9 Schriftgrößen drucken. Ebenfalls ist es auch möglich den Ausgabe Bons mit EAN-/ UPC Strichcode auszustatten. Weitere technische Einzelheiten der Drucker sind: 432 Dots, Auflösung 8 dot/ mm, Druckbreite bis 54 mm, Auflösung 8 Dot/ mm Papierbreite 58 mm, Druck - Geschwindigkeit 102 mm/s, Talon wählbar 

Schnittstellen: Die vorhandene Waage stammt aus der BIZERBA Baureihe 800 und ist mit entsprechenden Schnittstellen (Ethernet, RS 232 und RJ 12 für Kassen – Schublade) ausgestattet.  In diesem Zusammenhang ist die Anbindung an PC – Systeme oder an ein BIZERBA Warenwirtschaftssystem sowie die Anwendungen eines Waagen- Kassen – Verbund – Systems oder der Anschluss von Scanner und E-Cash- Terminals möglich. 

Zu Programmierbare Daten für PLU: Programmiert werden können: Grund-/Stückpreis, Produktbezeichnung max. 500 Zeichen, Zusatztexte max. 2000 Zeichen, Warengruppe,  Haltbarkeitstage, Strichcode, Preisüberschreibung, Tara, MwSt. - Satz, Angebotspreis, Angebotstext, By Count ( = Stückzahl), Festgewicht, Preisbasis, kg, 100 g, Staffelpreis, Angebotspreis, Angebotstext, Terminstufen und bis zu 3 Preisgruppen.

Zu Datenspeicher:  Die Waage ist ausgestattet mit 16 Bit Prozessor, ausgelegt für bis zu 999 Warengruppen, 99 Hauptwarengruppen, 99 Abteilungen, 99 Hauptabteilungen mit jeweils 20 stelligem Text, 99 verschiedene Werbeaufschriften mit je 500 Zeichen und bis zu 256 Verkäufer.

Berichte und Auswertungen: Die Waage ist ausgelegt für ein umfangreiches frei konfigurierbares Berichtswesen für PLU, Warengruppen, Hauptwaren-gruppen, Mehrwertsteuer, Verkäufer, Abteilung, Hauptabteilung, Training. Abverkaufs Frequenzen für Abteilung, in verschiedene Sortierkriterien, für Preisänderungs-Journal, für Artikel-Änderungsprotokoll, für elektronisches Bon Journal u. v. m.  Zudem sind zeitgesteuerte Berichte ohne Personaleinsatz erstellbar: Perioden-, Tages-, Wochen- und Monatsberichte werden nach Anforderung termingerecht und automatisch ausgedruckt.

Zubehör: FRITZ Box: Ebenfalls zur BIZERBA Ladenwaage gehört eine FRITZ Box für den elektronischen Datentransfer bzw ein Router für drahtgebundene und -lose Zugänge zu Telekommunikationsnetzen.

Allgemein: Diese noch immer aktuell und multiflexibel einsetzbare BIZERBA Ladenwaage (auch zu verwenden als Kontrollwaage) befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand und ist auf Euro eingestellt.

Nettoverkaufspreis: 600,- EUR (mit Kassenschub) 

zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100216/19

CARRIER      (SB - Verkaufseinrichtung)
SB – Kühltruhe
Modell MULTINOR 2050 G – R 290
Frische - Kühltruhe - MOPRO Kühltruhe

für Fleisch- und Wurstwaren

unter anderen auch zu verwenden für Milch und Käse – Produkte, für Feinkostspezialitäten, Getränke etc.

· steckerfertige Kältetechnik, 

· Kunden ansprechendes Design

Aus der Auflösung eines Fleischwaren – Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte CARRIER SB Kühltruhe (SB - Verkaufseinrichtung) Modell MULTINOR 2050 G – R 290 (Baujahr 2012) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise: Die Kühlinsel verfügt über zeitloses, Kunden ansprechendes und verkaufsförderndes Design. Die Außenwände sind mit lichtgrauen, pflegeleichten und abwaschbaren Elementen mit guter Isolierung verkleidet und mit dunkelgrauen Dekor – Elementen Ton in Ton abgesetzt. Darüber hinaus ist die Kühltruhe mit einem rundum laufenden Glasaufsatz von 15 cm ausgestattet. Der Innenraum ist mit herausnehmbaren, schwarz lackierten Einlegeböden ausgestattet. Unter den Einlegeböden ist die Kältetechnik eingebaut. 

Anmerkung - Werbeaufdruck: Die Außenflächen steht ohne Werbeaufschrift zur Verfügung. Die Produktauslage ist neutral (schwarz). 

Zubehör: Ebenfalls zur Kühlinsel gehören 4 schwarze Gitter – Einsätze zur Warenpräsentation, die in der Truhe in der Höhe eingestellt werden können. 

Kältemaschine: In die SB – Kühltruhe ist eine steckerfertige, geräuscharme Kältemaschine eingebaut – wodurch zum einen keine kältetechnische Montage- bzw. Anschlusskosten entstehen und zum anderen die SB – Kühltruhe überall hin transportiert und somit flexibel aufgestellt werden kann. Das Kälteaggregat ist mit einer Abtauautomatik ausgestattet.

Weitere technische Einzelheiten zur SB - Kühltruhe:

Innenmaße der SB – Kühltruhe: ca. 77 x 164 x 23(50) cm (B/L/H)

Inhalt:  ca. 600 Liter

Aufstellmaße der SB – Kühltruhe: ca. 101 x 202 x 90 cm (B/L/H)

Steckerfertige Kühlaggregat: Netzanschluss: 230 V, 50 Hz. 
Leistung: 65 W, Abtauleistung (Abtauautomatik) 400 W, Sicherung 1,7 A
Kältemittel: R 290 – 0,150 kg (PENTAN (C5H10)

Allgemein: Die SB - Kühltruhe (Insel) zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionsfähigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis. 220,- EUR zzgl. 15% Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100216/20

CONVOTHERM
Umluft – Backofen/ Konvektomat 

Modell OES Typ 6. 10

Heißluftbackofen/ Kombi - Dämpfer

Ideal zum Braten, Backen, Kochen und Grillen

· Ausgestattet mit Elektro – Heizung
· Mit Frischdampferzeugung 

· Temperatur – Regulierung von 30 bis 250 °C

· mit automatischer  Beschwadung

· mit Handbrause für Reinigungszwecke
· mit V2A Register für 7 Backbleche (1/1 GN)

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare CONVOTHERM Heißluft- bzw. Umluft - Backofen  Modell OES Typ 6.10 (Baujahr nicht erkennbar – SN ES 1CG 4749 – ES 1010D3000A11) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 
Bauweise für den Heißluft- bzw Umluftbackofen: Das Gehäuse für diesen vielseitig einsetzbaren Konvektomaten und Umluft Backofen ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl (IPX 5) gebaut. Der Ofen verfügt über eine gute, 40 mm starke Thermo – Isolierung und ist mit einem Umluft- Ventilator ausgestattet. Frontseitig ist eine Thermo – Sicherheits- Glastüre mit Doppelverglasung und Drehhebel-Verschluss eingebaut. Die Türe öffnet nach rechts (DIN Rechts). Der Backraum ist ausgestattet mit einer Innenraum – Beleuchtung und mit herausnehmbaren Einschüben (Hordengestell) zum Einstellen von 1/1 GN Backblechen und/ oder Backrosten und ist somit einfach zu reinigen und pflegeleicht in der Bearbeitung. 
Digital – Anzeige – Display: Alle relevanten Daten (Datum, Uhrzeit, Gartemperatur, Garzeit, Kerntemperatur,  Temperatur „SOLL“/ „IST“ Programm bzw. Speichernummern) werden kontinuierlich in einem hinterleuchteten Digital - Anzeigefeld  in Klartext dargestellt.

Bedienung/ Steuerung: Die Bedienung erfolgt über selbsterklärende Menüs und Symbole und gewährleistet somit eine einfache Bedienung. Die Temperatur, die Zeit und die Kerntemperatur können individuell vorgewählt werden. Ebenfalls eingebaut ist ein Frischdampferzeuger mit Einspritztechnologie in den Garraum. 

Menü/ Programme: In den CONVOTHERM Heißluft- bzw. Umluft - Backofen ist individuell programmierbar (bis 250 Programme/ 20 Schritte je Programm) Es sind jeweils folgende Funktionsprogramme integriert:
Dämpfen: Dieser Betriebsart dient dem Dämpfen, Dünsten und Poschieren. Die Temperatur ist individuell von 30°C bis 120°C einstellbar. 

Heißdampf: Dieser Betriebsart dient dem Braten und Backen. Die Temperatur ist individuell von 100°C bis 250°C einstellbar. 

Heißluft: Dieser Betriebsart dient dem Grillen, Kurzbraten, Backen, Toasten und Gratinieren. Die Temperatur ist individuell von 30°C bis 250°C einstellbar. 

Regenerieren: Dieser Betriebsart dient dem schnellen Punktgaren von teller- und plattenfertig angerichteten Speisen. Die Temperatur ist individuell von 120°C bis 160°C einstellbar. 

DELTA – T: Dieses Programm ist ausgelegt für besonders schonendes Garen in feuchter Hitze und eignet sich ideal für die Zubereitung von Schinken, größere marinierte Fleischstücke und empfindliche Fleischsorten wie Burgunderschinken oder zarter Lachsschinken. Beim DELTA - T Garverfahren liegt die Garraum – Temperatur von Anfang an nur geringfügig über der jeweiligen Kerntemperatur des Produktes. Einzugeben bzw. vorzugeben ist lediglich die gewünschte Delta – Temperatur und die Kerntemperatur. 

SENSOR (Kerntemperaturmessung): Das System ist ausgestattet mit einem Stichthermometer zur Kerntemperatur – Messung. Der Garprozess kann über die Kerntemperatur gesteuert werden.

Weitere technische Eigenschaften für das Heißluftgerät:

· Digitale Temperatur Anzeige – Regulierung von 30 bis 250 °C

· Digitale Zeitschaltuhr – Einstellung von 0 bis 24 Stunden

· Fugenfreier Hygiene – Garraum
· Wasseranschluss: Erforderlicher Druck 2 bis 6 bar
· Integrierte Schlauchbrause (mit Rasterstellung und Rückholautomatik)

· Integrierte Tür – Tropfwanne (selbst entleerend) 

· Hordengestell ausgelegt für 7 Backbleche (je 1/1 GN 325 x 530mm)
· Beladung (Garraum) max. bis 30 kg (max. 15 kg pro Einschub)
· Netzanschluss: 400 V AC, 50/ 60 Hz, Leistung 11,4 kW, Sicherung 15,3 A (Heißluft 10,5 kW, Elektromotor (Umluft) 0,8 kW)
· Wasser – Zulauf: Anschluss R ¾, Wasserablauf DN 50

· Abmessungen je Ofen: ca. 100 x 90 x 85 cm (B/T/H)
· 4 in der Höhe verstellbare Füße, Bodenfreiheit 13 cm

· Gewicht für den Backofen ca. 136 kg
Allgemein: Der CONVOTHERM Heißluft- bzw. Umluft - Backofen kann vielseitig in Verkaufsräumen, in Metzgereien, Kantinen, Gastronomie, Küchen und Imbisseinrichtungen ideal und Flexibel zum Einsatz gebracht werden. Der Umluft - Brat- und Backofen zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. Die Bedienungsanleitung ist vorhanden.
Nettoverkaufspreis: 500,- EUR zzgl. 15 % Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100216/21

RATIONAL

Umluft – Backofen/ Konvektomat 

Modell: Combidämpfer Typ CCM 101

Heißluftbackofen bzw. Kombi - Dämpfer

Ideal zum Braten, Backen, Kochen und Grillen

· ausgestattet mit Elektro - Heizung

· Temperatur – Regulierung von 30 bis 300 °C

· Individuell Programmierbar (99 Programme)

· mit automatischer  Beschwadung

· mit automatischer Selbstreinigung

· mit V2A Register für 10 x 1/1 GN Backbleche 

· Mit IQT Programm/ vorausschauende Intelligenz

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte RATIONAL Konvektomat und Umluft Backofen Modell: Combidämpfer Typ CCM 101 (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr.: C 11M95077185)  zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Dieser vielseitig einsetzbare Konvektomat und Umluft - Backofen (Tischmodell) ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut, verfügt über eine gute, 50 mm starke Thermo – Isolierung und ist mit einem Umluft - Ventilator ausgestattet. Frontseitig ist eine Thermo – Sicherheits- Glastüre vorhanden. Die Türe öffnet nach links (DIN Lins). Der Backraum ist ausgestattet einer Halogen – Innenraum – Beleuchtung und mit herausnehmbaren Einschüben (Hordengestell) zum Einstellen von bis zu 10 Backblechen und/ oder Backrosten und ist somit einfach zu reinigen und pflegeleicht in der Bearbeitung. Die Bedienung erfolgt über selbsterklärende Symbole und gewährleiste somit eine einfache Bedienung.

Im RATIONAL ClimaPlus Combi Typ CPC sind u.a. folgende Funktionsprogramme integriert:

ClimaPlus Control: ClimaPlus Control ist eine patentierte Meß- und Regelzentrale im Garraum. Dabei wird für das zum Garen bestimmte Produkt die ideale Kombination aus feuchtem und trockenem Klima prozentgenau im Garraum gemessen und geregelt. Ist das Garraum - Klima zu trocken wird automatisch aktiv Feuchte zugeführt, ist das Klima zu feucht, wird die überschüssige Feuchtigkeit feindosiert abgeführt. 

IQT Programm (Vorausschauende Intelligenz): Anstatt lästigem Programmieren genügt die Eingabe von nur 2 Werten; gewünschter Bräunungsgrad und gewünschte Kerntemperatur. Das Programm erkennt automatisch die Fleischart, die Stückgröße und die Beschickungsmenge und errechnet daraufhin den idealen Garverlauf. Drei nachfolgend beschriebene Programme können gewählt werden:

IQT + PROFIL Dieses Programm ist geeignet für die Zubereitung von großen Bratstücken wie Kalbfleisch, Schweinenacken oder Haxe vom Schwein oder Kalb, Rinderschulter oder Putenbrust u. v. m. Der Garprozess wird über eine Kerntemperatur - Messung gesteuert. Die Garzeit bzw. die Restlaufzeit wird automatisch ermittelt und im Display angezeigt. Ebenfalls im Display angezeigt wird die Kerntemperatur (Soll- und Ist – Wert) und der gewünschte Bräunungsgrad.

IQT + NT Garen Dieses Programm ist geeignet für das schonende Garen bei trockener Hitze und ist somit ideal geeignet für die Zubereitung von Roastbeef, Hochrippe, Oberschale, Schulter, Putenbrust, Lammkeule, Elchrücken, Wild u. v. m. Bei diesem Garprozess wird das Produkt automatisch schnell angebraten wobei dabei das Oberflächen – Eiweiß gebunden wird. Anschließend sorgt das Programm für eine progressive Abkühlung des Produktes, bei der ein Übergaren gezielt verhindert und damit Gewichtsverluste maßgeblich reduziert werden. Im weiteren Verlauf des Garprozesses ist ein Reifen und Halten des Produktes (bis 24 Stunden) möglich. Im Display werden die Prozesse „ANBRATEN“ „ABKÜHLEN“ „REIFEN“ und „HALTEN“ angezeigt.

IQT + DELTA - T Dieses Programm ist ausgelegt für besonders schonendes Garen in feuchter Hitze und eignet sich ideal für die Zubereitung von Schinken, größere marinierte Fleischstücke und empfindliche Fleischsorten wie Burgunderschinken oder zarter Lachsschinken. Beim DELTA - T Garverfahren liegt die Garraum – Temperatur von Anfang an nur geringfügig über der jeweiligen Kerntemperatur des Produktes. Einzugeben bzw. vorzugeben ist lediglich die gewünschte Delta – Temperatur und die Kerntemperatur. 

IQT SENSOR (Kerntemperaturmessung) Das IQT System ist ausgestattet mit einer Kerntemperatur – Messung. Vorhanden ist ein Sensor (Stichthermometer) mit einer 5 Punkte – Messung. Der Sensor (Stichthermometer) berechnet dank seiner 5 Punkte - Messung einfach uns selbständig die tatsächliche Kerntemperatur - auch dann, wenn seine Spitze einmal nicht im Zentrum steck. 

CDS (Calc Diagnose System): Das Calc Diagnose System ermittelt laufend den aktuellen Verkalkungszustand des Dampfgenerators unter Berücksichtigung der lokalen Wasserqualität und der individuellen Nutzung des Gerätes.

Combi Check (Online Fehlerdiagnose): Das Gerät ist ausgelegt für eine Online – Fehlerbehebung. Über dieses System ist eine Fehler – Früherkennung des Gerätes durch den Hersteller möglich. Bestimmte Störungen können so von vornherein vermieden werden. Die Verbindung zum Hersteller erfolgt dabei über ein Verbindungskabel vom Gerät zu einem Modem und von dort über die Telefon – Steckdose.
Zubehör Trägergestell: Ebenfalls zum RATIONAL Kombidämpfer gehört ein komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Trägergestell bzw. Untergestell ausgestattet mit 4 Füßen. 

Das Untergestell besteht aus einem stabilen und belastbaren 40 x 40 mm starken Vierkant – Rahmen. In den Rahmen eingebaut ist ein geschlossener Fachboden. 
Aufstellmaße für das Trägergestell: 85 x 78 x 78 cm (B/T/H), Bodenfrei 12 cm

Lichtes Maßzwischen den Fachböden: 28 cm (hoch)

Zubehör Trägergestell: Ebenfalls zum RATIONAL Kombidämpfer gehört ein komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitetes Trägergestell bzw. Untergestell ausgestattet mit 4 Füßen. Das Untergestell besteht aus einem stabilen und belastbaren 40 x 40 mm starken Vierkant – Rahmen, ausgestattet mit einem geschlossenen Fachboden.
Die Nutzfläche für Fachboden liegt bei 79 x 70 cm (B/T) 

Aufstellmaße für das Trägergestell: 79 x 70 x 64 cm (B/T/H), Bodenfrei 14 cm

Weitere technische Eigenschaften für den RATIOAL ClimaPlus Combi:

· Individuell Programmierbar (99 Programme mit je 9 Schritten)

· Digitale Temperatur Anzeige – Regulierung von 30 bis 300 °C

· Digitale Zeitschaltuhr – Einstellung von 0 bis 24 Stunden

· Der Garraum ist ausgelegt für 30 – 80 Essen

· Zentrifugale Fettabscheidung ohne Fettfilter

· Fugenfreier Hygiene – Garraum

· Integrierte Schlauchbrause (mit Rasterstellung und Rückholautomatik)

· Integrierte Tür – Tropfwanne (selbst entleerend) 

· Autoreverses (regulierbares) Gebläse - Rad

· Integrierte Gebläse – Radbremse (beim Öffnen der Türe)

· U – Förmige Einschub – Schienen (kein Kippen bei herausgezog. Behältern)

· Hinterlüftete Doppelglastüre 

· Schwenkbare Einhängegestelle (Hordengestell)

· Hordengestell ausgelegt für 10 Backbleche (je 40 x 60 cm)

· Netzanschluss: 400 v, 50 Hz, Leistung 19,0 kW, Sicherung 3 x 16 A

· Wasser – Zulauf: Anschluß R ¾, Wasserablauf DN 50

· Abmessungen für den Ofen: 90 x 80 x 110 cm (B/T/H)

Allgemein: Der RATIOAL ClimaPlus Combi Umluft Brat- und Backanlage kann vielseitig in Verkaufsräumen, in Metzgereien, Kantinen, Gastronomie, Küchen und Imbisseinrichtungen ideal und Flexibel zum Einsatz gebracht werden. Der Umluft - Brat- und Backofen zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: (komplett) 1.500,- EUR zzgl. 15 % Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 40218/ 13 

BIZERBA

Aufschnittmaschine Modell VS 12 D - V

mit automatischen Schlittenbetrieb

mit Scheiben - Ablege – Automatik 

zum Schneiden, Fächern, Stapeln und im Kreis legen

mit großen Schlitten 50 x 26 cm (B/T)

mit großen Kreismesser Ø 33 cm

mit Maschinen – Aufstelltisch (fahrbar)

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns dieser gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle und vielseitig einsetzbare BIZERBA Aufschnittmaschinen - Selbstablegeautomat (Scheiben - Ablegeautomat) Modell VS 12 D – V (Baujahr 2006) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.. 

Bauweise: Die Metzgerei- Aufschnittmaschine verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise – komplett in ALUMINIUM – Eloxierter - Ausführung. Schutzart IP 33 (CE geprüft)

Zubehör Maschinenaufstelltisch: Ebenfalls zur Aufschnittmaschine gehört der passende Maschinen – Aufstelltisch, bestehend aus einem stabilen und belastbaren, in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten 40 x 40 mm starken Vierkant – Trägergestell, gebaut auf 4 Rädern. 

Verwendung: Die Maschine ist ausgelegt für das Schneiden von Wurstwaren aller Art, Schinken, Speck, Rauchfleisch (mit und ohne Schwarte) Braten, Roastbeef, Fleisch, Rouladen, Schnittkäse, Brot, Obst und Gemüse und ist somit vielseitig einsetzbar. 

Funktion: Für das automatische Ablegen der Scheiben ist die Maschine mit Symbolen – wahlweise für Stapeln, Fächern und im Kreis ablegen – ausgestattet, wobei eine Vielzahl von Funktionen (z. B. Anzahl der Scheiben, Anzahl der Portionen, Scheibenabstand beim Fächer, Anzahl der Scheiben in einer Reihe etc.) vorgewählt und eingegeben werden können. Darüber hinaus ist die Aufschnittmaschine mit einem den Vorschriften für Unfallschutz entsprechenden Messerschutz und einem Resteschneider ausgestattet und gewährleistet somit Sicherheit am Arbeitsplatz. 

Weitere technische Einzelheiten zur BIZERBA Aufschnittmaschine:

Manueller, halbautomatischer und vollautomatischer Betrieb in einer Maschine

Multizahngreifer zur Produktfixierung: 23 x 15 cm (B/H)

Der Schlitten zur Produktauflage hat die Maße 50 x 26 cm (B/T)

Produktquerschnitt (max. Scheibengröße) 26 x 22,5 cm (B/H)

Aufstellmaße der Maschine 98 x 62 x 50 cm(B/T/H) Gewicht. Ca. 70 kg

Maße für den Maschinen – Aufstelltisch: 64 x 64 x 73 cm (B/T/H)

Netzanschluss: 230/ 400 V, 50 Hz, 1,9 kW, Sicherung: 4,38 A 

Schutzart IP 33, Geräuschpegel: unter 55 dB (A)

Zulässige Umgebungstemperaturen: von –10 bis + 40 °C

Das Messer verfügt über einen Durchmesser von 33 cm, M-Drehzahl 266 U/min 

Die Schnittbreite ist individuell von 0,0 - 24 mm einstellbar

Die Aufschnittmaschine ist für den Dauerbetrieb ausgelegt.

Mit Vorwahl an zu schneidenden Portionen: von 0 bis 99

Mit Vorwahl an zu schneidenden Scheiben: von 0 bis 99

18 verschiedene Ablagemöglichkeiten wählbar

Scheiben – Ablegen (Fächern längs) bis 8 Scheiben pro Reihe

Scheiben – Ablegen (Fächern quer) bis 8 Scheiben pro Reihe

Scheiben – Ablegen - Fächern im Kreis (*) 5 – 99 Scheiben pro Kreis

Stapelhöhe bis max. 60 mm 

(*) Beim Fächern im Kreis ist ein Rundteller in die Scheibenablage einsetzbar - dieser ist beim Hersteller nachrüstbar.

Allgemein: Die Maschine entspricht den Vorschriften der Berufsgenossenschaft für Unfallverhütung. Die Maschine ist einfach zu bedienen und befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 4.000,- EUR (Sonderpreis 3.500,- EUR) zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 70908/23

SIELOFF

Flaschen - Getränkeautomat 
Kaltgetränke – Automat Typ FK 265-7

ausgelegt für 0,5 Liter PET - Flaschen
· im DO IT YOUR SELF - Verfahren

Ideal für Büro, Kantine, Aufenthaltsräume, öffentliche Einrichtungen, Verkaufsräume, Betriebsräume, Produktionsräume etc. 

· für bis zu 7 wählbaren PET - Getränke - Flaschen

· ausgelegt für EURO - Münzen

· einfaches einstellen der Verkaufspreise
· mit Kühleinrichtung (steckerfertige Ausführung)
Aus der Auflösung einer Betriebskantine steht uns dieser gebrauchte SIELOFF

PET - Flaschen - Getränkeautomat Typ FK 250 (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr. 02059075) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung
Verwendung: Zum Verkauf steht ein gebrauchter Flaschen - Getränkeautomat ausgelegt für 0,5 Liter PET Flaschen. 

Anmerkung: Der Automat kann auch auf Glasflaschen umgerüstet werden.

Bauweise: Vorhanden ist ein in der Grundstruktur verzinkter (galvanisierter)  und in weiß lackiertem Stahlblech gearbeiteter Kaltflaschen – Getränkeautomat (mit Werbeaufschrift). Dahinter steht ein effizientes Baukastensystem mit Einzelschachtsystem. Er kann bedarfsgerecht mit Schmal- und Normalschächten bestückt werden. Der Flaschen – Getränkeschrank ist gegenwärtig mit 7 Wahlfächern eingerichtet und kann nicht weiter umgerüstet werden. 

Jedes Wahlfach kann bis zu 30 PET Flaschen (je 0,5 Liter) aufnehmen. Für etwaig beschädigte Flaschen ist ein Flüssigkeiten- Auffangbecken eingebaut.

Aufstellmaße für den Flaschen – Getränkeschrank: 105 x 62 x 200 cm (B/T/H)

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz 

Der Flaschen – Getränkeschrank steht auf 4 in der Höhe verstellbaren Schraubfüßen. Bodenfreiheit 10 cm, Gewicht (geschätzt) ca. 390 kg

Münzsystem: Der Flaschen – Getränkeschrank ist mit einem GLOBAL COIN CO Münzsystem ausgestattet. 

Zur Anwendung kommen 0,05/ 0,10/ 0,20 und 0,50 EURO - Cent Münzen (keine Kartenzahlung)

Geldwechsler/ Münzprüfer: Darüber hinaus ist der Getränkeautomat mit einem Münzprüfer und Münzeinwurf ausgestattet, wobei die Münzen in beliebiger Reihenfolge eingeworfen werden können. Eingebaut ist eine Geldwechsler 

Der Gesamtwert wird an einer elektronischen Guthabenanzeige digital angezeigt. Zusätzlich ist der Münzautomat mit einer Münzen- Rückgabetaste und einer Münzrückgabe ausgestattet. Die Programmierung der Verkaufspreise kann selbst mühelos und einfach vorgenommen werden

Kühleinrichtung: Ebenfalls eingebaut ist eine steckerfertige Kühleinrichtung (Kälteaggregat). Die Kühltemperatur ist individuell von 2° - 19°C regulierbar.

Funktion: Der auf dem Etikett ausgezeichnete Verkaufspreis für das gewünschte Produkt wird in Form von Euro – Münzen (5, 10, 20, 50 EURO Cent – Münzen) in den Geldeinwurf gesteckt. Anschließend drückt der Kunde die gewünschte Getränketaste. Der Automat führt das gewünschte Getränk aus dem Magazin und legt dieses in der Entnahme-Mulde ab. Das eingeworfene Münzgeld wird in Münzsystem gesammelt bzw. in einem Münz- Behälter gesammelt. Zuviel gezahltes Münzgeld führt der Automat automatisch über das Münzsystem in die Geldzurückschale an den Kunden zurück.

Allgemein: Der Flaschen - Getränkeautomat ist mit einem Sicherheitsschloss ausgestattet, die Schlüssel werden dem Käufer vor Ort ausgehändigt. Der Getränkeautomat befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand 

Nettoverkaufspreis: 500,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 70908/24

SIELOFF

Flaschen - Getränkeautomat 
Kaltgetränke – Automat Typ FD 196-225

ausgelegt für 0,5 Liter PET - Flaschen
· im DO IT YOUR SELF - Verfahren

Ideal für Büro, Kantine, Aufenthaltsräume, öffentliche Einrichtungen, Verkaufsräume, Betriebsräume, Produktionsräume etc. 

· für bis zu 6 wählbaren PET - Getränke - Flaschen

· ausgelegt für EURO - Münzen

· einfaches einstellen der Verkaufspreise
· mit Kühleinrichtung (steckerfertige Ausführung)
Aus der Auflösung einer Betriebskantine steht uns dieser gebrauchte SIELOFF

PET - Flaschen - Getränkeautomat Typ FD 196-225 (Baujahr 1992 – Serien Nr. 64443003289) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung
Verwendung: Zum Verkauf steht ein gebrauchter Flaschen - Getränkeautomat ausgelegt für 0,5 Liter PET Flaschen. 

Anmerkung: Der Automat kann auch auf Glasflaschen umgerüstet werden.

Bauweise: Vorhanden ist ein in der Grundstruktur verzinkter (galvanisierter)  und in weiß lackiertem Stahlblech gearbeiteter Kaltflaschen – Getränkeautomat (mit Werbeaufschrift). Dahinter steht ein effizientes Baukastensystem mit Einzelschachtsystem. Er kann bedarfsgerecht mit Schmal- und Normalschächten bestückt werden. Der Flaschen – Getränkeschrank ist gegenwärtig mit 6 Wahlfächern eingerichtet und kann nicht weiter umgerüstet werden. 

Jedes Wahlfach kann bis zu 30 PET Flaschen (je 0,5 Liter) aufnehmen. Für etwaig beschädigte Flaschen ist ein Flüssigkeiten- Auffangbecken eingebaut.

Aufstellmaße für den Flaschen – Getränkeschrank: 96 x 70 x 180 cm (B/T/H)

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz 

Der Flaschen – Getränkeschrank steht auf 4 in der Höhe verstellbaren Schraubfüßen. Bodenfreiheit 10 cm, Gewicht (geschätzt) ca. 390 kg

Münzsystem: Der Flaschen – Getränkeschrank ist mit einem MS 1000 Münzsystem ausgestattet. 

Zur Anwendung kommen 0,05/ 0,10/ 0,20 und 0,50 EURO - Cent Münzen (keine Kartenzahlung)

Geldwechsler/ Münzprüfer: Darüber hinaus ist der Getränkeautomat mit einem Münzprüfer und Münzeinwurf ausgestattet, wobei die Münzen in beliebiger Reihenfolge eingeworfen werden können. Eingebaut ist ein Geldwechsler 

Der Gesamtwert wird an einer elektronischen Guthabenanzeige digital angezeigt. Zusätzlich ist der Münzautomat mit einer Münzen- Rückgabetaste und einer Münzrückgabe ausgestattet. Die Programmierung der Verkaufspreise kann selbst mühelos und einfach vorgenommen werden

Kühleinrichtung: Ebenfalls eingebaut ist eine steckerfertige Kühleinrichtung (Kälteaggregat). Die Kühltemperatur ist individuell von 2° - 19°C regulierbar.

Funktion: Der auf dem Etikett ausgezeichnete Verkaufspreis für das gewünschte Produkt wird in Form von Euro – Münzen (5, 10, 20, 50 EURO Cent – Münzen) in den Geldeinwurf gesteckt. Anschließend drückt der Kunde die gewünschte Getränketaste. Der Automat führt das gewünschte Getränk aus dem Magazin und legt dieses in der Entnahme-Mulde ab. Das eingeworfene Münzgeld wird in Münzsystem gesammelt bzw. in einem Münz- Behälter gesammelt. Zuviel gezahltes Münzgeld führt der Automat automatisch über das Münzsystem in die Geldzurückschale an den Kunden zurück.

Allgemein: Der Flaschen - Getränkeautomat ist mit einem Sicherheitsschloss ausgestattet, die Schlüssel werden dem Käufer vor Ort ausgehändigt. Der Getränkeautomat befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand 

Nettoverkaufspreis: 200,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 161210/23

PEITZ Fahrzeugbau 

Anhänger mit Tandem – Doppelachse 

Auflege - Einrichtung mit Zugeinrichtung

Typ EBG 10 U

Anhänger: ausgelegt als Ochsen Bräter 

Geschlossener Kasten in Edelstahl - Ausführung

Achsdruck bis 1000 kg
Zulässige Geschwindigkeit bis 25 km/ h

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebs steht uns dieser gebrauchte PEITZ Anhänger – ausgelegt als Ochsen Bräter (Baujahr: 1987) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Beschreibung Anhänger: Der Anhänger besteht im Wesentlichen aus einem stabilen und belastbaren, in verzinkter Bauweise gearbeiteten 50 x 100 mm starken Fahrgestell (Trägergestell) und einem geschlossenen Koffer.

Anhänger: ausgestattet mit einer Zentral- bzw. Tandem – Doppelachse

Anhänger: Zug Gabel ausgestattet mit Stützrad. Stützlast 100 kg

Anhänger: Zug Gabel Typ PAY/ SR – 2.0 / T (Baujahr 1987)

Anhänger: ausgestattet mit manueller Feststellbremse

Achsdruck bis 1000 kg, Bereifung: 185/ R14 103 L

Anhänger: Zulässiges Gesamtgewicht von 1800 bis 2000 kg

Anhänger: Zulässige Fahrgeschwindigkeit 25 km/h 
Aufstellmaße: (über alles) 190 x 470 x 240 cm (B/L/H)

Beschreibung geschlossener Kasten: Dem Anhänger aufgesetzt ist ein geschlossener Kasten in V2A Edelstahl Ausführung. In den Kasten eingebaut ist eine Einrichtung zum Braten von Ochs am Spieß, ausgestattet mit Gas Heizstrahlern. Der Boden ist mit Edelstahl - Wannen belegt, über die der abtropfende Fleischsaft aufgefangen wird.

Eingebaut sind 2 schwenkbare Gas - Heizstrahler auf der Rückseite

Eingebaut sind 4 schwenkbare Gas - Heizstrahler an der Decke

Die Frontseite ist durch 2 abnehmbare Abdeckungen geschlossen

Eingebaut ist ein in Stahl gearbeiteter 80 x 80 mm starker Vierkant - Drehspieß. 

Drehspieß - Länge (gesamt) 2800 mm. 

Zum Drehspieß gehören 3 in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitete Fixierelemente

Eingebaut ist ein Elektromotor für den Dreh – Spieß (380V, 50 Hz)

Die Kraftübertragung vom E- Motor zum Dreh-Spieß erfolgt über Kette

Innenmaße für den geschlossenen Kasten: 173 x 290 x 165 cm (B/L/H)

Anmerkung: Der Kasten ist mit einer Werbeaufschrift ausgestattet.

Allgemein: Der Anhänger (Ochsen-Bräter) zeigt klassische Gebrauchsspuren, befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand und ist sofort verfügbar. 
Nettoverkaufspreis: 2.500,- EUR zzgl. 15% EUR Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 171030/15

MAFIROL Ladenbau

Metzgerei - Bedienungstheke(Breite 200 cm)

Kühltheke Modell V-ECO 1920 (FV3T-TVCR) 
Mit steckerfertigen Kälteaggregat (integriert)

Fahrbar auf 4 Rädern

Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren- Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare, noch immer moderne MAFIROL 

Metzgerei – Bedienungstheke (Kühltheke) Modell V-ECO 1920 (FV3T-TVCR) (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Kühl- und Bedienungstheke findet u.a. auch Verwendung als Aktions- Verkaufsstand (Sonderverkauf) für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten oder Fachhandel und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter, Vereine oder Gesellschaften, die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, steckerfertige Kühltheke erwerben möchten. 

Bauweise: Die Bedienungstheke verfügt über ein zeitloses, modernes, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem stabilen und belastbaren Grundkörper, gebaut (fahrbar)  auf 4 Rädern. Die Frontseite ist blau lackiert. ,Die Seitenwände sind mit silbergrauen, neutralen (ohne Werbeaufschrift) Kunststoff – Elementen verkleidet. Frontseitig und auch an den Seiten (links und rechts) ist jeweils - der Form des Grundkörpers angepasst - eine Panorama Thermo – Isolier- Glasscheibe eingebaut. Ebenfalls eingebaut ist eine Theken – Innenbeleuchtung. Die Seitenwände der Bedienungstheke sind mit einer ca. 35 mm starken Thermo – Isolierung verkleidet. Ein stabiler Rahmen sorgt für Sicherheit und Langlebigkeit der Bedienungstheke. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine ebenfalls in Edelstahl gearbeitete Arbeits- und Ablagefläche zur Verfügung. Die Warenauslage besteht aus einer in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Wanne. Eingebaut sind herausnehmbaren V2A Auslage-Platten. Unter den Platten und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut.

Lager zur Bevorratung: Rückseitig (auf der Bedienerseite) sind zusätzlich in den Kühl - Korpus 3 Einschübe (3 Türen) zum Einstellen von Produkten oder Behältnissen vorhanden. Türrahmen LM jeweils 56 x 22 cm. Nutztiefe 60 cm.

Steckerfertige Kältemaschine: In die Bedienungstheke integriert ist eine geräuscharme, steckerfertige Elektro – Kältemaschine, ausgestattet mit einer Umluft- Kühlung. Die Temperatur ist individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Die Kältemaschine ist mit einer Abtau- Automatik ausgestattet. Die Kältemaschine ist ausgelegt für eine Temperatur von ca. 0 bis + 10°C und ist individuell regulierbar. 

Weitere technische Einzelheiten zur Bedienungstheke:

Maße der Verkaufskühltheke. ca. 202 x 107 x 140 cm (B/T/H)

Maße der Auslage:           192 x 71 cm (B/T) 

Maße der Arbeitsfläche   192 x 26 cm (B/T), Arbeitshöhe 104 cm

Maße für die Ablagefläche (Übergabe): 202 x 22 cm (B/T)

Innenbeleuchtung: 2 Neonröhren (je) 85 cm
Elektroversorgung auf Basis 230 V 50 Hz., 

Netzanschluss: 230V, 50 Hz, Leistung 1060 W 

Abtauautomatik 690W, Beleuchtung 30 W, Fensterheizung 300 W
Kältemittel R 404 A (0,58 kg) Kälteklasse III

Allgemein: Die Bedienungstheke zeigt übliche Gebrauchsspuren, befindet sich in einem, funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 650,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 170723/17 Standort Raum Berlin
SCHARP

Moderne elektronische Kassenstation

Waagen und Kassen - Verbundanlage

Multiflexibel einsetzbares Kassensystem:

mit Hardware u. Software, geeignet für alle Branchen

(Metzgereien, Bäckereien, Einzelhandel etc.)

Mit SHARP POS Kassen - Terminal

Mit SHARP POLE Display (Kunden Display)

Mit SHARP elektronischer Kassen-Schublade 

Mit EC – Cash Terminal - VeriFone H 5000

Mit EPSON Bon Drucker

Mit HONEYWELL Handscanner

Aus der Schließung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte elektrische SCARP Kassenstation (Baujahr 2009) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung: Zum Verkauf steht ein modernes und multiflexibel einsetzbares Kassensystem (Waagen-Kassen Verbundanlage) das bevorzugt im Bereich Metzgereien, Bäckereien, Imbissstationen, Einzelhandel und anderen Branchen Einsatz findet wo eine einfache Bedienung, ein großes Verkaufsangebot, sowie ein umfangreiches, aussagefähiges Berichtswesen gewünscht ist. 

Bauweise: Das Kassensystem verfügt über eine modulare Bauweise und ist über vorhandene Schnittstellen mit weiteren elektronischen Geräten (Daten – Verarbeitungstechnik wie PC, Drucker, weitere Rechner etc.) verbundfähig. Die Kassenstation (Registrierkasse) ist der zentrale Punkt der Anlage. Sie ist ausgestattet mit  direkt belegbaren Speicherplätzen, wobei die Artikel im Einzelnen beschrieben und farblich dargestellt werden können. Darüber hinaus verfügt die Kassenstation über ein vierstelliges PLU Speichersystem wodurch zusätzlich bis zu 99999 verschiedene Artikel (Position Nr.) vergeben und individuell gespeichert bzw. hinterlegt werden können. 

Weitere Einzelheiten: Der Kassenstation bietet u. a. die Möglichkeit der Handeingabe, dem Abruf von Zwischensummen, Prozenteingabe, Plus und Minus Eingabe, Bedienung durch bis zu mehreren Verkäufer gleichzeitig, Auszahlungen, Einzahlungen, automatischer Bon – Ausdruck und wenn gewünscht ein 2. Bon – Ausdruck etc. Ein weiterer Bereich und Vorteil der Kassenstation ist das umfangreiche Berichtswesen, das dem Interessenten einen großen betriebswirtschaftlichen Überblick gibt wie z. B. Umsätze im Artikelverkauf, Lagerbestand, Artikellisten, Bestellisten, Gruppenlisten, Tischverkauf, Stornolisten, Fehlbons, Geldbewegungen, Zwischenablesungen, Datum und Uhrzeit, Mehrwertsteuersätze, Bediener, Tages, Monats, Quartals, Jahresberichte. Die Registrierkasse ist der betriebswirtschaftliche Pol im Verkauf und somit unverzichtbar für die Aussagefähigkeit des Betriebes. 

Tastatur: Die Tastatur ist mit einem 2 Funktionstasten – System ausgestattet, wodurch einerseits die Kasse mühelos und schnell bedient werden kann und andererseits die Tastatur als Eingaberegister für Texte und Zahlen verwendet werden kann. Ferner ist die Registrierkasse ausgestattet mit einem modernen und übersichtlich gestalteten Anzeigendisplay für den Kunden und Bediener. 

SHARP POS Kassenterminal: Vorhanden ist ein modernes SHARP POS Kassen- Bedienerterminal Modell UP 3515 (Hardware und Software). Das Bedienerterminal (Tischgerät) ist in grauen Kunststoff gebaut und ausgestattet mit einem TOUCH Screen Bildschirm (Display: TFT Farben LCD  mit Hintergrundbeleuchtung)

Bildschirmgröße (diagonal) 380 mm 
Anschluss über RS232 als auch über USB und SD Karte. 

Ausgelegt bis zu 99 Warengruppen

Ausgelegt für bis zu 99.999 PLU Nummern

Mit bis zu 50 fest speicherbaren PLU Direkt – Drucktasten

Ausgelegt für EAN Codes (Strichcodes - Registrierungen)

Es können bis zu 10 Bediener registriert werden

Ausgestattet mit umfangreichen Berichtswesen

Netzanschluss: 220 – 240 V, 50/ 60 Hz, Leistung 65 Watt, Gewicht 7,0 kg

Aufstellmaße (Tischmodell): ca. 370 x 320 x 300 mm (B/T/H)

Bedienungsanleitung und Software Sharp XE-A 137X / XE-A 147.
SHARP POLE Display (Kundendisplay): Vorhanden ist ein modernes SHARP POLE Kundendisplay Modell UP – P 20 DPS, ausgestattet mit einer Digital - Anzeige auf VFD-Basis (Vakuum Fluoreszierendes Display). Das Tischgerät ist in grauen Kunststoff gebaut und montiert auf eine Fußstütze. Anschluss über RS232 als auch über USB. Aufstellmaße: ca. 240 x 100 x 330 mm (B/T/H)

SHARP Kassen – Schublade (Geldkassette): Vorhanden ist eine SHARP Kassen – Schublade Modell UP 3500, besteht aus einem robusten, anthrazitfarbenen Stahlgehäuse (mit 4 Knopffüßen) und ist ausgestattet mit einem bruchsicheren PVC – Geldfach. Das Geld Fach besteht aus einem herausnehmbaren Einsatz ausgestattet mit 4 Fächern für Scheine und 7 Fächern für Münzen.

Öffnung der Kassenschublade (manuell). Die Kassen – Schublade ist mit einem Steckschloss ausgestattet und wird mittels Schlüssel manuell geöffnet. Die Schlüssel sind vorhanden.

Öffnung der Kassenschublade (elektrisch). Die Kassen – Schublade war zuletzt an ein SHARPE Waagen- Kassen – Verbundanlage angeschlossen und ist mit weiteren Wiegesystemen kompatibel. Die Öffnung der Kasse erfolgt in diesem Fall elektrisch – ausgelöst durch einen Impuls an der Kassenstation.

Netzspannung 12 – 24 V, 400 – 800 mA, Schutzklasse III

Aufstellmaße für die Kassen-Schublade: 36 x 42 x 12 cm (B/T/H)

EC Terminal - VeriFone H 5000: Vorhanden ist ein für alle Branchen (Metzgereien, Bäckereien, Einzelhandel etc.) modernes, stationäres EC Terminal VeriFone H 5000 (Kartenzahlungsterminal ID 54057195) für das bargeldlose Bezahlen (Kartenzahlung/ Tele-Cash/ Electronic Cash) an der Kasse (Point of Sale), ausgelegt alle gängigen Zahlungsarten und ausgestattet für eine Kassenanbindung. Das Tischgerät H 5000 wurde von FIRST DATA – Telecash installiert  und ist mit einer integrierter Kundenbedieneinheit (PINPad), einem Hybrid-Kartenleser für Magnetstreifen und Chip sowie einem NFC-Leser ausgestattet. Eingebaut ist eine serielle Schnittstelle RS 232 und damit verbunden eine LAN-Verbindung und eine USB-Verbindung. Das Gerät kann somit an PC angeschlossen werden.

Netzanschluss: 230V, 50 Hz

Gerätegröße: 280 mm x 90 mm x 125 mm, Gewicht 665 g

Sicherheit: Das Gerät ist gemäß dem internationalen Sicherheitsstandards PCI 5 zertifiziert und entspricht dem EMV-Standard. EMV ermöglicht die sichere Kommunikation zwischen Chipkarten und Geräten. In diesem Zusammenhang wurde das Gerät von den internationalen Kartenorganisationen Europay, MasterCard und Visa für den sicheren, chipgestützten Zahlungsverkehr mit Debit- und Kreditkarten definiert. 
Bedienung: Das Gerät wird hauptsächlich über das Display mit Touchscreen-Funktionalität bedient. Softkeys auf dem Display, die mit dem bloßen Finger bedient werden, übernehmen die Funktion von Tasten. Da sich die Bedienoberfläche auf dem Touchscreen der Nutzungssituation anpasst, hat der Bediener direkten Zugriff auf viele Funktionen des Geräts.
Elektronische Geldbörse: Das Gerät ist auch für die Geldkarte „Elektronische Geldbörse“ ausgelegt. Über die  Elektronische Geldbörse” können kleinere Zahlbeträge bis max. 200 € abgewickelt werden.
EPSON Bon Drucker: Vorhanden ist ein EPSON Bon Drucker (Thermodrucker) Modell M 244 A bzw. TM – 88V (Tischmodell - Serien Nr. Q6 PF335360), ausgelegt mit einer seriellen Schnittstelle und USB Anschluss, wodurch der Drucker auch an PC angeschlossen werden kann.
Ausgelegt für eine Bon - Breite (Rollenpapierführung) 80 mm 

Maße für den Drucker (Tischmodell): 150 x 200 x 150 cm (B/T/H) 

Netzanschluss: 230 V, 50/ 60 Hz, 0,3 A

HONEYWELL Handscanner: Vorhanden ist ein HONEYWELL Handscanner (Barcode – Scanner) Modell MetroSelect (Single-Line Scanner), ausgestattet mit Stativ (Halterung mit Fußstütze). Der Scanner ist ausgelegt für die Verarbeitung der im Handel und in der Industrie gängigen Strichcodes in unterschiedlichen Breiten und Höhen. Vorhanden sind serielle Schnittstellen (RS 232/ RS 485) und USB Anschluss, wodurch der Scanner auch an PC angeschlossen werden kann. Netzanschluss: 230 V, 50/ 60 Hz, 0,3 A

Bedienungsanleitung/ Software: Für die vorstehend genannte Technik ist die entsprechende Bedienungsanleitung und Software vorhanden.

Kassen – Waagen – Verbundsystem:  Das Kassensystem ist außerdem ausgelegt für den Anschluss an Waagen. (Kassen – Waagen – Verbundsystem). Gewichte von den Waagen können vom Kassensystem übernommen werden.

Allgemein: Die SCHARP elektronische Kassenstation befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: (komplett für alle genannten Bauteile) 1.500,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 170723/18 Standort Raum Berlin
OHAUS 

Ladenwaage/ Handelswaage (auf Stativ)

Multifunktionswaage Baureihe RU Series

Modell RU – U2 A 06 D
Metzgerei Verkaufswaage bzw. PC Thekenwaage

Professionelle Systemwaage für ein Waagen – und Kassen – Verbundsystem mit Anschluss an Warenwirtschaftssysteme und umfangreichem Berichtswesen 

· Wägebereich (2 Stufen) 3 und 6 kg

· mit LCD Anzeigeterminal (Kunde/ Bediener)

· mit Bon Ausgabe und Druckwerk für Texte u. Logos

· Netzwerk- und Kommunikationsfunktion

· mit PLU – Funktionstasten (bis 4000)

· auch zu verwenden als Kontrollwaage

· mit Akku- und Netzbetrieb

· mit EAN – (Strichcode -) Funktion

Aus der Auflösung einer handwerklich strukturierten Metzgerei steht uns diese gebrauchte OHAUS Ladenwaage der Baureihe RU Series (Baujahr 2016) mit Anschluss an Warenwirtschaftssysteme und umfangreichem Berichtswesen zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Info zur OHAUS Ladenwaage: Hierbei handelt es sich eine Waagen mit doppelseitiger (Bediener- u Kunden/ Dual-Bereich) LCD - Anzeige, ausgestattet mit einem Druckwerk für Bons. 

Kassenschublade: Die Waage ist ausgestattet mit einer ECR- Kassensoftware. Kombiniert mit einer Kassenschublade (Kassenschublade optional nachrüstbar) ist die Waage zugleich als leistungsstarke Kassenlösung im Stand Allon Betrieb einsetzbar. 

*FISKALISIERUNG: Sofern die Waage in Verbindung mit einer Kasse genützt werden soll ist die Kasse – dem Finanzamt gegenüber - mit einer technischen Sicherheitseinrichtung (TSE) nachzurüsten. 

Anmerkung: Die OHAUS Ladenwaage Waage ist in Verbindung mit einer Kasse gemäß den Anforderungen des Bundesamtes für Sicherheit in der Informationstechnik (BSI) mit einer TSE nachrüstbar.

· TSE Technische Sicherheitseinrichtung für Finanzamt: 175,- EUR

· Stick für Fiskalisierung: 249,- EUR

Zur Nutzung spezieller Anwendungsbereiche (z.B. Warenwirtschaftssysteme) werden vom Hersteller entsprechende Lizenzgebühren und UPDATE`s gefordert.

Bauweise der Waage: Die Waage verfügt über ein modernes Design und ist in der Farbe Lichtgrau vorhanden. Die Auflageplatte (Wiegeplatte) ist in rostfreien CNS Chrom Nickel Stahl gearbeitet. Die Bedienung erfolgt über eine Ober-Tastatur. LCE Bildschirmanzeige, Folien - Drucktasten Tastatur und Drucker sind auf Stativ vorhanden. Die Waage verfügt über ein übersichtlich gestaltetes, digitales Anzeigendisplay und eine bedienerfreundliche Eingabefläche. Im Anzeigendisplay wird angezeigt: Gewicht, Tara, Grundpreis und Verkaufspreis sowie weiter Symbole für eine Vielzahl unterschiedlicher Funktionen. Die Waage bietet die Möglichkeit bis zu 4000 PLU Nummern individuell festzulegen und eignet sich ideal für Bedienverkauf und Preisauszeichnung. Im Falle eines plötzlichen Stromausfalles sind die Waagen mit einem Batteriewerk ausgestattet und gewährleistet somit, dass keine Daten verloren gehen. 

Wägebereich (2 Stufen) 3/ 6 kg, Teilung (e) = 1/2g, Mindestlast 20g, 

Tara – Höchstlast bis 6 kg, 

Tastatur mit 99 Folien Drucktasten: 

30 Funktionstasten und 69 frei programmierbare Direkttasten

Netzanschluss: 220V, 50/ 60 Hz, Stromverbrauch 30 W, Sicherung 0,9 A

Umgebungstemperatur von –10 bis + 40 °C, 

Nutzfläche auf dem Warenträger: 36 x 26 cm (B/T)

Aufstellmaße der Waage ca.: 39 x 44 x 59 cm (B/T/H)

Gewicht 9,9 kg, Schutzart IP 21

Zum Anzeigen - Display: Die Anzeige ist mit einem dimmbaren LED-Flüssigkristallanzeige ausgestattet und kann zum einen jederzeit individuell auf die unterschiedliche Lichtverhältnisse eingestellt werden. In der grafikfähigen Anzeige werden die Daten in verschiedenen Schriftarten und Größen, Klein- und Großbuchstaben dargestellt. Auf dem Display können auch längere Artikeltexte mit bis zu 16 alphanumerischen Zeichen angezeigt werden. 

Im Display werden angezeigt: Tara, PLU, Festpreis, Preisangabe bezogen auf 100 g, Netzwerkstatus, Großmengen
Der Grundpreis wird in 7 Stellen, das Gewicht in 5 Stellen, die Tara ebenfalls mit 5 Stellen und der Verkaufspreis mit 7 Stellen im Display angezeigt. 

Bondruckwerk: Die Waage ist mit einem leistungsfähigen Bon - Druckwerk ausgestattet. Bons lassen sich individuell gestalten und bedrucken. Die Ausgabe Bons können bis zu 9 Schriftgrößen drucken. Ebenfalls ist es auch möglich den Ausgabe Bons mit EAN-/ UPC Strichcode auszustatten. 

Weitere technische Einzelheiten der Drucker sind: 432 Dots, Auflösung 8 dot/ mm, Druckbreite bis 54 mm, Auflösung 8 Dot/ mm, Papierbreite 58 mm, Druck - Geschwindigkeit 1110 mm/s 

Schnittstellen: Die vorhandene Waage ist mit entsprechenden Pots und Schnittstellen (Ethernet - Anbindung RJ 45, Serielle Schnittstelle RS 232, RJ 11 für Kassen – Schublade) ausgestattet. In diesem Zusammenhang ist die Anbindung an PC – Systeme (PC- Datenverwaltung) oder an ein Warenwirtschaftssystem sowie die Anwendungen eines Waagen- Kassen – Verbund – Systems oder der Anschluss von Scanner und E-Cash- Terminals möglich. 

Betriebssystem:  

1 MB Datenspeicher 

Großer Speicherplatz für bis zu 4000 PLUs
Prozessor: AMD LX 800 50 MHz

Arbeitsspeicher: RAM 256 MB

Berichte und Auswertungen: Die Waage ist ausgelegt für ein umfangreiches frei konfigurierbares Berichtswesen für PLU, Warengruppen, Hauptwaren-gruppen, Mehrwertsteuer, Verkäufer, Abteilung, Hauptabteilung, Training. Abverkaufs Frequenzen für Abteilung, in verschiedene Sortierkriterien, für Preisänderungs-Journal, für Artikel-Änderungsprotokoll, für elektronisches Bon Journal u. v. m.  Zudem sind zeitgesteuerte Berichte ohne Personaleinsatz erstellbar: Perioden-, Tages-, Wochen- und Monatsberichte werden nach Anforderung termingerecht und automatisch ausgedruckt.

Lizenzen: Ein Lizenzerwerb ist nötig zur Nutzung von:

· Etikettierfunktion

· ECR-Funktion

· Netzwerk bis zu 4 Waagen

· Netzwerk bis zu 10 Waagen

Allgemein: Diese noch immer aktuelle und multiflexibel einsetzbare Ladenwaage (auch zu verwenden als Kontrollwaage) befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand und ist auf Euro eingestellt.

Nettoverkaufspreis: 600,- EUR/ Stück zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 170723/21 Standort Raum Berlin
Vorhandene Menge: 2 Stück

NORD CUP (Laden – Verkaufseinrichtung)
SB - Kühlregal (von +3°C bis + 5°C) 

Wandkühlregal Model EURO BALI 3750

für Fleisch- und Wurstwaren

unter anderen auch zu verwenden für Milch und Käse – Produkte, für Feinkostspezialitäten etc.

· ausgestattet mit 4 Regalböden und großer Bodenauslage

· mit Nachtabdeckung (Rollo)

· mit Umluftkühlung

Maße des SB - Kühlregals: 384 x 90 x 200 cm (B/T/H)

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns dieses gebrauchte NORD CUP SB Kühlregal Modell EURO BALI 3 M2 HF (Baujahr 2013) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Das SB - Kühlregal verfügt über ein modernes, Kunden ansprechendes und verkaufsförderndes Design. Die Außenwände sind mit silbergrauen, pflegeleichten und abwaschbaren Elementen mit guter Isolierung verkleidet und mit hellgrünen Dekor – Elementen Ton in Ton abgesetzt. Im unteren Bereich verfügt das SB - Regal über die Gesamtbreite der Anlage über eine große Bodenauslage, in der Mitte und im oberen Bereich sind durchgehend 4 Regalböden (12 Fachböden) vorhanden. Die Einlege- bzw. Zwischenböden setzen sich aus einzeln, herausnehmbaren und individuell in der Höhe verstellbaren weiß lackierten Auslage- bzw. Metallplatten zusammen. Die zur Warenpräsentation eingebaute Rückwand besteht aus einer weißen Schlitzplatte, wodurch Produkte auch an entsprechenden Halterungen im Hängen statt im Liegen präsentiert werden können. . Darüber hinaus ist das SB - Kühlregel mit einer Innenbeleuchtung und frontseitig mit einer Nachtabdeckung (Rolladen) ausgestattet.

Kältetechnik: Eingebaut sind Kälteverdampfer mit Umluftkühlung. Die Temperatur ist von +3°C bis +5°C individuell regulierbar. Eingebaut ist eine elektronische Temperaturanzeige. Die Kälteverdampfer sind mit einer Abtauautomatik ausgestattet 

Anmerkung: Das SB-Wandkühlregal war zuletzt an die betriebsinterne Kälteanlage angeschlossen (Kältemittel R 404 A) und steht ohne Kältemaschine zur Verfügung.

Weitere technische Einzelheiten zum SB – Kühlregal:

Aufstellmaße des SB - Kühlregals: ca. 384 x 90 x 200 cm (B/T/H)

Maße in der Bodenauslage: Breite ca. 376 cm, Tiefe ca. 60 cm

Maße je Einlege- bzw. Zwischenboden (12 Stück) je 125 x 50 cm (B/T)

Elektroanschluss: 230 V, 50 Hz, Kältetechnik– mit Abtauautomatik

Kältemittel R 404 A, Temperaturklasse M2 

Gewicht (geschätzt) ca. 590 kg

Allgemein: Die SB – Wandkühlregale (vorhanden sind 2 Stück) befinden sich in einem sauberen, funktionsfähigen Zustand, stehen zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort besichtigt werden. 

Anmerkung: Die SB-Kühlregale können auch einzeln erworben werden. 

Nettoverkaufspreis: 900,- EUR/ Stück zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 170723/22 Standort Raum Berlin
Vorhandene Menge: 2 Stück

NORD CUP (Laden – Verkaufseinrichtung)
SB - Kühlregal (von +3°C bis +5°C) 

Wandkühlregal Model EURO BALI 1250

für Fleisch- und Wurstwaren

unter anderen auch zu verwenden für Milch und Käse – Produkte, für Feinkostspezialitäten etc.

· ausgestattet mit 4 Regalböden und großer Bodenauslage

· mit Nachtabdeckung (Rollo)

· mit Umluftkühlung

Maße des SB - Kühlregals: 133 x 90 x 200 cm (B/T/H)

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns dieses gebrauchte NORD CUP SB Kühlregal Modell EURO BALI 3 M2 HF (Baujahr 2013) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Das SB - Kühlregal verfügt über ein modernes, Kunden ansprechendes und verkaufsförderndes Design. Die Außenwände sind mit silbergrauen, pflegeleichten und abwaschbaren Elementen mit guter Isolierung verkleidet und mit hellgrünen Dekor – Elementen Ton in Ton abgesetzt. Im unteren Bereich verfügt das SB - Regal über die Gesamtbreite der Anlage über eine große Bodenauslage, in der Mitte und im oberen Bereich sind durchgehend 4 Regalböden (4 Fachböden) vorhanden. Die Einlege- bzw. Zwischenböden setzen sich aus einzeln, herausnehmbaren und individuell in der Höhe verstellbaren weiß lackierten Auslage- bzw. Metallplatten zusammen. Die zur Warenpräsentation eingebaute Rückwand besteht aus einer weißen Schlitzplatte, wodurch Produkte auch an entsprechenden Halterungen im Hängen statt im Liegen präsentiert werden können. . Darüber hinaus ist das SB - Kühlregel mit einer Innenbeleuchtung und frontseitig mit einer Nachtabdeckung (Rolladen) ausgestattet.

Kältetechnik: Eingebaut sind Kälteverdampfer mit Umluftkühlung. Die Temperatur ist von +3°C bis +5°C individuell regulierbar. Eingebaut ist eine elektronische Temperaturanzeige. Die Kälteverdampfer sind mit einer Abtauautomatik ausgestattet 

Anmerkung: Das SB-Wandkühlregal war zuletzt an die betriebsinterne Kälteanlage angeschlossen (Kältemittel R 404 A) und steht ohne Kältemaschine zur Verfügung.

Weitere technische Einzelheiten zum SB – Kühlregal:

Aufstellmaße des SB - Kühlregals: ca. 133 x 90 x 200 cm (B/T/H)

Maße in der Bodenauslage: Breite ca. 125 cm, Tiefe ca. 60 cm

Maße je Einlege- bzw. Zwischenboden (4 Stück) je 125 x 50 cm (B/T)

Elektroanschluss: 230 V, 50 Hz, Kältetechnik– mit Abtauautomatik

Kältemittel R 404 A, Temperaturklasse M2 

Gewicht (geschätzt) ca. 590 kg

Allgemein: Die SB – Wandkühlregale (vorhanden sind 2 Stück) befinden sich in einem sauberen, funktionsfähigen Zustand, stehen zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort besichtigt werden. 

Anmerkung: Die SB-Kühlregale können auch einzeln erworben werden. 

Nettoverkaufspreis: 400,- EUR/ Stück zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 170723/27 Standort Raum Berlin
Vorhandene Menge: 4 Stück

AHT (Laden – Verkaufseinrichtung)
Moderne SB - Tiefkühltruhe 

Modell R10 S 150

· steckerfertige Tiefkühltechnik 

· Werbe - Aufschrift „LANGNESE“

· Fassungsvermögen: 327 Liter

· Aufstellmaße: 150 x 65 x 80/90 cm (B/T/H)

· mit Thermo – Isolierglas - Abdeckung

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufseinrichtung steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle  AHT SB - Tiefkühltruhe, Modell R 10 S 150 (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Die SB - Tiefkühltruhe verfügt über ein modernes, Kunden ansprechenden Design: Basisfarbe „grau“ mit Werbeaufschrift „LANGNESE“. Der Innenraum (Produktauslage) der TK-Truhe ist in weißen Kunststoff verkleidet und wird mit 2 zum Öffnen gegeneinander verschiebbaren Thermo – Isolierglas – Schiebetüren (Fenstern - gewölbt) verschlossen. Die Tiefkühltruhe ist gebaut auf 4 Räder und kann somit mühelos transportiert und flexibel zum Einsatz gebracht werden. 

Kälteaggregat: Zur TK-Truhe gehört die Kältemaschine – steckerfertig direkt in das Kühlmöbel eingebaut:

Kältemittel R 290, (0,75 kg), Kältetechnik– mit Abtauautomatik

Weitere technische Einzelheiten zur Tiefkühltruhe: 

Aufstellmaße der TK-Truhe: ca. 150 x 65 x 80/90 cm (B/T/H)

Innenmaße der TK-Truhe: ca. 135/ 50 x 56/ 68 cm (B/T/H)

Thermo – Isolierung ca. 75 mm, Nettoinhalt 327 Liter, 

Temperaturbereich: -14°C bis -23°C 

Elektroanschluss: 230-240 V, 50/ 60 Hz, Nennleistung 320 W, Sicherung 2,8 A

Schutzart IP 21, Bodenfreiheit ca. 5 cm. 

Allgemein: Die SB - Truhe befindet sich in einem gepflegten, sauberen und funktionsfähigen Zustand, ist steckerfertig, geräuscharm  und kann sofort zum Einsatz gebracht werden.

Anmerkung: Die SB - Truhen können auch einzeln erworben werden – Vorhandene Menge: 4 Stück.

Nettoverkaufspreis. 225,- EUR/ Stück (Sonderpreis 150,- EUR/ Stück) zzgl. 15% Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 210326/01 (A)

EURO CARYOR - Kühlthekenbau

Metzgerei – Bedienungstheke (A)

In Kombination mit einer Heißtheke

Aufstellmaße: (gerade) 510 x 120 x 125 cm (B/T/H)

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, EURO CARYOR Fleischerei Bedienungstheke (Kühl- und Heißtheke) Baujahr 2001) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Bauweise: Die Bedienungstheke besteht aus einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Grundkörper. Die Seitenwände sind mit weißen, neutralen (ohne Werbeaufschrift) Kunststoff – Elementen verkleidet. Frontseitig eingebaut sind Panoramascheiben. An den Seiten (links und rechts) ist jeweils - der Form des Grundkörpers angepasst - eine Isolier- Glasscheibe und oben ein Glasaufsatz in die Theke eingebaut. Ebenfalls eingebaut ist eine Theken – Innenbeleuchtung (Neon - Stablampen). Die Seitenwände der Bedienungstheke sind mit einer ca. 40 mm starken Thermo – Isolierung verkleidet. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine ebenfalls in Edelstahl gearbeitete Arbeits- und Ablagefläche zur Verfügung. 

Metzgerei - Bedienungstheke: Die Warenauslage ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut und mit einer Umluftkühlung (mit 4 Kältezonen) ausgestattet. Unter den Platten und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut. 

Die Bedienungstheke ist mit einer Abtauautomatik ausgestattet.

Technische Einzelheiten zur Metzgerei - Kühltheke:

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., 

Maße der Auslage:         436 x 88 cm (B/T) Nutzfläche: 3,84 m2

Zulässige Füllhöhe bis max. 15 cm

Kältemaschine: Die Metzger - Bedienungstheke verfügt über 4 unterschiedliche Kältezonen und ist ausgestattet mit einer extern aufgestellten Kältemaschine. Die Temperatur ist für jede Kältezone individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Die Metzger-Bedienungstheke ist ausgelegt für eine Temperatur von ca. -2° bis + 10°C und ist individuell regulierbar. Vorhandenes Kältemittel R 404 A
Heißtheke/ Imbiss: Der vorstehend genannten Bedienungstheke für Fleisch und Wurstwaren schließt sich rechtsseitig eine kleine Heißtheke/ Imbisstheke an. Die Heißtheke ist ausgestattet mit einer Bain Marie, ausgelegt für 2 x 1/1 GN Platten/ Behälter/ Wannen. Die Heißtheke wird auf der Bedienerseite mittels 2 gegeneinander verschiebbaren, transparenten Kunststofftüren geöffnet/ geschlossen. Frontseitig ist eine Panoramascheibe eingesetzt. 

Technische Einzelheiten zur Heißtheke:

Die Temperatur für die Bain Marie ist von 0 bis 90°C regulierbar

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., Licht 1000 W, Heizung 2000 W

Maße der Auslage:         61 x 88 cm (B/T) Nutzfläche: 0,54 m2
Die Bain Marie ist ausgelegt für die Aufnahme von 2 x 1/1 GN Platten/ Behälter/ Wannen

Eingebaut ist kundenseitig ein Thermometer

Weitere technische Einzelheiten zur Kühl- und Heißtheke:

Maße der Bedienablage: 510 x 35 cm (B/T) (Glasplatte auf der Theke)

Maße der Arbeitsfläche: 510 x 28 cm  (B/T), Arbeitshöhe 100 cm 

Aufstellmaße gesamt: Kühltheke und Heißtheke: 510 x 120 x 125 cm (B/T/H)

Anmerkung: Die Panoramascheiben sind beim Öffnen Gasfeder gestützt. Die Gasfedern halten die Scheiben nicht mehr und sollten erneuert werden.

Anmerkung: Auf der linken Seite der Theke wurde ein Glasaufsatz ersetzt durch einen Kunststoff – Aufsatz.

Allgemein: Die Metzgertheke befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, ist zurzeit noch in der Verkaufsstelle aufgebaut und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 1100,- EUR ohne Kälteaggregat (*)
Nettoverkaufspreis: 1400,- EUR mit extern aufgestelltem Kälteaggregat (*)
(*) Nettoverkaufspreis zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 210326/ 01 (B)

EURO CARYOR - Kühlthekenbau

Bäckerei - Kühltheke (B)

In Kombination mit einer Fisch- (Feinkost) Theke

Aufstellmaße: (gerade) 290 x 120 x 125 cm (B/T/H)

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, EURO CARYOR Bäckerei - Bedienungstheke (Kühltheke) in Kombination mit einer Fischtheke (Baujahr 2001) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Bauweise: Die Bauweise entspricht der (baugleich) wie im vorstehend genannten Angebot 210326 (A) beschrieben

Bäckerei - Bedienungstheke: Die Warenauslage ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut und mit einer Umluftkühlung (mit 1er Kältezone) ausgestattet. Unter den Platten und rückseitig sind die Kälteverdampfer eingebaut. 

Technische Einzelheiten zur Kühltheke:

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., 

Maße der Auslage:         155 x 88 cm (B/T) Nutzfläche: 1,36 m2
Kältemaschine: Die Bäckerei - Kühltheke ist an die vorstehend im Angebot Nr 210326 (A) beschriebene Kältemaschine angeschlossen. Kältemittel R 404 A

Die Temperatur ist für die Kältezone individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Eingebaut ist eine Abtau- Automatik. Die Kühltheke ist ausgelegt für eine Temperatur von ca. –2 bis + 10°C und ist individuell regulierbar. 

Fischtheke: Der vorstehend genannten Bäckerei - Kühltheke schließt sich rechtsseitig eine kleine Fischtheke an. Die Fischtheke ist auf der Bedienerseite ausgestattet mit einem ausziehbaren Schubfach zum Bestücken der Theke mit Scherbeneis und Fisch - Produkten. 

Anmerkung: Die Fischtheke kann auch für andere gekühlte Feinkost - Produkte (z.B. gekühlte Getränke, Salate, Desserts, Sandwichtes etc.) verwendet werden.

Technische Einzelheiten zur Fischtheke:

Die Temperatur für die Fischtheke ist von -2°C bis +10°C individ. regulierbar

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz. 

Maße der Auslage:        123 x 88 cm (B/T) Nutzfläche: 1,08 m2
Zulässige Füllhöhe bis max. 15 cm

Weitere technische Einzelheiten zur Bäckerei- und Fischtheke:

Maße der Bedienablage: 290 x 35 cm (B/T) (Glasplatte auf der Theke)

Maße der Arbeitsfläche: 290 x 28 cm  (B/T), Arbeitshöhe 100 cm 

Aufstellmaße gesamt: Bäckerei- und Fischtheke: 290 x 120 x 125 cm (B/T/H)

Anmerkung: Die Panoramascheiben sind beim Öffnen Gasfeder gestützt. Die Gasfedern halten die Scheiben nicht mehr und sollten erneuert werden.

Allgemein: Die Bäckertheke in Kombination mit einer Fischtheke befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, ist zurzeit noch in der Verkaufsstelle aufgebaut und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 600,- EUR ohne Kälteaggregat (*)

Nettoverkaufspreis: 900,- EUR mit extern aufgestelltem Kälteaggregat (*)

(*) zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 70908/13 

Vorhandene Menge: 2 Stück

HANNECKER Ladenbau

SUPREMA Metzgerei – Imbisstheke 

Heißtheke (Tischmodell) Typ HV 1

mit Ober- und Unterhitze (individuell regulierbar)

ausgelegt für 2 x 1/1 GN Normgrößen

Netzanschluss: 230V, „steckerfertig“

Aus der Auflösung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte HANNECKER Metzgerei - Heißtheke Modell SUPREMA (Baujahr nicht erkennbar – Fabrik Nr. 1454) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Die Heißtheke ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut, für GN – Behälter (Gastro - Normbehälter) ausgelegt und individuell belegbar. In der Tiefe können bis zu 2x 1/1 GN – Behälter nebeneinander (oder diverse GN – Behälter Kombinationen) in die Heißtheke eingestellt werden. So ist es möglich, sowohl tiefe, als auch Flache, kleine, mittlere und große Behälter und Platten und Wannen in der Auslage zu kombinieren. Die Heißtheke - mit Rundumverglasung - ist Frontseitig und an den Seitenwänden mit abnehmbaren Thermo – Isolierglasscheiben ausgestattet und wird Rückseitig mit einer nach oben hin schwenkbaren, transparenten Thermo – Isolierglastüre geöffnet bzw. geschlossen. 

Heizungsart von unten: Die Heißtheke ist mit Elektro – Heizspiralen (eingebaut in den Wannenboden) ausgestattet. Die Temperatur ist stufenlos auf einer Skala von 0 – 110°C individuell regulierbar. In die Heißtheke eingebaut ist ein Wasser - Ablasshahn. 

Heizungsart von oben: Die Heißtheke ist oben mit 2 Elektro – Keramik - Heizstrahler ausgestattet. Die Temperatur ist ebenfalls stufenlos individuell regulierbar. 

Weiter technische Einzelheiten für die Heißtheke:

Nutzfläche 2 x 1/1 GN Einlegeplatten (je) bis 325 x 530 mm (B/L)

Aufstellmaße der Heißtheke: 76 x 90 (102) x 70 cm (B/T/H) 

Ebenfalls zur Heißtheke gehört ein weißes, pflegeleichtes Kunststoff – Schneidbrett: Maße 70 x 22,5 x 2,5 cm (B/T/H).

Netzanschluss. 220 V, 50 Hz, Heizleistung: 2,8 kW

Allgemein: Die HANNECKER Imbisstheke/ Heißtheke zeigt klassische Gebrauchsspuren und befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 150,- EUR/ Stück zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Anmerkung: Die Heißtheken können auch einzeln erworben werden. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90418/ 35 (Bereich Küche, Imbiss, Partyservice)
Melamin Auslegeschalen/ Auslegeplatten 

Kunststoffplatten (Thekenplatten)

DEKO - Platten zur Warenpräsentation

Aus der Auflösung einer Filialkette für Fleisch- und Wurstwaren steht uns dieser Posten Melanin Kunststoff- Schalen und Platten in unterschiedlichen Größen (siehe nachfolgende Tabelle) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.. Die dekorativen Kunststoffschalen und Platten sind vielseitig einsetzbar (z.B. als Buffet – Platten, Thekenplatten zur Warenpräsentation von Fleisch, Wurst, Käse, Schinken, Sandwiches, Fisch, Gebäck, Feinkostartikel etc.) sind pflegeleicht, bis 98 °C spülmaschinenfest. 

Die Melamin Auslegeschalen und Platten wurden noch nie zum Einsatz gebracht. Es handelt sich dabei um neuwertig (fabrikneue) Ware, original verpackt. Im Einzelnen vorhanden sind:

	Angebot

Nr.
	Artikelbezeichnung
	Vorhandene Menge
	Preis/ Stück €

	90418/35 A 


	Melamin Kunststoff – Auslegeschalen 

Farbe „Schwarz“, Format „rechteckig“

Fabrikat: WACA Artikel Nr. 1406

Maße: 280 x 420 x 60 mm (B/T/H)

Neuwertig - teilweise Original verpackt 
	13 Stück

 aktuell
	3,00 (*)

	90418/35 C 
	Melamin Kunststoff – Auslegeplatte 

Farbe „Grün“, Format „rechteckig“

Fabrikat: FESTOPAS

Maße: 210 x 270 x 17 mm (B/T/H)

Neuwertig - teilweise Original verpackt 
	100 Stück

aktuell
	2,50 (*)

	90418/35 D 
	Melamin Kunststoff – Auslegeschalen 

Farbe „Grün“, Format „rechteckig“

Fabrikat: FESTOPAS

Maße: 280 x 420 x 60 mm (B/T/H)

Neuwertig - teilweise Original verpackt 
	14 Stück

aktuell
	3,00 (*)


Nettoverkaufspreis (*) EUR zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort. Die jeweiligen Positionen werden auch einzeln verkauft. Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 190210/ 86 Coburg
PEUKERT Ladenbau

Kleine Metzgerei – Bedienungstheke (gerade)

Fahrbar: montiert auf Trägergestell mit 4 Rädern

Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke 

Kühltheke für Bedienung (Breite 300 cm)

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

mit Umluft - Kühlung 

mit Innen – Beleuchtung 

mit steckerfertiger Kältemaschine - sofort einsetzbar

Aufstellmaße: ca. 300 x 120 x 115 cm (B/T/H)

Aus der Auflösung eines handwerklich strukturierten Metzgerei- Betriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare PEUKERT Kühl- und Bedienungstheke (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Kühl- und Bedienungstheke findet u.a. auch Verwendung als Aktions - Verkaufsstand (Sonderverkauf) für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten oder Fachhandel und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter, Vereine oder Gesellschaften, die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, steckerfertige Kühltheke erwerben möchten. 

Bauweise: Die Bedienungstheke verfügt über ein klassisches, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Grundkörper. Die Theke ist frontseitig ausgestattet mit modernen, thermoisolierten Panorama – Scheiben (Rundscheiben). Die Scheiben sind frontseitig nach oben hin schwenkbar zu öffnen. Für das Öffnen der Fenster sind Gasfeder gestützte Scheiben - Halterungen eingebaut. Ebenfalls frontseitig (Kundenseite) angebaut ist eine in CNS (Chrom Nickel Edelstahl) gearbeitete Taschen-Ablage. Die Seitenwände sind mit 50 mm starken blau melierten, neutralen (ohne Werbeaufschrift) Kunststoff – Isolierplatten verkleidet und in CNS Metall – Dekor eingefasst. Rückseitig sind für Verpackungsmaterial (Papier,- Tüten etc.) 2 Stück in aluminium- eloxierter Bauweise gefertigte, einhängbare Metall - Ablagen in die Theke eingearbeitet. Die Arbeits- und Ablagefläche für das Bedienungspersonal sind in hellem Granit - Nachbildung (Melamin – beschichtetes Holz) vorhanden. Ebenfalls eingebaut ist eine Theken – Innenbeleuchtung bestehend aus 2 Neonröhren mit jeweils 145 cm Länge. 

Die Auslage zur Warenpräsentation ist in V2A Nirosta Edelstahl Bauweise gearbeitet. Ebenfalls frontseitig sind Schienen für Etiketten/ Preisauszeichnung in die Auslage eingebaut. Unter der Auslage zur Warenpräsentation (Warentragplatte) ist eine stille Kühlung eingebaut. Rückseitig sind in der Auslage zur Warenpräsentation Kälteverdampfer vorhanden. In die Auslage ist eine Temperatur - Anzeige eingebaut.

Kältemaschine: Die Bedienungstheke verfügt über eine in die Bedienungstheke integrierte geräuscharme, steckerfertige Elektro - Kältemaschine und ist ausgestattet mit einer Stillen - Kühlung. Die Temperatur ist von ca. 0 bis + 5°C individuell regulierbar und wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer digital angezeigt. Die Kältemaschine ist mit einer Abtau – Automatik ausgestattet. 

Weitere technische Einzelheiten zur Bedienungstheke:

Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., 

Maße der Auslage:          290 x 80 cm (B/T), Nutzfläche 2,61 m2
Maße der Arbeitsfläche  300 x 37 cm  (B/T), Arbeitshöhe 88 cm 

Maße der Verkaufskühltheke. ca. 300 x 120 x 115 cm (B/T/H)

Maße für Papier-, Tütenablagen (Rückseite) a) 290 x 20 cm (B/T)

Maße für Papier-, Tütenablagen (Rückseite) b) 290 x 30 cm (B/T)

Für den Anschluss von Elektrogeräten (z.B. Waagen, Aufschnittmaschine) sind 3 Elektro – Steckdose mit jeweils 230 V Lichtstrom in die Theke eingebaut.

Allgemein: Die Bedienungstheke zeigt klassische befindet sich in einem funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 500,- EUR. zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 50212/ 27 (Standort Raum Fürth)
AMP AICHINGER - Imbisseinrichtung

FLEISCHEREI – Imbiss 

Heißtheke/ Bainmarie

Typ 2 HBE 21/ 4 W 500

Ausgelegt für 4 x 2/1 GN Behälter
Aufstellmaße: 173 cm (220) x 95 (102) x127 cm

Aus der Schließung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer moderne AICHINGER Metzgerei – Imbiss – Heißtheke Typ 2 HBE 21 (Baujahr 2006) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Der Grundkörper besteht aus einem 40 x 40 mm starken Vierkant – Trägergestell mit 4 in der Höhe verstellbaren Schraubfüßen, gearbeitet in V2A Nirosta – Edelstahl - Ausführung. Die Frontseite und die Seitenwände sind Teilweise im Design mit in türkisfarbenen Kunststoff - Elementen verkleidet (Das Design kann individuell geändert werden). Die linke Seite steht ohne Seitenverkleidung zur Verfügung. Frontseitig ist eine in CNS Chrom Nickel Edelstahl gearbeitete Taschenablage vorhanden. Die Arbeitsfläche für das Bediener – Personal besteht aus dunkelgrauen/ schwarzen Granitplatten. 

Heißtheke: In die Heißtheke eingesetzt sind 2 nebeneinander installierte Bain Marie (Wannen), gearbeitet in CNS (Chrom Nickel – Edelstahl) Ausführung. Die Bain Marie sind für GN Systeme (Gastronorm Behälter) ausgelegt. Die GN Einsätze (Behälter/ Platten/ Wannen) können in der Größe individuell zusammengestellt werden. Jede Bain Marie Wanne ist mit einem Wasser – Abfluss ausgestattet.

Die Heißtheke kann GN Einsätze bis zu einer Größe von 4 x 2/1 GN aufnehmen. 

Beispiel: Maße für 2/1 GN (Behälter/ Platten/ Wannen)  325 x 530 mm (B/L)

Maximale Höhe der Behälter und Wannen bis 21mm

Einstellmaße für GN System je Bain Marie: 630 x 510 x 210 mm (B/T/H)

Glasaufsatz: Auf die beiden Bain Marie Warmhaltebecken ist ein moderner – von allen Seiten einsehbarer - Glasaufsatz montiert. Das Glas ist als Thermo – Isolierglas (Glastyp VARIAO II) gearbeitet und in dekorativen und hochwertigen CNS (Chrom – Nickel – Edelstahl) Stützen eingelassen.

Aufstellmaße für den Glasaufsatz: 170 x 35 x 42 cm (B/T/H)

Anmerkung: Bei dem Glasaufsatz fehlt oben die Glasabdeckung für die Auflagefläche (170 x 30 cm) – diese kann von jedem Glaser nachgerüstet werden.

Heizungsart (Unterhitze ) von unten: In die Heißtheke bzw in die beiden Bain Marie sind für die Beheizung der Wannen Elektro – Heizspiralen (eingebaut in den Wannenboden) eingebaut. 

Die Temperatur der Wannen kann von 25 bis 95°C individuell reguliert werden.

Heizungsart (Oberhitze) von oben: Jede der beiden Bain Marie Wannen ist mit 2 Elektro – Heizstrahlern (220 mm lange Quarz – Strahler) ausgestattet. Die Heizstrahler sind eingebaut im Glasaufsatz – neben dem Beleuchtungskörper. 

Die Temperatur der Heizstrahler kann individuell reguliert werden.

Beleuchtung: In die Heißtheke eingebaut ist eine Produktbeleuchtung (Innenraum - Beleuchtung). Vorhanden sind für jede Wanne 3 Beleuchtungskörper (Spots), eingebaut im Glasaufsatz – neben dem Heizstrahlern.

Elektronische Steuerung: Für die Regulierung der Betriebstemperatur ist eine AICHINGER elektronische Steuerung Typ HBE 11 – 31 (Schutzart IP  22) in die Bain Marie Anlage eingebaut.

2 Unterschänke: Rückseitig sind unter der Bain Marie zusätzlich noch 2 offene ebenfalls in CNS (Chrom Nickel Edelstahl) gearbeitete Unterschränke (mit jeweils einem in der Höhe verstellbaren Fachboden eingebaut, wodurch zusätzlich Raum zum Abstellen von diversen Equipment vorhanden ist.

Maße je Unterschrank: 78 x 60 x 45 cm(B/T/H)

Maße je Fachboden: 77 x 60 cm 

Zubehör – 2 Schneidbretter: Ebenfalls zur Bain Marie gehören 2 in weißem Kunststoff gearbeitete Schneidbretter. Die Schneidbretter sind jeweils in die Arbeitsfläche des Bedienerpersonals eingesetzt.

Maße je Kunststoff – Schneidbrett: 70 x 23 x 3,0 cm (B/T/H)

Zubehör – Rollenhalterung für Folien: Rückseitig ist in das Trägergestell zusätzlich ein Rollenhalterung für Folien (Frischhaltefolien/ Aluminium) eingebaut. 

Weitere technische Einzelheiten zur Heißtheke/ Imbisstheke:

Aufstellmaße für die Bain Marie Heißtheke: 

Grundkörper: Breite 173 cm (220 cm mit Verlängerung (*))

Grundkörper: Tiefe     95 cm (102 cm mit Taschenhalterung)

Arbeitshöhe für Bedienung: 82 cm

Gesamthöhe (mit Glasaufsatz) 127 cm

Netzanschluss: 230/ 400 V, 50 Hz, Gesamtleistung: 8300 W

Detailleistung: Wärmestrahler 2000 W (230V)

Detailleistung: Heizung 6000 W (230V)

Verlängerung (*) Dem Grundkörper ist frontseitig rechts zusätzlich ein konisch gearbeiteter Tisch angebaut (angeschraubt), wodurch sich die Gesamtbreite der Imbisseinrichtung auf 220 cm verlängert. Anmerkung: Die Verlängerung kann bei Bedarf abgenommen (abgeschraubt) werden. Die Granit – Tischplatte besteht aus einem Stück, diese muss dann entsprechend abgeschnitten werden! 

Allgemein: Die Imbiss – Verkaufseinrichtung zeichnet sich aus durch eine äußerst stabile und belastbare Bauweise und befindet sich in einem sehr guten, gepflegten, sauberen und voll funktionstüchtigen Zustand.

Der Preis bei Neuanschaffung im Jahr 2006 lag bei Netto 9500,- EUR

Die Anlage wurde zwischenzeitlich ausgebaut und steht im Lager des Anbieters.

Nettoverkaufspreis: 950,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr u gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 50212/ 28 (Standort Raum Fürth)
AMP AICHINGER

FLEISCHEREI – Imbiss 

Typ COOL MAX 21 Big

A) Snack Theke bzw. Kühltheke

(ausgelegt für 2 x 2/1 GN Behälter)

B) mit SB – Selbstbedienungsabteil 

      (ohne Kühlung)

Aufstellmaße: 163 cm (195) x 95 (102) x127 cm

Aus der Schließung einer Fleischerei – Verkaufsstelle steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer moderne AICHINGER Metzgerei – Imbiss – Snack- bzw. Kühltheke Typ COOL MAX 21 Big (Baujahr 2006) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Der Grundkörper besteht aus einem 40 x 40 mm starken Vierkant – Trägergestell mit 4 in der Höhe verstellbaren Schraubfüßen, gearbeitet in V2A Nirosta – Edelstahl - Ausführung. Die Frontseite und die Seitenwände sind Teilweise im Design mit in türkisfarbenen Kunststoff - Elementen verkleidet (Das Design kann individuell geändert werden). Die linke Seite steht ohne Seitenverkleidung zur Verfügung. Frontseitig ist eine in CNS Chrom Nickel Edelstahl gearbeitete Taschenablage vorhanden. Die Arbeitsfläche für das Bediener – Personal besteht aus dunkelgrauen/ schwarzen Granitplatten. 

Die Snack – Theke besteht im Wesentlichen aus den nachstehend beschriebenen Einheiten (Snack – Theke mit Kühlung und SB – Bedienungsabteil ohne Kühlung).

Snack - Kühltheke: In das Thekensystem ist linksseitig eine gekühlte Wanne, gearbeitet in CNS (Chrom Nickel – Edelstahl) Ausführung, eingebaut. Als Produktauflage sind herausnehmbare 2 Lochbleche (je) 325 x 530 mm(B/L) vorhanden. Die gekühlte Wanne ist ferner für die Aufnahme von GN Systeme (Gastronorm Behälter) ausgelegt. Die GN Einsätze (Behälter/ Platten/ Wannen) können in der Größe individuell zusammengestellt werden. Die gekühlte Wanne ist mit einem Wasser – Abfluss ausgestattet.

Die Kühlwanne kann GN Einsätze bis zu einer Größe von 2 x 2/1 GN aufnehmen. 

Beispiel: Maße für 2/1 GN (Behälter/ Platten/ Wannen)  325 x 530 mm (B/L)

Maximale Höhe der Behälter und Wannen bis 21mm

Kühlsystem: Die gekühlte Wanne (Snack – Kühltheke) ist mit einer Stillen Kühlung ausgestattet. Unter der Wanne ist ein aufklappbarer Kälteverdampfer installiert. Der Kälteverdampfer war zuletzt an eine extern aufgestellte Kältemaschine angebunden und wurde mit dem Kältemitte R 404 A betrieben.

Kälteleistung: +10°C bis -10°C, Klimaklasse

Anmerkung: Das Kühlsystem steht ohne Kältemaschine zum Verkauf.

SB – Bedienungsabteil: In das Thekensystem ist rechtsseitig eine nicht gekühlte Produkt – Verkaufsfläche eingebaut. Über den nachstehend beschriebenen Glasaufsatz können Produkte (z.B. Salate und andere nicht gekühlte Produkte) in Form von Selbstbedienung, durch das Öffnen des frontseitig installierten Glasfensters entnommen werden. 

Nutzfläche für die ungekühlte Produkt Aufstellfläche: ca. 50 x 70 cm (B/T)

Max. Produktentnahme (geöffnetes Fenster): 68 x 32 cm (B/H)

Glasaufsatz: Auf die beiden Theken-Systeme (Snack – Theke und SB – Bedienungsabteil) ist ein moderner – von allen Seiten einsehbarer - Glasaufsatz montiert. Das Glas ist als Thermo – Isolierglas (Glastyp VARIAO II) gearbeitet und in dekorativen und hochwertigen CNS (Chrom – Nickel – Edelstahl) Stützen eingelassen.

Aufstellmaße für den Glasaufsatz: 160 x 35 x 42 cm (B/T/H)

Anmerkung: Bei dem Glasaufsatz fehlt oben die Glasabdeckung für die Auflagefläche (160 x 30 cm) – diese kann von jedem Glaser nachgerüstet werden.

Beleuchtung: In das Thekensystem eingebaut ist eine Produktbeleuchtung (Innenraum - Beleuchtung). Vorhanden ist eine 120 cm lange Neon-Leuchtstab.

Elektronische Steuerung: Für die individuelle Regulierung der Kühltemperatur ist eine AICHINGER elektronische Steuerung Typ TS – 2 S (Schutzart IP  22) in die Theken - Anlage eingebaut.

3 Unterschänke: Rückseitig sind unter der Thekenanlage zusätzlich noch 3 offene ebenfalls in CNS (Chrom Nickel Edelstahl) gearbeitete Unterschränke eingebaut, wodurch zusätzlich Raum zum Abstellen von diversen Equipment vorhanden ist.

Maße für Unterschrank 1: 325 x 660 x 290 mm (B/T/H) GN - Norm

Maße für Unterschrank 2: 325 x 660 x 290 mm (B/T/H) GN – Norm

Maße für Unterschrank 3: 650 x 660 x 290 mm (B/T/H) 

Weitere technische Einzelheiten zur Snack Imbisstheke:

Aufstellmaße für die Bain Marie Heißtheke: 

Grundkörper: Breite 160 cm (195 cm mit Verlängerung (*))

Grundkörper: Tiefe     95 cm (102 cm mit Taschenhalterung)

Arbeitshöhe für Bedienung: 82 cm

Gesamthöhe (mit Glasaufsatz) 127 cm

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz, 85 W

Detailleistung: Kälte – Nennleistung 35 W

Detailleistung: Beleuchtung 50 W

Verlängerung (*) Dem Grundkörper ist frontseitig rechts zusätzlich ein konisch gearbeiteter Tisch angebaut (angeschraubt), wodurch sich die Gesamtbreite der Imbisseinrichtung auf 195 cm verlängert. Anmerkung: Die Verlängerung kann bei Bedarf abgenommen (abgeschraubt) werden. Die Granit – Tischplatte besteht aus einem Stück, diese muss dann entsprechend abgeschnitten werden! 

Allgemein: Die Imbiss – Verkaufseinrichtung zeichnet sich aus durch eine äußerst stabile und belastbare Bauweise und befindet sich in einem sehr guten, gepflegten, sauberen und voll funktionstüchtigen Zustand.

Der Preis bei Neuanschaffung im Jahr 2006 lag bei Netto 8500,- EUR

Die Anlage wurde zwischenzeitlich ausgebaut und steht im Lager des Anbieters.

Nettoverkaufspreis: 850,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr u gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 60831/18 (Standort Raum Hof a d Saale)
Vorhandene Menge: 1 Stück

ALL COOL/ JBS (SB- Verkaufstechnik)
Moderne SB – Kühlinsel 

Modell PAMIR Typ WNP 

steckerfertige Kühlinsel mit Umluftkühlung 

· modernes Kunden ansprechendes Design

· Fassungsvermögen: 300 Liter

· Nutzfläche 190 x 80 cm, Füllhöhe 20 cm
· Aufstellmaße: 105 x 205 x 100 cm (B/L/H)
· fahrbar auf 4 Rädern

Aus der Umstrukturierung eines Fleisch-Zerlegebetriebes steht uns diese gebrauchte und vielseitig einsetzbare ALL COOL SB – Kühlinsel Modell PAMIR Typ WNP – 2.0-01 40/41 – 200 J – 23 (Baujahr 2010) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.
Bauweise: Zum Verkauf steht eine moderne SB - Kühltruhe für den Ladenverkauf. Die SB – Kühltruhe verfügt über ein modernes, Kunden ansprechenden Design:. Vorhanden ist eine steckerfertige Kühlinsel mit Umluftkühlung. Der Innenbereich besteht aus verzinktem, schlag- und stoßfest weiß „lebensmittelecht“ lackiertem Stahlblech. Im oberen Bereich ist eine Verblendung mit umlaufendem Thermoglaseinsatz eingebaut. Darüber hinaus ist die SB-Kühlinsel mit einem Kantenschutz und einer umlaufenden Wagenstoßleiste aus schlag- und stoßfestem, grauen  Kunststoff ausgestattet. Die Außenverkleidung besteht aus verzinktem Stahlblech mit Pulverlackbeschichtung in der Basisfarbe weiß/ schwarz „Caro“ Aufdruck. Die Sockelfarbe in schwarz.

Weitere technische Einzelheiten zur SB – Kühlinsel:

Temperaturbereich von +5°C bis -1°C

Ausgestattet mit steckerfertige Kältemaschine, Temperaturklasse L1 (M1)

Kältemittel R 404 A  (1,1 kg), 

Elektronische Temperaturregelung und mechanisches Thermometer

elektrische Abtauung und automatische Tauwasserverdunstung

Fassungsvermögen: 300 Liter

Nutzfläche 190 x 80 cm, Füllhöhe (Stapelhöhe) 20 cm
Aufstellmaße: 105 x 205 x 100 cm (B/L/H)
Netzanschluss: 230V, 50 Hz, Leistung 1357 W

Gewicht: 244 kg, fahrbar auf 4 Rädern

Allgemein: Die SB – Kühlinsel befindet sich in einem sehr guten, gepflegten, sauberen und funktionsfähigen Zustand, ist steckerfertig, geräuscharm  und kann sofort zum Einsatz gebracht werden. 

Nettoverkaufspreis. 500,- EUR zzgl. 15% Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 181102/08 (Standort Raum Schwarzwald)
Bizerba – Systemwaage 

Metzgerei-Bedienungswaage

Modell SC 800 (Basic System)

ausgelegt für den Anschluss an ein

Waagen – und Kassen - Verbundsystem

Die professionellen Systemwaagen mit Anschluss an Warenwirtschaftsysteme und umfangreichem Berichtswesen 

· Wiegebereich bis 6/15 kg (Wurstwaage)

· Elektro – Verbundwaage (PC – fähig)

· mit Bonausgabe und Druckwerk für Texte

· mit Druckwerk für Etiketten

· mit PLU - Funktionstasten

· mit Akku- und Netzbetrieb

· mit EAN – (Strichcode -) Funktion

Fabrikat: Bizerba, Typ: SC 800 (Basic System), Baujahr: 1998

Aus der Auflösung einer handwerklich strukturierten Metzgerei steht uns diese noch immer moderne und professionelle Systemwaage mit Anschluss an Warenwirtschaftsysteme und umfangreichem Berichtswesen zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Info zu den BIZERBA Waagen SC 800: Hierbei handelt es sich um moderne Waagen mit doppelseitiger (Bediener- u Kunden) LCD - Anzeige, ausgestattet mit jeweils einem Druckwerk für Bons und für den Etiketten - Druck. Bauweise der Waagen: Anzeige, Tastatur und Drucker auf Stativ. Die Waagen verfügen über ein modernes Design und sind in der Farbe Platingrau vorhanden. Die Auflageplatte (Wiegeplatte) ist in rostfreien CNS Chrom Nickel Stahl gearbeitet. Die Waage verfügt über ein übersichtlich gestaltetes, digitales Anzeigendisplay und eine bedienerfreundliche Eingabefläche. Im Anzeigendisplay wird angezeigt: Gewicht, Tara, Grundpreis und Verkaufspreis sowie weiter Symbole für eine Vielzahl unterschiedlicher Funktionen. Die Waage bietet die Möglichkeit bis zu 1000 PLU Nummern individuell festzulegen und eignet sich Ideal für Bedienverkauf und Preisauszeichnung. Die vorhandene Waagen stammt aus der BIZERBA Baureihe SC 800 und ist mit entsprechenden Schnittstellen (RS 485) für einen Wagenverbund mit bis zu 15 Geräten und einer seriellen Schnittstelle (RS 232) ausgestattet, wobei die Ansteuerung von max. 2 Kassenschubladen möglich ist. In diesem Zusammenhang ist die Anbindung an PC – Systeme oder an ein BIZERBA Warenwirtschaftssystem sowie die Anwendungen eines Waagen – Kassen – Verbund – Systems oder der Anschluß von bis zu zwei Kassenschlubladen möglich. Darüber hinaus können an das System bis zu 10 Waagen angebunden werden. Die Waage ist ferner mit einer modernen Bedientastatur (Hubtastatur) bestehend aus 84 Tasten ausgestattet, wobei 30 Funktionstasten und 54 Direkttasten für die Eingabe von PLU - Nummern zur Verfügung stehen. Im Falle eines plötzlichen Stromausfalles sind die Waagen mit einem Batteriewerk ausgestattet und gewährleistet somit, dass keine Daten verloren gehen. Die Waagen sind jeweils mit einer Kassenschublade ausgelegt und können somit auch als Kasse eingesetzt werden.

Wägebereich bis 6/ 15 kg, Teilung (e) = 2/ 5 g, Mindestlast 40g, Maximallast 15 kg, Tara – Höchstlast bis 15 kg, Netzanschluß: 230V, 50/ 60 Hz, Umgebungstemperatur von –10 bis + 40 °C, Aufstellmaße der Waage ca: 37,5 b x 43 x 82 cm (B/T/H)

Zum Anzeigen - Display: Die Anzeige ist mit einem dimmbaren LCD-Display (Flüssigkristallanzeige) ausgestattet und kann zum einen jederzeit individuell auf die unterschiedliche Lichtverhältnisse und zum anderen per Menü von Negativ- auf Positivdarstellung bzw. umgekehrt umgeschaltet werden. In der grafikfähigen Anzeige werden die Daten in verschiedenen Schriftarten und Größen, Klein- und Großbuchstaben dargestellt. Auf dem Display können auch längere Artikeltexte mit bis zu 20 Zeichen angezeigt werden. Der Grundpreis wird in 6 Stellen, das Gewicht in 5 Stellen, die Tara ebenfalls mit 4 Stellen und der Verkaufspreis mit 7 Stellen im Display angezeigt. 

Zu Programmierbare Daten für PLU: Programmiert werden können: Grund-/Stückpreis, Produktbezeichnung max. 500 Zeichen, Zusatztexte max. 2000 Zeichen, Warengruppe,  Haltbarkeitstage, Strichcode, Preisüberschreibung, Tara, MwSt. - Satz, Angebotspreis, Angebotstext, By Count ( = Stückzahl), Festgewicht, Preisbasis, kg, 100 g, Staffelpreis, Angebotspreis, Angebotstext, Terminstufen und bis zu 3 Preisgruppen.

Zu Datenspeicher für SC 800 ausgestattet mit 16 Bit Prozessor, ausgelegt für bis zu 999 Warengruppen, 99 Hauptwarengruppen, 99 Abteilungen, 99 Hauptabteilungen mit jeweils 20 stelligem Text, 99 verschiedene Werbeaufschriften mit je 500 Zeichen und bis zu 256 Verkäufer.

Zu Berichte und Auswertungen: für Umsätze in PLU, in Warengruppen, in Hauptwarengruppen, in Mehrwertsteuer, in Verkäufer, in Abteilung, in Hauptabteilung, in Training, in Abverkaufsfrequenzen für Abteilung, in verschiedene Sortierkriterien, für Preisänderungs-Journal, für Artikel-Änderungsprotokoll, für elektronisches Bonjournal u. v. m.

Zu Thermo - Drucker: Die Waage ist mit einem Thermo - Drucker ausgestattet. Thermobons lassen sich individuell gestalten und bedrucken. Die Ausgabebons können bis zu 9 Schriftgrößen drucken. Ebenfalls ist es auch möglich den Ausgabebons mit EAN-/ UPC Strichcode auszustatten. Weitere technische Einzelheiten der Drucker sind: 432 Dots, Auflösung 8 dot/ mm, Druckbreite bis 54 mm, Auflösung 8 Dot/ mm Papierbreite 58 mm, Druck - Geschwindigkeit 102 mm/s, Talon wählbar 

Diese moderne und multiflexibel einsetzbaren Ladenwaage befindet sich ist in einem sauberen, funktionstüchtigen  Zustand und ist auf Euro umgestellt.

Nettoverkaufspreis: 250,- EUR zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/ 40 (Standort Raum Schwäbisch Hall)
rgk Wiedemann Großküchentechnik

Moderne Bain Marie bzw.

Heißtheke (Bedienungstheke) Typ BM-C

Ideal für Imbiss / Küche/ Gastro/ Events 

Ausgelegt für 6x1/1 GN Behälter/ Platten etc.

Ausgestattet mit 2 Schubfächern rechts

Ausgestattet mit 2 Schubfächern links

Ausgestattet mit beheizbaren Unterschrank

Bauweise: CNS Chrom Nicke Edelstahl

Maße für die Heißtheke ca. 250 x 90 x 87 (125) cm (B/T/H)

Aus der Auflösung einer Kantine steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare und noch immer aktuelle Bain Marie bzw. Heißtheke (Bedienungstheke – Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung.

Verwendung: Die Heißtheke (Bedienungstheke) dient der verkaufsfördernden Waren-Präsentation von warmen Speisen und eignet sich ideal für den Bereich Imbiss (Metzgerimbiss), Speisenausgabe bei Küchen und Großküchen, gastronomische Betriebe, Vereine und Events – Veranstaltungen (auch außer Haus).

Bauweise: Die Heißtheke (Bedienungstheke) verfügt über ein zeitloses, modernes, Kunden ansprechendes Design und besteht im Wesentlichen aus einem in CNS Chrom Nickel Edelstahl gearbeiteten Grundkörper mit Seitenverkleidung (links, rechts und Frontseite) und einem frontseitig aufgesetzten Glasaufsatz (vorhanden sind abgerundete Panorama – Glasscheiben). Auch an den Seiten (links und rechts) sind jeweils - der Form des Glasaufsatzes angepasst – geradlinige (FLOAT) Thermo - Isolier-Glasscheiben (entspiegelt) und oben ein Glasaufsatz (entspiegelt) in die Heißtheke eingebaut. 

Die Heißtheke ist ausgelegt für die Aufnahme von 6 x 1/1 GN Wannen, Platten und Behältern, die nebeneinander eingestellt werden können. Zum Einstellen der GN Behälter in die Einfassung können unterschiedliche GN – Normbehälter – Kombinationen gewählt werden. In die Heißtheke ist eine beheizbare Wanne eingebaut. Die Einfassung für die GN – Behälter ist ebenfalls komplett in CNS Nirosta Edelstahl gearbeitet.

Heizungsart: Bodenheizung: Zum Warmhalten der Speisen ist die Heißtheke mit einer beheizbaren Wanne (Bodenheizung) ausgestattet. Die Bodenheizung besteht aus einer unter die Wanne installierten und in der Temperatur individuell regulierbaren Elektro – Heizzone. Zum Warmhalten der Speisen in der Heißtheke kann die beheizbare Wanne (Bodenheizung) auch mit Wasser befüllt und somit auch als Bain - Marie zum Einsatz gebracht werden. Zum Ablassen des Wassers ist in die Wanne ein Wasser - Abfluss und ein Wasser Ablasshahn eingebaut.

Innenraum – Beleuchtung: Die Heißtheke steht ohne Innenraum – Beleuchtung zur Verfügung. Vorhanden ist eine in CNS Edelstahl gearbeitete Trägerschiene für den Einbau von NEON – Leuchtstoffröhren.

Schubladen - Block mit 2 Schubfächern rechts: Rückseitig (auf der Bedienerseite - rechts) ist in die Heißtheke ein ebenfalls in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteter Schubladen – Block, bestehend aus 2 ausziehbaren, übereinander installierten Schubladen, eingebaut. Jede Schublade ist ausgelegt für die Aufnahme von 1/1 GN Modul - Systemen (Platten/ Wannen/ Behälter). Maße 325 x 530 x 100 mm (B/T/H).

Schubladen - Block mit 2 Schubfächern links: Rückseitig (auf der Bedienerseite - links) ist in die Heißtheke ein weiterer in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteter Schubladen – Block, bestehend aus 2 ausziehbaren, übereinander installierten Schubladen, eingebaut. Jede Schublade ist ausgelegt für die Aufnahme von 1/1 GN Modul - Systemen (Platten/ Wannen/ Behälter). Maße 325 x 530 x 150 mm (B/T/H).

Beheizbaren Unterschrank: Ebenfalls rückseitig (auf der Bedienerseite - mittig) ist in die Heißtheke ein beheizbarer Unterschrank in V2A Nirosta Edelstahl in die Heiztheke eingebaut. Der Unterschrank wir mit 2 gegeneinander verschiebbaren Schiebetüren geschlossen. In den Unterschrank eingebaut sind 2 gelochte und beheizbare Fachböden – ausgelegt zum Vorwärmen von Teller und anderen zum Anwärmen bestimmten Positionen.

Maße je gelochter Fachboden: 146 x 73 x 6 cm (B/T/H), 

Höhe für den Unterschrank: 41 cm
Weitere technische Einzelheiten zur Heißtheke:

In die Wanne nebeneinander eingebaut sind 4 Heizzonen

Temperaturregulierung (unten) 0 bis 95 °C (Drehschalter)

Ausgelegt für bis zu 6 x 1/1 GN Behälter, Platten oder Wannen

Arbeitshöhe 87 cm, Elektroversorgung auf Basis 220 V 50 Hz., 

Maße der beheizbaren Wanne ca. 205 x 51 x 21 cm (B/T/H) (Innenmaße)

Maße für die Glas – Abstellfläche auf der Bain Marie: 242 x 40 cm (B/T)

Aufstellmaße für die Heißtheke: ca. 250 x 90 x 87 (125) cm (B/T/H)

Allgemein: Die Heißtheke befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand – steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 900,- EUR/ Heißtheke zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 180223/41 (Standort Raum Hanau)
Vorhandene Menge: 1 Stück

Bizerba

Metzgerei – Waage (Laden - Verkaufswaage)

Systemwaage - Modell BS 800 (Basic System)

Mit Kassen – Schublade (Geldkassette)

Die professionelle Systemwaage mit Anschluss an Warenwirtschaftsysteme und umfangreichem Berichtswesen 

· Wiegebereich bis 15 kg (Fleischwaage)

· Elektro – Verbundwaage (PC – fähig)

· mit Bonausgabe und Druckwerk für Texte

· mit PLU - Funktionstasten

· mit Akku- und Netzbetrieb

· mit EAN – (Strichcode -) Funktion

Aus der Auflösung einer handwerklich strukturierten Metzgerei steht uns diese noch immer moderne und professionelle BIZERBA Basic Systemwaage Modell BS 800 (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr 1987198) mit Anschluss an Warenwirtschaftsysteme und umfangreichem Berichtswesen zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Info zu den BIZERBA Waagen BC 800: Hierbei handelt es sich um moderne Waagen mit doppelseitiger (Bediener- u Kunden) LCD - Anzeige, ausgestattet mit jeweils einem Druckwerk für Bons. 

Bauweise der Waage: Anzeige, Tastatur und Drucker auf Stativ. Die Waagen verfügen über ein modernes Design und sind in der Farbe Platingrau vorhanden. Die Auflageplatte (Wiegeplatte) ist in rostfreien CNS Chrom Nickel Stahl gearbeitet. Die Waage verfügt über ein übersichtlich gestaltetes, digitales Anzeigendisplay und eine bedienerfreundliche Eingabefläche. Im Anzeigendisplay wird angezeigt: Gewicht, Tara, Grundpreis und Verkaufspreis sowie weiter Symbole für eine Vielzahl unterschiedlicher Funktionen. Die Waage bietet die Möglichkeit bis zu 1000 PLU Nummern individuell festzulegen und eignet sich Ideal für Bedienverkauf und Preisauszeichnung. Die vorhandene Waagen stammt aus der BIZERBA Baureihe SC 800 und ist mit entsprechenden Schnittstellen (RS 485) für einen Wagenverbund mit bis zu 15 Geräten und einer seriellen Schnittstelle (RS 232) ausgestattet, wobei die Ansteuerung von max. 2 Kassenschubladen möglich ist. In diesem Zusammenhang ist die Anbindung an PC – Systeme oder an ein BIZERBA Warenwirtschaftssystem sowie die Anwendungen eines Waagen – Kassen – Verbund – Systems oder der Anschluß von bis zu zwei Kassenschlubladen möglich. Darüber hinaus können an das System bis zu 10 Waagen angebunden werden. Die Waage ist ferner mit einer modernen Bedientastatur (Hubtastatur) bestehend aus 84 Tasten ausgestattet, wobei 30 Funktionstasten und 54 Direkttasten für die Eingabe von PLU - Nummern zur Verfügung stehen. Im Falle eines plötzlichen Stromausfalles sind die Waagen mit einem Batteriewerk ausgestattet und gewährleistet somit, dass keine Daten verloren gehen. 

Wägebereich bis 6/ 15 kg, Teilung (e) = 2/ 5 g, Mindestlast 40g, Maximallast 15 kg, Tara – Höchstlast bis 15 kg, Netzanschluss: 230V, 50/ 60 Hz, Umgebungstemperatur von –10 bis + 40 °C, Aufstellmaße der Waage ca: 37,5 b x 43 x 82 cm (B/T/H)

Zum Anzeigen - Display: Die Anzeige ist mit einem dimmbaren LCD-Display (Flüssigkristallanzeige) ausgestattet und kann zum einen jederzeit individuell auf die unterschiedliche Lichtverhältnisse und zum anderen per Menü von Negativ- auf Positivdarstellung bzw. umgekehrt umgeschaltet werden. In der grafikfähigen Anzeige werden die Daten in verschiedenen Schriftarten und Größen, Klein- und Großbuchstaben dargestellt. Auf dem Display können auch längere Artikeltexte mit bis zu 20 Zeichen angezeigt werden. Der Grundpreis wird in 6 Stellen, das Gewicht in 5 Stellen, die Tara ebenfalls mit 4 Stellen und der Verkaufspreis mit 7 Stellen im Display angezeigt. 

Zu Programmierbare Daten für PLU: Programmiert werden können: Grund-/Stückpreis, Produktbezeichnung max. 500 Zeichen, Zusatztexte max. 2000 Zeichen, Warengruppe,  Haltbarkeitstage, Strichcode, Preisüberschreibung, Tara, MwSt. - Satz, Angebotspreis, Angebotstext, By Count ( = Stückzahl), Festgewicht, Preisbasis, kg, 100 g, Staffelpreis, Angebotspreis, Angebotstext, Terminstufen und bis zu 3 Preisgruppen.

Zu Datenspeicher für SC 800 ausgestattet mit 16 Bit Prozessor, ausgelegt für bis zu 999 Warengruppen, 99 Hauptwarengruppen, 99 Abteilungen, 99 Hauptabteilungen mit jeweils 20 stelligem Text, 99 verschiedene Werbeaufschriften mit je 500 Zeichen und bis zu 256 Verkäufer.

Zu Berichte und Auswertungen: für Umsätze in PLU, in Warengruppen, in Hauptwarengruppen, in Mehrwertsteuer, in Verkäufer, in Abteilung, in Hauptabteilung, in Training, in Abverkaufsfrequenzen für Abteilung, in verschiedene Sortierkriterien, für Preisänderungs-Journal, für Artikel-Änderungsprotokoll, für elektronisches Bonjournal u. v. m.

Zu Thermo - Drucker: Die Waage ist mit einem Thermo - Drucker ausgestattet. Thermobons lassen sich individuell gestalten und bedrucken. Die Ausgabebons können bis zu 9 Schriftgrößen drucken. Ebenfalls ist es auch möglich den Ausgabebons mit EAN-/ UPC Strichcode auszustatten. Weitere technische Einzelheiten der Drucker sind: 432 Dots, Auflösung 8 dot/ mm, Druckbreite bis 54 mm, Auflösung 8 Dot/ mm Papierbreite 58 mm, Druck - Geschwindigkeit 102 mm/s, Talon wählbar 

Zu Kassen – Schublade Die Kassen – Schublade besteht aus einem robusten schwarz lackierten Stahlgehäuse (mit 4 Knopffüßen) und ist ausgestattet mit einem bruchsicheren PVC – Geldfach. Das Geldfach besteht aus einem herausnehmbaren Einsatz ausgestattet mit 4 Fächern für Scheine und 7 Fächern für Münzen.

Öffnung der Kassenschublade (manuell). Die Kassen – Schublade ist mit einem Steckschloss ausgestattet und wird mittels Schlüssel manuell geöffnet. Die Schlüssel sind nicht vorhanden (können beim Hersteller nachgerüstet werden.

Öffnung der Kassenschublade (elektrisch). Die Kassen – Schublade war zuletzt an eine BIZERBA Metzgerwaage (Laden – Verkaufswaage) angeschlossen und ist mit weiteren Wiegesystemen kompatibel. Die Öffnung der Kasse erfolgt in diesem Fall elektrisch – ausgelöst durch einen Impuls an der Waage.

Netzspannung 12 – 24 V, 400 – 800 mA, Schutzklasse III

Aufstellmaße für die Kassen-Schublade: 37 x 43 x 11 cm (B/T/H)

Allgemein: Diese Bizerba Metzger – Waage und die Kassen – Schublade können als selbstständiges autarkes System (Stand alone) betrieben werden, befinden sich ist in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand, sind gegenwärtig noch im Betrieb aufgestellt und können vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 250,- EUR zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 180223/42 (Standort Raum Hanau)
Vorhandene Menge: 1 Stück

Bizerba

Metzgerei – Waage (Laden - Verkaufswaage)

Systemwaage - Modell BS 800 (Basic System)

Mit Kassen – Schublade (Geldkassette)

Die professionelle Systemwaage mit Anschluss an Warenwirtschaftsysteme und umfangreichem Berichtswesen 

· Wiegebereich bis 6 kg (Wurstwaage)

· Elektro – Verbundwaage (PC – fähig)

· mit Bonausgabe und Druckwerk für Texte

· mit PLU - Funktionstasten

· mit Akku- und Netzbetrieb

· mit EAN – (Strichcode -) Funktion

Aus der Auflösung einer handwerklich strukturierten Metzgerei steht uns diese noch immer moderne und professionelle BIZERBA Basic Systemwaage Modell BS 800 (Baujahr nicht erkennbar – Serien Nr 1987198) mit Anschluss an Warenwirtschaftsysteme und umfangreichem Berichtswesen zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Info zu den BIZERBA Waagen BC 800: Hierbei handelt es sich um moderne Waagen mit doppelseitiger (Bediener- u Kunden) LCD - Anzeige, ausgestattet mit jeweils einem Druckwerk für Bons. 

Bauweise der Waage: Anzeige, Tastatur und Drucker auf Stativ. Die Waagen verfügen über ein modernes Design und sind in der Farbe Platingrau vorhanden. Die Auflageplatte (Wiegeplatte) ist in rostfreien CNS Chrom Nickel Stahl gearbeitet. Die Waage verfügt über ein übersichtlich gestaltetes, digitales Anzeigendisplay und eine bedienerfreundliche Eingabefläche. Im Anzeigendisplay wird angezeigt: Gewicht, Tara, Grundpreis und Verkaufspreis sowie weiter Symbole für eine Vielzahl unterschiedlicher Funktionen. Die Waage bietet die Möglichkeit bis zu 1000 PLU Nummern individuell festzulegen und eignet sich Ideal für Bedienverkauf und Preisauszeichnung. Die vorhandene Waagen stammt aus der BIZERBA Baureihe SC 800 und ist mit entsprechenden Schnittstellen (RS 485) für einen Wagenverbund mit bis zu 15 Geräten und einer seriellen Schnittstelle (RS 232) ausgestattet, wobei die Ansteuerung von max. 2 Kassenschubladen möglich ist. In diesem Zusammenhang ist die Anbindung an PC – Systeme oder an ein BIZERBA Warenwirtschaftssystem sowie die Anwendungen eines Waagen – Kassen – Verbund – Systems oder der Anschluß von bis zu zwei Kassenschlubladen möglich. Darüber hinaus können an das System bis zu 10 Waagen angebunden werden. Die Waage ist ferner mit einer modernen Bedientastatur (Hubtastatur) bestehend aus 84 Tasten ausgestattet, wobei 30 Funktionstasten und 54 Direkttasten für die Eingabe von PLU - Nummern zur Verfügung stehen. Im Falle eines plötzlichen Stromausfalles sind die Waagen mit einem Batteriewerk ausgestattet und gewährleistet somit, dass keine Daten verloren gehen. 

Wägebereich bis 6 kg, Teilung (e) = 2 g, Mindestlast 20g, Maximallast 6 kg, Tara – Höchstlast bis 6 kg, Netzanschluss: 230V, 50/ 60 Hz, Umgebungstemperatur von –10 bis + 40 °C, Aufstellmaße der Waage ca: 37,5 b x 43 x 82 cm (B/T/H)

Zum Anzeigen - Display: Die Anzeige ist mit einem dimmbaren LCD-Display (Flüssigkristallanzeige) ausgestattet und kann zum einen jederzeit individuell auf die unterschiedliche Lichtverhältnisse und zum anderen per Menü von Negativ- auf Positivdarstellung bzw. umgekehrt umgeschaltet werden. In der grafikfähigen Anzeige werden die Daten in verschiedenen Schriftarten und Größen, Klein- und Großbuchstaben dargestellt. Auf dem Display können auch längere Artikeltexte mit bis zu 20 Zeichen angezeigt werden. Der Grundpreis wird in 6 Stellen, das Gewicht in 5 Stellen, die Tara ebenfalls mit 4 Stellen und der Verkaufspreis mit 7 Stellen im Display angezeigt. 

Zu Programmierbare Daten für PLU: Programmiert werden können: Grund-/Stückpreis, Produktbezeichnung max. 500 Zeichen, Zusatztexte max. 2000 Zeichen, Warengruppe,  Haltbarkeitstage, Strichcode, Preisüberschreibung, Tara, MwSt. - Satz, Angebotspreis, Angebotstext, By Count ( = Stückzahl), Festgewicht, Preisbasis, kg, 100 g, Staffelpreis, Angebotspreis, Angebotstext, Terminstufen und bis zu 3 Preisgruppen.

Zu Datenspeicher für SC 800 ausgestattet mit 16 Bit Prozessor, ausgelegt für bis zu 999 Warengruppen, 99 Hauptwarengruppen, 99 Abteilungen, 99 Hauptabteilungen mit jeweils 20 stelligem Text, 99 verschiedene Werbeaufschriften mit je 500 Zeichen und bis zu 256 Verkäufer.

Zu Berichte und Auswertungen: für Umsätze in PLU, in Warengruppen, in Hauptwarengruppen, in Mehrwertsteuer, in Verkäufer, in Abteilung, in Hauptabteilung, in Training, in Abverkaufsfrequenzen für Abteilung, in verschiedene Sortierkriterien, für Preisänderungs-Journal, für Artikel-Änderungsprotokoll, für elektronisches Bonjournal u. v. m.

Zu Thermo - Drucker: Die Waage ist mit einem Thermo - Drucker ausgestattet. Thermobons lassen sich individuell gestalten und bedrucken. Die Ausgabebons können bis zu 9 Schriftgrößen drucken. Ebenfalls ist es auch möglich den Ausgabebons mit EAN-/ UPC Strichcode auszustatten. Weitere technische Einzelheiten der Drucker sind: 432 Dots, Auflösung 8 dot/ mm, Druckbreite bis 54 mm, Auflösung 8 Dot/ mm Papierbreite 58 mm, Druck - Geschwindigkeit 102 mm/s, Talon wählbar 

Zu Kassen – Schublade Die Kassen – Schublade besteht aus einem robusten schwarz lackierten Stahlgehäuse (mit 4 Knopffüßen) und ist ausgestattet mit einem bruchsicheren PVC – Geldfach. Das Geldfach besteht aus einem herausnehmbaren Einsatz ausgestattet mit 4 Fächern für Scheine und 7 Fächern für Münzen.

Öffnung der Kassenschublade (manuell). Die Kassen – Schublade ist mit einem Steckschloss ausgestattet und wird mittels Schlüssel manuell geöffnet. Die Schlüssel sind nicht vorhanden (können beim Hersteller nachgerüstet werden.

Öffnung der Kassenschublade (elektrisch). Die Kassen – Schublade war zuletzt an eine BIZERBA Metzgerwaage (Laden – Verkaufswaage) angeschlossen und ist mit weiteren Wiegesystemen kompatibel. Die Öffnung der Kasse erfolgt in diesem Fall elektrisch – ausgelöst durch einen Impuls an der Waage.

Netzspannung 12 – 24 V, 400 – 800 mA, Schutzklasse III

Aufstellmaße für die Kassen-Schublade: 37 x 43 x 11 cm (B/T/H)

Allgemein: Diese Bizerba Metzger – Waage und die Kassen – Schublade können als selbstständiges autarkes System (Stand alone) betrieben werden, befinden sich ist in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand, sind gegenwärtig noch im Betrieb aufgestellt und können vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 250,- EUR zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/ 59 (Standort Raum Schwäbisch Hall)
MEWBEL Catering Equipment

GGG Warming Showcase Typ BY 809

SB – Heißtheke/ Imbisstheke (Tischmodell)

· ausgelegt mit 3 Auslageflächen (übereinander)

· mit Unterhitze 0 - 85 °C (individuell regulierbar)

· Aufstellmaße 66 x 39/49 x 70 cm (B/T/H) 

Aus der Auflösung einer Betriebskantine steht uns diese kleine, gebrauchte GGG Warming Showcase SB - Heißtheke Typ BY 809 (Tischmodell - Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Die Heißtheke ist in V2A Nirosta Edelstahl gebaut und wird außen von einem schwarz lackierten Dekorrahmen eingefasst. Die Heißtheke ist rundum mit geradeflächigen Thermo – Isolierglasscheiben ausgestattet und ist somit von allen Seiten einsehbar. Rückseitig (auf der Bedienerseite) und frontseitig (auf der Kundenseite) wird die Heißtheke jeweils mittel 2 gegeneinander verschiebbarer Glasfenster geschlossen bzw. geöffnet. Das bedeutet, dass die Heißtheke von hinten bestückt und frontseitig vom Kunden die Produkte selbstständig - nach Art Selbstbedienung (SB) - entnommen werden können. 

In die SB – Heißtheke ist ein in der Höhe individuell regulierbares Horden – Gestell – ausgestattet mit 3 übereinander stehenden CNS Gitterauflagen (3 Fachböden zur Warenpräsentation) – eingebaut. 

Fachboden 1 (oben) CNS Gitterrost  58,5 x 32 cm (B/T) 

Fachboden 2 (mitte) CNS Gitterrost  58,5 x 34 cm (B/T) 

Fachboden 3 (unten) CNS Gitterrost 58,5 x 36 cm (B/T) 

Anmerkung: Die Fachböden sind am Hordengestell im Abstand von 2,5 cm Abschnitten in der Höhe individuell regulierbar.

Die Bodenaufstellfläche (Fläche über dem Heizsystem) beträgt 58,5 x 42 cm (B/T) und besteht aus einer in CNS Edelstahl gearbeiteten Wärme durchlässigen Platte. In der Mitte der Platte ist eine ALU – Schale (56 x 42 x 42 mm (B/T/H) eingebaut, über diese die Feuchtigkeit in der Heißtheke reguliert wird. 

Ebenfalls eingebaut ist eine Innenraum – Beleuchtung bestehend aus vertikal 2 installierten Neon – Leuchtstäben (links/ rechts) und einer mittig installierten Deckenlampe.

Weiter technische Einzelheiten für die Heißtheke:

Aufstellmaße der SB - Heißtheke: 66 x 39/49 x 70 cm (B/T/H) 

Netzanschluss. 230 V, 50 Hz, Nennstrom 1,5 kW

Gewicht für die SB – Heißtheke ca. 31 kg

Allgemein: Die SB – Heißtheke steht auf 4 Knopffüßen (Bodenfreiheit ca. 2 cm), befindet sich in einem gepflegten, sauberen und funktionstüchtigen Zustand, steht gegenwärtig noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 300,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/ 60 (Standort Raum Schwäbisch Hall)
WIESHEU

Imbiss – Heißtheke (Tischmodell) 

Ausgelegt für 2 x 1/1 GN Normgröße

Netzanschluß 230V, Steckerfertig

Maße der Warmtheke: 85 x 63 x 62 cm (B/T/H), 

Aus der Auflösung einer Betriebskantine steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle WIESHEU Metzgerei - Heißtheke (Baujahr nicht erkennbar) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Bauweise: Die Heißtheke ist in komplett in V2A Nirosta Edelstahl gebaut und ist ausgelegt für 2 x 1/1 GN Norm – Platten/ Wannen. Die Warmtheke wird rückseitig über 2 gegeneinander verschiebbaren Glastüren geöffnet bzw. geschlossen, ist frontseitig mit einer Panorama – Rundglasscheibe ausgestattet, und verfügt über Seitenverglasung. Die Heißtheke ist somit rundum mit Thermo – Isolierglasscheiben ausgestattet und von allen Seiten einsehbar. Ferner ist in die Heißtheke eine ausziehbare Wasserwanne und eine Elektro - Heizspirale eingebaut. Die Temperatur kann von 0 bis 95°C individuell eingestellt werden. Die Warmtheke steht als Tischmodell zur Verfügung, steht auf 4 in der Höhe verstellbaren Schraubabsätzen und kann der Aufsatzfläche individuell angepasst werden. In die Heißtheke ist eine Innenraum – Beleuchtung ( 60 cm langer Neon – Leuchtstab) eingebaut.

Zubehör 1: Darüber hinaus ist die Heißtheke mit einem herausnehmbaren CNS Draht – Aufsatz (Gitterrost) für eine zusätzliche Warenpräsentation ausgestattet.

Maße für den Aufsatz: 60 x 41 cm (B/T)

Zubehör 2: Ebenfalls zur Heißtheke gehören 2 Aufsätze für GN – Modul Systeme. Maße je Aufsatz: 27 x 47 x 3 cm (B/L/H)

Weitere technische Einzelheiten zur Heißtheke:

Ausgelegt für 2 x 1/1 GN Norm – Platten/ Behältern

Maße der Warmtheke: 85 x 63 x 62 cm (B/T/H), 

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz, Leistung: ca. 1,6 kW

Allgemein: Die Heißtheke befindet sich in einem funktionsfähigen, sauberen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 250,- Euro zzgl. 15% Euro Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/ 65(Standort Raum Schwäbisch Hall)
Lebensmittel - Hackstock 

Hackblock aus Holz

Hackblock, Küchenblock, Tranchierblock 

Aufstellmaße: 50 x 30 x 85 cm (B/T/H)

mit passenden - Untergestell

Aus der Auflösung einer Großküche steht uns dieser gebrauchte, jedoch zweckmäßig vielseitig einsetzbare Hackblock zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Der Hackblock, bestehend aus abgelagerten Buchenholz, ist vielseitig einsetzbar (Fleischerei/ Küche/ Imbiss/ Gastronomie etc.), verfügt über eine grundsolide Bauweise und befindet sich in einem guten, gepflegten, sauberen Zustand. Der Hackblock ist auf ein stabiles, tragendes, elfenbeinfarbig lackiertes Untergestellt gebaut – ausgestattet mit 4 Füßen. 

Stärke je Fußsockel 70 x 70 mm.

Maße des Hackblocks incl. Untergestell: 50 x 30 x (28) 85 cm (B/T/H).

Bodenfreiheit ca. 45 cm, Gewicht ca. 40 kg

Nettoverkaufspreis: 50,- EUR zzgl. 15% Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 131218/ 02 (Standort Raum Ulm)
BIZERBA

Steaker (Tischmodell) Typ S 110 B

Steaker Messerbreite 5 mm

Steaker Schnittbreite ca. 190 mm

Aus der Umstrukturierung einer handwerklich strukturierten Fleischerei steht uns dieser gebrauchte BIZERBA Steaker Typ S 110 B (Bj. 1971) zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Der BIZERBA Steaker verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise bestehend aus einem in Aluminium – Eloxierten Maschinengehäuse und einem in V2A Nirosta Edelstahl gearbeiteten Steaker – Einsatz. Die Maschine steht als Tischmodell zur Verfügung und war lange Zeit der Klassiker im Bereich Steaken von s Fleisch. Die Maschine ist leicht zu reinigen und einfach zu bedienen. Der Steaker wird auch heute noch vielerorts in Metzgereien, Fleischerei – Verkaufsstellen, in Küchen, Hotels, Imbissbetrieben und anderen Verpflegungseinrichtungen etc. zum Einsatz gebracht, befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand und kann vor Ort getestet werden.

Weitere technische Einzelheiten zum Steaker:

Größe für den Einwurfschacht: 40 x 175 mm (B/L)

Steakmesser - Breite (Lichtes Maß der Steakermesser) 5 mm

Schnittbreite (Messerblock - Breite) 190 mm

Elektroversorgung: 220/ 380 V, 50 Hz, 0,25 kW, Sicherung: 2,0 A, 1450 U/ min

Aufstellmaße der Maschine: 21 x 40 x 40 cm (B/T/H), Gewicht ca. 27 kg

Nettoverkaufspreis: 200,- Euro zzgl. 15% Provision und gesetzl. MwSt, Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 140503/ 130 (Standort Sauerland)
NAX/ AICHINGER

FLEISCHEREI - VERKAUFSEINRICHTUNG Metzgerei – Bedienungstheke 

für Fleisch – und Wurstwaren und Käse

· Moderne Winkel - Ladentheke (2 Winkel je ca. 22,5 °)

· Länge auf Bedienerseite ca. 550 cm, auf Kundenseite cm 550 cm

· Tiefe der Auslage zur Warenpräsentation ca. 80 (85) cm

· Nutzbare Fläche zur Warenpräsentation: ca. 4.32 qm

· ausgestattet mit Thermo – Isolierglasscheiben (Rundglas) 

Fabrikat: NAX AICHINGER; Metzgerei - Bedienungstheke, Baujahr: 1995

Aus der Schließung des Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer moderne Metzgerei - Verkaufstheke (Bedienungstheke) von NAX AICHINGER – Ladenbau zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Theke besteht im wesentlichen aus 3 Bauteilen die mit 2 Winkel von jeweils 22,5° aneinander gefügt wurden. 

Die Gesamtlänge auf der Bedienerseite (von links nach rechts) beträgt 550 cm

Abschnitt 1 = 95 cm, Abschnitt 2 = 275 cm, Abschnitt 3 = 180 cm

Die Gesamtlänge auf der Kundenseite (von links nach rechts) beträgt 550 cm

Abschnitt 1 = 150 cm, Abschnitt 2 = 275 cm, Abschnitt 3 = 125 cm

Aufstellfläche für die Bedienungstheke: ca. 520 cm breit und 380 cm tief

Die Verkaufstheke ist gearbeitet in einem modernen, sehr schönen Kunden ansprechenden und zeitlosen Design. Der Grundkörper ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitet. Die Taschenablage ist passend zum Design der Theke gearbeitet und besteht aus hellem Granit (Nachbildung). Die Arbeitsfläche für das Bediener – Personal ist ebenfalls in hellem Granit (Nachbildung) gearbeitet. Für eine optimale Warenpräsentation ist die Verkaufs- Kühltheke mit großen, frontseitig aufklappbaren (Gasfeder gestützt) Thermo - Isolierglas – Scheiben (4 Stück Rundbogen - Panoramascheiben) ausgestattet. Für eine optimale Warenpräsentation ist die Auslage komplett mit hochwertigen Aluminium eloxierten, herausnehmbaren Platten ausgelegt und mit einer Umluftkühlung ausgestattet. Unter den Platten ist die Bedienungstheke mit einer Wanne mit 3 Abflüssen ausgestattet und kann somit je Bauteil schnell gereinigt werden. Unter der Wanne sind die Kälteregister eingebaut. Die Kälteverdampfer sind komplett in hochwertigen V2A Nirosta Edelstahl gearbeitet. Die Kühltemperatur ist individuell regulierbar. Ebenfalls eingebaut ist eine Innenraum – Beleuchtung bestehen aus 6 aneinander gereihten Neon Leuchtstäben. Die Reinigung der Theke erfolgt halbautomatisch. Für die Reinigung der Theke ist der Thekenkörper auf der gesamten Strecke mit mehreren Wasseranschlüssen ausgestattet, an diese Wasserschlauch mit Bürste angesteckt werden können. 

Zusammenfassung der technischen Einzelheiten zur Bedienungstheke: 

Die Gesamtlänge auf der Bedienerseite (von links nach rechts) beträgt 550 cm

Abschnitt 1 = 95 cm, Abschnitt 2 = 275 cm, Abschnitt 3 = 180 cm

Die Gesamtlänge auf der Kundenseite (von links nach rechts) beträgt 550 cm

Abschnitt 1 = 150 cm, Abschnitt 2 = 275 cm, Abschnitt 3 = 125 cm

Aufstellfläche für die Bedienungstheke: ca. 520 cm breit und 380 cm tief

· Arbeitsfläche für Personal - Tiefe ca. 33 cm, Länge: ca. 550 cm 

· Arbeitshöhe 85 cm, Thekenhöhe 120 cm 

· Maße der Auslagen zur Warenpräsentation (tiefe) 80 cm (85 cm mit Rinne)

· Verkaufsfläche/ Waren Präsentationsfläche ca. 4,32 qm 

· Thermo – Isolierung des Thekenkörpers ca.- 40 mm

· frontseitig und rückseitig eingebaute Preis - Auszeichnungsschienen, 

· rückseitig (4 Stück) eingebaute Elektroanschlüsse (230 V) 

· rückseitig (2 Stück) eingebaute Elektroanschlüsse (380/400 V) 

· rückseitig (4 Stück) eingebaute Abfalleimer mit Abdeckung: 

· rückseitig (2 Stück) eingebaute Becher – und Deckelspender

· sowie rückseitig diverse, herausnehmbaren Papierablagen bzw. Papier- und Tütenspendern

Die Verkaufstheke zeichnet sich aus durch eine äußerst stabile und belastbare Bauweise und befindet sich in einem sehr guten, gepflegten, sauberen und voll funktionstüchtigen Zustand. 

Nettoverkaufspreis: 4000,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr u gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100116/91 (A) (Standort Raum Nürnberg)
Vorhandene Menge: 10 Stück

BEGA/ SPAHN (Restaurant-Einrichtung)
Restaurant - Barhocker Modell 4884

Aus der Auflösung einer BISTRO – CAFE – IMBISS Abteilung steht uns dieser Posten an gebrauchten, jedoch fast neuwertigen (Baujahr August 2014) Barhocker zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Barhocker verfügen über eine stabile und belastbare Bauweise, bestehen jeweils aus einem Vierkant – Stahlgestell (Pulver beschichtet – in der Farbe Silber) und sind ausgestattet mit einem gepolsterten Sitz in der Farbe P 11 (Beizton) – Stoffgruppe „SOTEGA ARNETHIST“ Stoffgruppe 5.

Der Preis bei Neuanschaffung lag (lt. Rechnung) bei Netto 149,83 EUR/ Stck

Nettoverkaufspreis: 70,- EUR/ Stck zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100116/91 (B) (Standort Raum Nürnberg)
Vorhandene Menge: 29 Stück

BEGA/ SPAHN (Restaurant-Einrichtung)
Restaurant - Stühle Modell 2880 BU 

Aus der Auflösung einer BISTRO – CAFE – IMBISS Abteilung steht uns dieser Posten an gebrauchten, jedoch fast neuwertigen (Baujahr August 2014) Restaurant – Stühlen Modell 2880 BU Karat zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Barhocker verfügen über eine stabile und belastbare Bauweise, bestehen jeweils aus einem Vierkant – Stahlgestell (Pulver beschichtet – in der Farbe Silber) und sind ausgestattet mit einem gepolsterten Sitz (Sitzschale BUCHE funiert) in der Farbe P 11 (Beizton) – Stoffgruppe 5 Kunstleder„SOTEGA OLIVE“.

Der Preis bei Neuanschaffung lag (lt. Rechnung) bei Netto 131,51 EUR/ Stck

Nettoverkaufspreis: 65,- EUR/ Stck zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100116/91 (C) (Standort Raum Nürnberg)
Vorhandene Menge: 1 Stück

BEGA/ SPAHN (Restaurant-Einrichtung)
Restaurant – Sitzbank Modell 614-95-55

Bankbreite: 289 cm 

Aus der Auflösung einer BISTRO – CAFE – IMBISS Abteilung steht uns diese gebrauchte, jedoch fast neuwertigen (Baujahr August 2014) Restaurant – Sitzbank Modell 614-95-55 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Sitzbank verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise, besteht aus einem Vierkant – Stahlgestell (Untergestellt - Pulver beschichtet – in der Farbe Silber) und ist ausgestattet mit einem gepolsterten Sitz (Sitz und Rücken – Vollpolsterung) – Stoffgruppe 5 Kunstleder„SOTEGA ARNETHIST“ 

Bankbreite 289 cm, Sitzhöhe 46 cm, Sitztiefe 50 cm, Gesamthöhe 78 cm

Der Preis bei Neuanschaffung lag (lt. Rechnung) bei Netto 1.229,20 EUR

Nettoverkaufspreis: 590,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100116/91 (D) (Standort Raum Nürnberg)
Vorhandene Menge: 1 Stück

BEGA/ SPAHN (Restaurant-Einrichtung)
Restaurant – Sitzbank Modell 614-95-55

Bankbreite: 130 cm 

Aus der Auflösung einer BISTRO – CAFE – IMBISS Abteilung steht uns diese gebrauchte, jedoch fast neuwertigen (Baujahr August 2014) Restaurant – Sitzbank Modell 614-95-55 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Sitzbank verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise, besteht aus einem Vierkant – Stahlgestell (Untergestellt - Pulver beschichtet – in der Farbe Silber) und ist ausgestattet mit einem gepolsterten Sitz (Sitz und Rücken – Vollpolsterung) – Stoffgruppe 5 Kunstleder„SOTEGA ARNETHIST“ 

Bankbreite 130 cm, Sitzhöhe 46 cm, Sitztiefe 50 cm, Gesamthöhe 78 cm

Der Preis bei Neuanschaffung lag (lt. Rechnung) bei Netto 507,95 EUR

Nettoverkaufspreis: 250,- EUR zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100116/91 (E) (Standort Raum Nürnberg)
Vorhandene Menge: 4 Stück

BEGA/ SPAHN (Restaurant-Einrichtung)
Restaurant – Tisch Modell 175

Aufstellmaße: je 80 x 120 x 74 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung einer BISTRO – CAFE – IMBISS Abteilung steht uns dieser Posten an gebrauchten, jedoch fast neuwertigen (Baujahr August 2014) Restaurant – Tischen Modell 175 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Tische verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise, bestehen jeweils aus einem Vierkant – Stahlgestell (Untergestellt - Pulver beschichtet – in der Farbe Silber) und sind jeweils ausgestattet mit einer 23 mm starken Tischplatte (Tischbelag HPL beschichtet Typ EGGER H1137 ST 11 – mit 36 mm starken Massivkante)

Aufstellmaße je Restaurant - Tisch: 80 x 120 x 74 cm (B/L/H)

Der Preis bei Neuanschaffung lag (lt. Rechnung) bei Netto je 361,08 EUR

Nettoverkaufspreis: 175,- EUR/ Stck zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100116/91 (F) (Standort Raum Nürnberg)
Vorhandene Menge: 6 Stück

BEGA/ SPAHN (Restaurant-Einrichtung)
Restaurant – Tisch Modell 174

Aufstellmaße: je 80 x 80 x 74 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung einer BISTRO – CAFE – IMBISS Abteilung steht uns dieser Posten an gebrauchten, jedoch fast neuwertigen (Baujahr August 2014) Restaurant – Tischen Modell 174 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Tische verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise, bestehen jeweils aus einem Vierkant – Stahlgestell (Untergestellt - Pulver beschichtet – in der Farbe Silber) und sind jeweils ausgestattet mit einer 23 mm starken Tischplatte (Tischbelag HPL beschichtet Typ EGGER H1137 ST 11 – mit 36 mm starken Massivkante)

Aufstellmaße je Restaurant - Tisch: 80 x 80 x 74 cm (B/L/H)

Der Preis bei Neuanschaffung lag (lt. Rechnung) bei Netto je 279,48 EUR

Nettoverkaufspreis: 135,- EUR/ Stck zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 100116/91 (G) (Standort Raum Nürnberg)
Vorhandene Menge: 2 Stück

BEGA/ SPAHN (Restaurant-Einrichtung)
Restaurant – Stehtisch Modell 193

Aufstellmaße: je 80 x 80 x 110 cm (B/L/H)

Aus der Auflösung einer BISTRO – CAFE – IMBISS Abteilung steht uns dieser Posten an gebrauchten, jedoch fast neuwertigen (Baujahr August 2014) Restaurant – Tischen Modell 174 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Tische verfügt über eine stabile und belastbare Bauweise, bestehen jeweils aus einem Vierkant – Stahlgestell (Untergestellt - Pulver beschichtet – in der Farbe Silber) und sind jeweils ausgestattet mit einer 23 mm starken Tischplatte (Tischbelag HPL beschichtet Typ EGGER H1137 ST 11 – mit 36 mm starken Massivkante)

Aufstellmaße je Restaurant - Tisch: 80 x 80 x 110 cm (B/L/H)

Der Preis bei Neuanschaffung lag (lt. Rechnung) bei Netto je 290,36 EUR

Nettoverkaufspreis: 145,- EUR/ Stck zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder  E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 150824/01 (Standort Raum Aachen)
VIVOTEC  Master – Depot – Technologie

MASTER DEPOT – Typ MD 003

Verfahren zur Frischfleisch - Behandlung 

Umspülung mit reinem Sauerstoff (O2)
für eine wesentliche Verbesserung der 

Farbstabilisierung von Frischfleisch und Frischfisch

ausgestattet mit einem Druckbehälter

Fassungsvermögen 58 Liter bzw. ca. 40 kg

Fabrikat: VIVOTEC GMBH, Modell: Master – Depot, Typ  MD 03, Bj. 2001

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren - Produktionsbetriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch noch immer aktuelle VIVOTEC MASTER DEPOT Anlage Typ  MD 003 zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. 

Verwendung Die VIVOTEC MASTER DEPOT Anlage dient der Frischfleisch – Behandlung zum Zwecke der Frischhaltung und Farbstabilisierung bei Frischfleisch und Frischfisch. 

Beschreibung der Technik: Die Master Depot Anlage besteht aus einem zylinderförmigen, befüllbaren V2A Nirosta Edelstahl Druckbehälter. Der Druckbehälter verfügt über einen Durchmesser von ca. 32 cm, Höhe ca. 64 cm  und ist ausgestattet mit 10 kreisrunden Einsätzen zum Belegen mit Frischfleisch oder Frischfisch – die in den kreisrund vorgeformten Druckbehältern aufeinander gestellt werden. Jeder der Einsätze ist ausgestattet mit einer V2A Lochplatte, die jeweils auf den Boden des Einsatzes gelegt werden. Anschließend wird das zu behandelnde Fleisch z. B. geschnittene Rouladen, geschnittene Steaks und andere portionierte Fleischstücke (ggf. auch Fisch) auf die Lochplatte gelegt und verteilt. Auf das auf der Lochplatte verteilte Fleisch (Fisch) ist eine weitere V2A Lochplatte aufstellbar und ebenfalls in einer Schicht zu bedecken. Dann kommt ein weiterer Einsatz zum Tragen. Die Eisätze werden übereinander in den Druckbehälter gestellt – bis dieser gefüllt ist. Anschließend wird der Druckbehälter sicher verschlossen und die Kammer mit reinem Sauerstoff gespült und unter Druck gesetzt. Die Behandlungsdauer richtet sich nach der Dicke der zu behandelnden Fleischstücken und dauert – abhängig von Produkt – ca. 15 bis 25 Stunden. Das Ergebnis dieser Behandlungsart ist, dass das behandelte Fleisch (Fisch) eine optimale Fleischfarbe und somit eine optimale Farbfrische erreicht, die über lange Zeit (ca. 4 bis 8 Tage - je nach mikrobiologischen Stand und Behandlungsform) gewährleistete werden kann. 

Verwendung: Die Anlage eignet sich besonders für den Verkauf von Frischfleisch (Frischfisch), wo der Ausdruck der frischen Farbe und Frische eine maßgebliche Rolle spielt und der Kunde eine besondere Pflege im Umgang Fleisch und Fisch erwartet.

Bedienung: Die Anlage ist relativ einfach zu bedienen und wird lediglich über wenige Tasten im Display gesteuert. Die Druckanlage entspricht den zurzeit gültigen europäisch rechtlichen Bestimmungen für Druckbehälter (Druckgeräterichtlinie für Druckbehälter).

Weitere technische Einzelheiten zur MASTER DEPOT Anlage: 

Ausstattung: Pneumatische und elektronische Steuerungsanlage 

Steuerung eingebaut V2A Nirosta Edelstahl – Schaltschrank (Wandmontage)

Steuerung mit moderner Touch –Screen Eingabetastatur. 

Druckbehälter: Durchmesser 32 cm, Höhe ca. 64 cm

Druckbehälter: Fassungsvermögen 58 Liter, Druckmedium: O2 Sauerstoff

Betriebsdruck: -1 bis +15 bar, Prüfdruck 21,0 bar, Betriebstemperatur 0 – 20 °C, 

Netzanschluss: 230 V, 50 Hz., Steuerspannung 24 V DC, Schutzart IP 65 

Maße der Anlage: ca. 45 x 70 x 120 cm (B/T/H), Gewicht: ca. 70 kg

Die Anlage ist gebaut auf 3 Füße

Ausstattung: 

10 Stück Edelstahl - Einsatz - Behälter (Körbe) je Ø 300 mm, Höhe 8 cm

10 Stück Edelstahl - Einsätze je Ø 300 mm

10 Stück Edelstahl – Etagen – Einsätze je Ø 300 mm

Allgemein: Die Master – Depot Anlage befindet sich in einem sauberen, gepflegten und funktionstüchtigen Zustand. Die Anlage steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. Die Bedienungsanleitung ist vorhanden.

Nettoverkaufspreis: 2000,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 131218/ 01 (Standort Raum Ulm)
SCHARFEN

Käse – Portionierer Modell AK 4

Leichtes Portionieren von halbfesten 

und festen Käselaiben (rund oder eckig)

V2A Nirosta Edelstahl – Ausführung

Mit 2 unterschiedlichen Schneideinsätzen

Hersteller: SCHARFEN Käse – Portionierer Modell AK 4, Baujahr: 1998

Aus der Umstrukturierung einer handwerklich strukturierten Fleischerei steht uns dieser gebrauchte , jedoch noch immer aktuelle SCHARFEN Käse – Portionierer zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Käse Portioniermaschine ist als Tischmodell vorhanden und verfügt über eine grundsolide und belastbare Bauweise in V2A Nirosta Edelstahl Ausführung. Verwendung: Die Käse – Portioniermaschine dient dem schnellen und kraftlosen Portionieren von halbfesten und festen Käselaiben mit einer runden oder eckigen Form. 

Funktion: Der zum Portionieren bestimmte Käselaib wird auf das gewünschte Formwerkzeug in die Maschine gelegt. Anschließend wird die Maschine mittels einem schwenkbaren, transparenten Plexiglas – Sicherheits- Schutzgehäuse verschlossen. Per Knopfdruck wird der Schneidprozeß gestartet. Der in die Maschine eingesetzte Messersatz fährt langsam automatisch von oben nach unten auf den Formsatz und teil den Laib in kleine Portionen. Die Teilung des Laibes dauert ca. 30 Sekunden und wird elektronisch kontrolliert. Nach dem Portionieren kann die Maschine wieder geöffnet und die portionierten Käsestücke einzeln entnommen werden. 

Messersatz:

Vorhanden ist eine Standard - Messersatz bestehend aus SOLINGER Qualitätsstahl (rostfrei), Teflon beschichtet, Durchmesser 420 mm, ausgelegt für 23 Portionen 

Vorhanden sind 2 Formwerkzeuge:

Formwerkzeug 1 Durchmesser 35 cm (Käselaib rund max. 35 cm)

Formwerkzeug 2 Durchmesser 42 cm (Käselaib rund max. 42 cm)

Formwerkzeuge passend auch für eckige Käselaibe  (max. 30 x 30 cm)

Maximale zu portionierende Käsehöhe bis 16,5 cm

Weitere technische Einzelheiten zur Käse – Portioniermaschine:

Aufstellmaße (Tischmodell): 77 x 65 x 55 (89) cm B/T/H)

Netzanschluß: 230V, 50 Hz., Leistungsaufnahme 850 W, Sicherung 4 A

Gewicht der Maschine : 35 kg, Geräuschpegel 70 dB (A)

Der Käse – Portionierer steht auf 4 Saugfüßen, Bodenfreiheit ca. 3 cm.

Allgemein: Die Käse – Portioniermaschine wurde nur wenig benützt (sieht aus wie neu) steht zurzeit noch im Betrieb, befindet sich in einem sauberen, funktionstüchtigen Zustand und kann vor Ort getestet werden. 

Nettoverkaufspreis: 990,- EURO zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 90519/20 (Standort Raum Schwäbisch Hall)
LINDE Kühltheke Modell CARISSA

Kleine Bedienungstheke 

mit steckerfertiger Kühlung

Verwendbar als Aktionstheke, Verkaufstheke 

Kühltheke für Bedienung (Nutzfläche 1,00 m2)

für Fleisch u. und Wurstwaren

für Milch- und Käseprodukte

für frischen Fisch und andere Fischspezialitäten

für Backwaren und gekühltes Feingebäck

für Obst, Gemüse, Salate, Feinkost, Getränke etc.

· mit Isolierglas – Scheibenverglasung

· mit Umluftkühlung

· mit Beleuchtung

Fabrikat: LINDE Kühltheke Modell CARISSA, Nutzfläche 1,00 m2 

Baujahr. DH (verschlüsselt), Serien Nr. VA 04000220 – 94 A4  SO

Aus der Umstrukturierung eines Fleischwaren – Betriebes steht uns diese gebrauchte, jedoch vielseitig einsetzbare Kühl- und Bedienungstheke zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die Bedienungstheke verfügt über ein zeitloses, Kunden ansprechendes Design (Edelstahl - Grundkörper mit schwarzen Dekorstreifen) und ist frontseitig mit zwei großen schwenkbaren Thermo - Isolierglasscheiben ausgestattet. Die Seiten sind mit einer 40 mm starken Thermo – Isolierung verkleidet. Ein stabiler Rahmen sorgt für Sicherheit und Langlebigkeit der Kühlanlage. Rückseitig steht dem Verkaufspersonal eine in Aluminium eloxierter Bauweise gearbeitete Arbeitsplatte zur Verfügung. Die Kühltheke ist ferner ausgestattet mit einer eingebauten Beleuchtung. Die Auslage ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl ausgelegt. Kondenswasser wird im Becken unter den Auslagenplatten gesammelt und über ein Kunststoffrohr abgeführt. Die Bedienungstheke war zuletzt an eine Kälteverbundanlage angeschlossen und steht ohne Kältemaschine zur Verfügung. Die Temperatur wird über ein an der Steuerung eingebautes Thermometer angezeigt. Die Bedienungstheke befindet sich in einem gepflegten, sauberen, funktionstüchtigen Zustand, steht zurzeit noch im Betrieb und kann vor Ort getestet werden. Sie findet überwiegend Verwendung als Aktions - Verkaufsstand (Sonderverkauf) für Frischeartikel (z.B. Fleisch- u. Wurstwaren, Milch- und Käse - Produkte, Fisch und Feinkosterzeugnissen etc.) in Supermärkten und eignet sich darüber hinaus auch für Berufsanfänger, Direktvermarkter, Vereine oder Gesellschaften, die für einen geringen Kapitaleinsatz eine funktionstüchtige, steckerfertige Kühltheke erwerben möchten. 

Weitere technische Einzelheiten zur Bedienungstheke:

Elektroversorgung auf Basis 230/ 400 V 50 Hz., Leistung. 408 W, 2,5 A

Maße der Verkaufskühltheke. ca. 164 x 125 x 128 cm (B/T/H)

Maße der Auslage:            157 x 64 cm (B/T) Nutzfläche: 1,00 m2 

Maße der Bedienablage:  160 x 23 cm (B/T) Nutzfläche: 0,37 m2
Maße der Arbeitsplatte:   166 x 30 cm  (B/T), Arbeitshöhe 88 cm 

Die Temperatur ist individuell regulierbar 

Für den Anschluß von Elektrogeräten (z.B. Waagen, Aufschnittmaschine) sind 3 Elektro – Steckdosen mit jeweils 230 V Lichtstrom in die Theke eingebaut.

Sonderausstattung: Zusätzlich ist die Bedienungstheke mit einem in die Arbeitsfläche angepaßten weißen Kunststoff – Schneidbrett sowie einer ebenfalls an die Arbeitsfläche angepaßte weißen Kunststoff – Platte zum Aufstellen einer Kasse, Waage oder Aufschnittmaschine ausgestattet.

Nettoverkaufspreis: 600,- Euro. zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 110528/13 (Standort Raum Coburg)
PEUKERT 

FLEISCHEREI - VERKAUFSEINRICHTUNG Bauteil 1 Metzgerei – Bedienungstheke 

PEUKERT - Kühltheke für Fleisch – und Wurstwaren

Modell AQUA INJEKT - Umluftkühlung

· Moderne Winkel - Ladentheke (mit 3 Winkeln je ca. 40 °)

· Länge auf der Bedienerseite ca. 760 cm, 

· Länge auf der Kundenseite ca. 700 cm, Mittlere Länge 7,35

· Tiefe der Auslage zur Warenpräsentation ca. 85 cm

· ausgestattet mit Kühlzonen auf Aqua Injekt Umluftkühlung

·  ausgestattet mit Thermo - Isolierglasscheiben

Fabrikat: PEUKERT - Ladenbau und Kältetechnik Modell Aqua Injekt, Bj: 97

Zum Verkauf steht eine moderne Metzgerei - Verkaufstheke (Bedienungstheke) von PEUKERT - Ladenbau. Die Theke verfügt über eine Gesamtlänge von 760 cm auf der Bedienerseite und setzt sich aus 4 Zonen zusammen, die im Winkel von ca. 40° miteinander verbunden sind. 

Zone 1 (linke Seite) Gesamtlänge ca. 210 cm

Zone 2 (links mittig) Gesamtlänge ca. 230 cm

Zone 3 (rechts mittig) Gesamtlänge ca. 172 cm

Zone 4 (rechte Seite) Gesamtlänge ca. 150 cm

Erforderliche Aufstellfläche im Raum: ca. 620 cm breit und 265 cm tief

Die Verkaufstheke ist gearbeitet in einem modernen, sehr schönen Kunden ansprechenden und zeitlosen Design. Der Grundkörper ist komplett in V2A Nirosta Edelstahl gearbeitet. Seitenwände und Frontseite sind mit hochwertigen Türkisfarben (dunkelgrün bis dunkelblauer) Marmor – Nachbildung – abgesetzt und mit goldfarben eloxierten Dekorstreifen - verkleidet bzw. eingefasst. Die Taschenablage ist passend zum Design der Theke gearbeitet und besteht aus ebenfalls goldfarben eloxierten ALU – Halterungen. Die Arbeitsfläche für das Bediener – Personal besteht aus hochwertigen Kunststoff und ist in einer dunklen Kunststoff - Granit – Nachbildung gearbeitet. Für eine optimale Warenpräsentation ist die Verkaufs- Kühltheke mit großen, frontseitig aufklappbaren (Gasfeder gestützt) Thermo - Isolierglas – Scheiben ausgestattet. Als Ablage (Produktübergabepunkt) und für die Präsentation von weiteren trockenen Spezialitäten auf der Theke ist die Bedienungstheke mit einem ca. 25 cm breiten Glasaufsatz ausgestattet. Für eine optimale Warenpräsentation ist die  Auslage ebenfalls komplett in hochwertigen V2A Nirosta Edelstahl gebaut mit und mit einer Umluftkühlung/ Wasser Kühlung (AQUA INJEKT – Kühlsystem) ausgestattet. Das AQUA INJEKT – Kühlsystem ist ein patentiertes Umluft – Kühlverfahren, wobei im Kühlbereich unter der Theke Wasser „Mikropartikel groß“ in das Umluftkühlsystem eingesprüht und somit die gesättigte feuchte Luft in den Kühlkreislauf geführt wird. Diese Besonderheit hat zur Folge, dass die in der Theke gelagerten und präsentierten Produkte stets auch einen mit Wasser benetzten Mikrofilm an der Oberfläche aufweisen und somit eine optimale Frische beibehalten werden kann. Weitere Vorteile der AQUA INJEKT Umluftkühlung sind u. a. geringe Gewichtsverluste, das Vermeiden von Faltig werden der Produkte, verbessertes Aussehen, verringertes Abblassen, länger Frische. Zur Theke wird ebenfalls die extern aufgestellte Kühlmaschine (Modell L’UNTE HERMETIK - Kapselmaschine), ausgelegt für Kältemittel R 134 A) incl. Steuerung und Bedienung mitgeliefert. Die Kälteverdampfer sind komplett in hochwertigen V2A Nirosta Edelstahl gearbeitet. Die Kühltemperatur ist individuell regulierbar. Ebenfalls eingebaut ist eine Innenraum – Beleuchtung bestehen aus aneinander gereihten Neon - Leuchtstäben. Die Reinigung der Theke erfolgt halbautomatisch. Für die Reinigung der Theke ist der Thekenkörper auf der gesamten Strecke mit mehreren Wasseranschlüssen ausgestattet, an diese Wasserschlauch mit Bürste angesteckt werden können. 

Maße der Bedienungstheke: 

· Gesamtbreite: Bedienerseite ca. 760 cm, auf Kundenseite cm 700 cm, Gesamttiefe ca. 145 cm, Gesamthöhe ca. 120 cm, 

· Aufstellfläche der 40 ° Winkeltheke: ca. 620 cm breit und 265 cm tief

· Taschenablage - Tiefe ca. 15 cm, Länge ca. 700 cm

· Arbeitsfläche für Personal - Tiefe ca. 36 cm, Länge: 760 cm 

· Arbeitshöhe 85 cm, Auslagenhöhe 68 cm, Thekenhöhe 120 cm 

· Maße der Auslagen zur Warenpräsentation (tiefe) 80 cm (85 cm mit Rinne)

· Thermo – Isolierung des Thekenkörpers ca. 40 mm

Die Verkaufstheke zeichnet sich aus durch eine äußerst stabile und belastbare Bauweise und befindet sich in einem sehr guten, gepflegten, sauberen und voll funktionstüchtigen Zustand. 

Weitere technische Einzelheiten der Bedienungstheke sind u. a.: 

· ausgestattet mit einem passenden, transparenten Kunststoff - Theken – Abtrennelement

· 5 Stück Kunststoff – Schneidbretter (weiß) 60 x 40 cm (B/T)

· frontseitig einlegbare Preis - Auszeichnungsschienen, 

· frontseitig (3 Stück) einlegbare Waren – Präsentationsstufen in hochwertiger CNS (Chrom – Nickel Edelstahl) – Ausführung, (rechteckig) Maße je Stufe: 75 x 20 x 6 cm (B/T/H)

· rückseitig (7 Stück) eingebaute Elektroanschlüsse (230 V) 

· rückseitig (3 Stück) eingebaute Elektroanschlüsse (380/400 V) 

· rückseitig (1 Stück) eingebaute Abfalleimer mit Abdeckung: Maße: 42 x 25 x 33 cm (B/T/H)

· rückseitig (1 Stück) Becher – und Deckelspender

· sowie diversen herausnehmbaren Papierablagen bzw. Papier- und Tütenspendern

Bauteil 2 Metzgerei – Imbiss (Heißtheke) 

mit Ober- und Unterhitze (indiv. Regulierbar)

Die Verkaufseinrichtung ist zusätzlich mit einer im Baustiel der vorstehend genannten modernen Bedienungstheke angepaßten Imbisstheke (Heißtheke) ausgestattet. Die Heißtheke ist für GN – Behälter ausgelegt und individuell belegbar. In der Breite können bis zu 3 x 1/1 GN – Behälter nebeneinander (oder diverse GN – Behälter Kombinationen) in die Theke eingestellt werden. So ist es möglich, sowohl tiefe, als auch Flache, kleine, mittlere und große Behälter und Platten in der Auslage zu kombinieren. Die Temperatur ist sowohl für die Oberhitze, als auch für die Unterhitze und für das Wasserbad jeweils auf einer Skala von 1 bis 7 individuell regulierbar. Darüber hinaus ist die Heißtheke mit zwei speziell für Heißtheken gearbeiteten hitzestabilen Beleuchtungselementen ausgestattet.

· vorhanden sind 2 voneinander getrennt regulierbare Heißbereiche

· Verfügbare Fläche zum Aufstellen von GN – Behältern: 104 x 80 cm

Bauteil 3 Weiteres Zubehör zur Verkaufseinrichtung

· Der Verkaufstheke angeschlossen ist eine im Baustiel zur gesamten Verkaufseinrichtung angepaßtes Board. Das Board findet Verwendung zum Aufstellen einer Kasse und ist ausgestattet mit einer verschließbaren Schublade sowie einem offenen Unterschrank. Aufstellmaße für das Board: 62 x 70 x 77 cm (B/T/H) 

· Passend im Baustiel zur gesamten Verkaufseinrichtung steht ein Feinkost - Regal (SB – Regal) im Kundenbereich für Trockensortiment zur Verfügung. 

· Ebenfalls passend im Baustiel zur gesamten Verkaufseinrichtung steht ein Wandregal im Bedienungsbereich für Trockensortiment zur Verfügung

· Darüber hinaus steht passend im Baustiel zur gesamten Verkaufseinrichtung steht ein weiteres kleines Wandregal im Bedienungsbereich für Trockensortiment zur Verfügung. 

· Des weiteren passend im Baustiel zur gesamten Verkaufseinrichtung steht eine Angebotstafel zur individuellen Beschriftung im Bedienungsbereich zur Verfügung. Die Angebotstafel bestehen aus Kunststoff (schwarzer Schiefer – Nachbildung) ist pflegeleicht und abwaschbar. Maße je Angebotstafel: 70 x 60 (75) cm.

· Wurst – Gehänge (3 Stück): Passend im Baustiel zur gesamten Verkaufseinrichtung stehen drei Wurstgehänge für die individuelle Nutzung im Bedienungsbereich zur Verfügung. Die Wurstgehänge bestehen aus einem goldfarben eloxierten Aluminium – Gestell (Wandmontage) 

Bauteil 4 Abgehängte DEKO - Deckenelemente

Passend im Baustiel zur gesamten Verkaufseinrichtung steht eine in der Größe und dem Winkelverlauf der Verkaufstheke angepaßtes DEKO – Deckenelement mit Beleuchtung (ausgestattet mit 6 in alle Richtungen schwenkbare NATRON Dampfstrahler bzw. Deckenleuchten) zur Verfügung. Durch dieses Deckenelement wird die Exklusivität und Wertigkeit des Verkaufsraumes betont. Länge wie Theke!

Die Verkaufseinrichtung befindet sich in einem gepflegten, sauberen Zustand, ist zurzeit noch aufgestellt und kann vor Ort getestet werden. Der Kaufpreis bei Neuanschaffung lag bei rund. 175.000,- DM

Nettoverkaufspreis: komplett 18.000,- Euro zzgl. 15 %. Vermittlungsprovision u. gesetzl. MwSt.) Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 30702/ 39                                        Standort: Raum Nürnberg

Hackstock (Kunststoffausführung)

Hackblock, Küchenblock, Tranchierblock 

· mit passenden - Untergestell

Vorhanden ist ein gebrauchter Hackblock bzw. Küchenblock in Kunststoff - Ausführung, bestehend aus einem roten Untergestell und einem aufgesetzten ebenfalls roten Hackblock. Beide Teile bilden eine Einheit und gewährleistet somit eine starke Belastung und eine hohe Stabilität. Das Untergestell steht auf 4 in der Höhe individuell verstellbaren Füße und ist zusätzlich mit einer geschlossenen Zwischenablage ausgestattet. Maße des Hackblockes: 40 x 60 x 5,5 bzw. 80 cm (B/T/H) (80 cm Höhe mit Untergestell). Der Hackblock entspricht den gesetzlichen Bestimmungen (Hygienerichtlinien) wie diese heutzutage von der Lebensmittelüberwachung gefordert werden.

Nettoverkaufspreis: 130,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsgebühr u gesetzl. MwSt.

MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder 

E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 51029/ 02                                  Raum Oberfranken/ Bayern

UNIWELL – Registrierkasse mit Drucker

multiflexibel einsetzbares Kassensystem 

· mit 2 Kassenschubladen

· mit 3 Kasseneinsätzen

· mit Bon – Drucker

· verbundfähig

· Bedienung bis 3 Verkäufer gleichzeitig

Kasse: Fabrikat  UNIWELL, Modell UX-M 720, Baujahr: 2000 

Drucker: Fabrikat  UNIWELL, Modell TP 522, Bj. 2000, Etikettenbreite 7,5 cm

Zum Verkauf steht ein modernes und multiflexibel einsetzbares Kassensystem das bevorzugt im Bereich Hotel, Gasthof, Imbiss, Kantinen, Küchen, Bäckereien und anderen Branchen Einsatz findet wo eine einfache Bedienung, ein großes Verkaufsangebot, sowie ein umfangreiches, aussagefähiges Berichtswesen gewünscht ist. Das Kassensystem verfügt über eine modulare Bauweise und ist über vorhandene Schnittstellen mit weiteren elektronischen Geräten (Daten – Verarbeitungstechnik wie PC, Drucker, weitere Rechner etc.) verbundfähig. Die Registrierkasse ist der zentrale Punkt der Anlage. Sie ist ausgestattet mit 110 direkt belegbaren Speicherplätzen, wobei die Artikel im einzelnen beschrieben und farblich dargestellt werden können. Darüber hinaus verfügt die Registrierkasse über ein vierstelliges PLU Speichersystem wodurch zusätzlich bis zu 9999 verschiedene Artikel (Position Nr.) vergeben und individuell gespeichert bzw. hinterlegt werden können. Weitere Einzelheiten der Registrierkasse sind u. a. die Möglichkeit der Handeingabe, der Abruf von Zwischensummen, Prozenteingabe, Plus und Minus Eingabe, Bedienung durch bis zu 3 Verkäufer gleichzeitig, Auszahlungen, Einzahlungen, automatischer Bon – Ausdruck und wenn gewünscht ein 2. Bon – Ausdruck etc. Ein weiterer Bereich und Vorteil der Registrierkasse ist das umfangreiche Berichtswesen, das dem Interessenten einen großen betriebswirtschaftlichen Überblick gibt wie z. B. Umsätze im Artikelverkauf, Lagerbestand, Artikellisten, Bestellisten, Gruppenlisten, Tischverkauf, Stornolisten, Fehlbons, Geldbewegungen, Zwischenablesungen, Datum und Uhrzeit, Mehrwertsteuersätze, Bediener, Tages, Monats, Quartals, Jahresberichte, Die Registrierkasse ist der betriebswirtschaftliche Pol im Verkauf und somit unverzichtbar für die Aussagefähigkeit des Betriebes. Die Tastatur ist mit einem 2 Funktionstasten – System ausgestattet, wodurch einerseits die Kasse mühelos und schnell bedient werden kann und andererseits die Tastatur als Eingaberegister für Texte und Zahlen verwendet werden kann. Über die Tastatur werden zum einen Ferner ist die Registrierkasse ausgestattet mit jeweils einem modernen und übersichtlich gestalteten Anzeigendisplay für dem Kunden und Bediener. Der Registrierkasse angeschlossen sind 2 Kassenschub (weitere Kassenschübe sind möglich) und drei Geld – Kasseneinsätze für den Wechsel bei Personal bzw. Bedienung. Der Kassenschub öffnet sich immer nur dann wenn ein Vorgang abgeschlossen ist. Ein Zwischendurch - Öffnen des Kassenschubes ist möglich, kann jedoch im Berichtswesen registriert werden. Die Registrierkasse ist mit einem externen Drucker ausgestattet, der am Point of Sale die erforderlichen Berichte druckt. Gleichzeitig kann die Kasse mit dem PC oder weiterer Elektronischer Datenverarbeitungstechnik verbunden werden und von dort bedient oder der Ausdruck ausgeführt werden. Das Kassensystem befindet sich in einem gepflegten und sauberen Zustand und war lediglich 2 Jahre im Einsatz. Preis bei Neuanschaffung des Kassensystems: 3.100,- Euro 

Maße der Registrierkasse: 24,5 x 44 x 23 (B/T/H)

Maße pro Kassenschub:    41 x 43 x 9 cm (B/T/H)

Nettopreis: 1.000,- Euro zzgl. gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Angebot Nr. 70513/02                              Großraum Chemnitz

VIVOTEC  Master – Depot – Technologie

Verfahren zur Frischfleisch - Behandlung 

MASTER DEPOT – Typ MD 010

· Umspülung mit reinem Sauerstoff (O2)
· für eine wesentliche Verbesserung der Farbstabilisierung von Frischfleisch

· für eine wesentliche Verbesserung der Farbstabilisierung von Frischfisch

· ausgestattet mit 2 Druckbehältern

· Fassungsvermögen je ca. 50 kg

Fabrikat: VIVOTEC GMBH, Modell: Master – Depot, Typ  MD 010, Bj. 2004

Zum Verkauf steht – auf Grund betriebsinterne Umstände - eines der modernsten Systeme auf dem Gebiet der Frischfleisch – Behandlung zum Zwecke der Frischhaltung und Farbstabilisierung bei Frischfleisch und Frischfisch. 

Beschreibung der Technik: Die Master Depot Anlage besteht aus 2 zylinderförmigen, voneinander unabhängig befüllbaren, V2A Nirosta Edelstahl Druckbehältern. Jeder der beiden Druckbehälter verfügt über einen Durchmesser von ca. 40 cm, Höhe ca. 120 cm  und ist ausgestattet mit 12 (24) kreisrunden Einsätzen zum Belegen mit Frischfleisch oder Frischfisch – die in den kreisrund vorgeformten Druckbehältern aufeinander gestellt werden. Jeder der Einsätze ist ausgestattet mit einer V2A Lochplatte, die jeweils auf den Boden des Einsatzes gelegt werden. Anschließend wird das zu behandelnde Fleisch z. B. geschnittene Rouladen, geschnittene Steaks und andere portionierte Fleischstücke (ggf. auch Fisch) auf die Lochplatte gelegt und verteilt. Auf das auf der Lochplatte verteilte Fleisch (Fisch) ist eine weitere V2A Lochplatte aufstellbar und ebenfalls in einer Schicht zu bedecken. Dann kommt ein weiterer Einsatz zum Tragen. Die Eisätze werde übereinander in den Druckbehälter gestellt – bis dieser gefüllt ist. Anschließend wird der Druckbehälter sicher verschlossen und die Kammer mit reinem Sauerstoff gespült und unter Druck gesetzt. Der Prozess dauert – abhängig von Produkt – ca. 15 bis 25 Stunden. Das Ergebnis dieser Behandlungsart ist, dass das behandelte Fleisch (Fisch) eine optimale Fleischfarbe und somit eine optimale Farbfrische erreicht, die über lange Zeit (ca. 4 bis 8 Tage - je nach mikrobiologischen Stand und Behandlungsform) gewährleistete werden kann. Die Anlage eignet sich besonders für den Verkauf von Frischfleisch (Frischfisch), wo der Ausdruck der frischen Farbe und Frische eine maßgebliche Rolle spielt und der Kunde eine besondere Pflege im Umgang Fleisch und Fisch erwartet.

Die Anlage ist relativ einfach zu bedienen und wird lediglich über wenige Tasten im Display gesteuert. Die Druckanlage entspricht den zurzeit gültigen europäisch rechtlichen Bestimmungen für Druckbehälter (Druckgeräterichtlinie für Druckbehälter).

Weitere technische Einzelheiten zur MASTER DEPOT Anlage: Ausstattung: Pneumatische und elektronische Steuerungsanlage eingebaut V2A Nirosta Edelstahl – Schaltschrank (Wandmontage) mit moderner Touch –Screen Eingabetastatur. Druckbehälter: Fassungsvermögen 2x109 Liter, Betriebsdruck: 14,8 bar, Betriebstemperatur 0 – 20 °C, Netzanschluss: 230 V, 50 Hz. 

Maße der Anlage: ca. 120 x 50 x 120 cm (B/T/H), Gewicht: ca. 280 kg

Die Master – Depot Anlage ist relativ neu – und befindet sich in einem erstklassigen, sauberen, gepflegten und funktionstüchtigen Zustand. Der Kaufpreis bei Neuanschaffung lag bei 37.000,- Euro. Die Anlage kann vor Ort getestet werden.

Nettoverkaufspreis: 15.000,- Euro zzgl. 15 % Vermittlungsprovision und gesetzl. MwSt. Angebot freibleibend, Preis ab Standort, Weitere Informationen auf Anfrage. Bitte fordern Sie Bilder von der Anlage an. Telefon 09221 64797 oder E - Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Zu kaufen gesucht?!

Sie Suchen - Wir Finden

Sehr geehrter Interessent,

herzlichen Dank für Ihr Interesse an den von mir zum Verkauf bereitgestellten Artikeln unter dieser Internet - Adresse. Mit mehr als 1000 gebrauchten Maschinen, Anlagen, Technik, Einrichtung und Equipment verfüge ich über eines der größten fachspezifischen Angebote im Bereich der Fleischwirtschaft im Deutschen und Europäischen Mark. Einen Großteil des Gesamtangebotes finden Sie hier detailliert beschrieben - weitere Angebote stehen auf Anfrage zur Verfügung. Über nahezu alle Angebote sind mindestens 1 Bild und ggf. auch eine Bildserie vorhanden, die ich Ihnen auf Anfrage - ohne Kosten - zukommen lasse.

Gleichfalls bin ich stets für weitere Klienten - sowohl im Inland als auch im Ausland - auf der Suche nach weiteren Maschinen, Anlagen, Technik, Einrichtung und Equipment. 

Gerne bringe ich auch Ihr Angebot zur Vermittlung und/ oder unterstütze Sie bei der Suche nach einem Interessenten bzw. Käufer. Das Einstellen Ihres Angebotes ist kostenlos und zeitlich als auch mengenmäßig unbegrenzt.

Im Rahmen von Betriebsauflösung kümmere ich mich um das gesamte Inventar sowie die komplette Einrichtung bis hin zur Vermittlung der Immobilie und führe auf Wunsch auch eine Versteigerung, eine Räumung und eine Entsorgung durch.

Gerne stehe ich Ihnen persönlich für weitere Fragen zur Verfügung und freue mich auf Ihre Nachricht.-

Freundliche Grüße aus Kulmbach

             Richard Schmidt

         Unternehmensleitung

EFFECT - Unternehmensberatung 

        für die Fleischwirtschaft

Hilfe - Unterstützung - Sofortmaßnahmen

Wenden Sie sich bitte an: 

EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft 

Richard Schmidt, Weiherer Strasse 36, D - 95326 Kulmbach (GERMANY) 

Telefon & Fax Nr. 0049 (0)9221 64797
E-Mail: R.Schmidt@baumann-online.net
Internet: www.baumann-online.de/privat/effect/default.htm
Darüber hinaus gelten die Versteigerungs- und Verkaufsbedingungen der EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft - Richard Schmidt für Käufer innerhalb der Europäischen Union und aus Drittländern.

EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft

Richard Schmidt, Weiherer Straße 36 - 95326 Kulmbach

AGB - Allgemeine Geschäftsbedingungen 

für die Vermittlung von Maschinen, Anlagen und technischer Einrichtung

Grundsatz

Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft Richard Schmidt ist spezialisiert auf den Wirtschaftszweig „Fleischwirtschaft“ und stellt ein auf den Kunden individuell abgestimmtes, praxisbezogenes, ganzheitliches Leistungspaket zur Verfügung, das sich durch eine breite Palette von Beratungsfelder auszeichnet.

Vorstufe der Vermittlung

Aus dem Beratungsgeschäft hat sich u. a. auch die Vermittlung von gebrauchten Maschinen, Anlagen und technischen Einrichtungen entwickelt. Bei der Vermittlung von gebrauchten Maschinen, Anlagen und technischen Einrichtungen stellt der  Verkäufer (= Eigentümer) der Technik, diese der EFFECT – Unternehmensberatung 

zum Zweck der Verkaufsvermittlung zur Verfügung. Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft dokumentiert die zur Verkaufsvermittlung zur Verfügung gestellte Technik und erstellt auf eigene Rechnung eine Artikelbeschreibung mit entsprechenden Fotos.

Beschreibung der Artikel im Angebot

Die im Angebot der EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft gemachten Angaben zum Fabrikat, Hersteller, Modell, Typ, Baujahr, Größe, Leistung, Verbrauchsdaten, Funktion und weiterer technischer Eigenschaften, als auch zugesicherter Angaben wurden von dieser nach besten Wissen und Gewissen erstellt. Die gemachten Angaben sind unverbindlich und basieren auf der Grundlage der uns von seitens des Verkäufers erteilten Informationen. Aus diesem Grund kann eine Haftung über die Richtigkeit und Vollständigkeit durch die EFFECT – Unternehmensberatung nicht übernommen werden. Mängel – soweit diese zum Zeitpunkt der Aufnahme erkennbar waren werden in der Artikelbeschreibung bekannt gemacht.

Verkaufspreisfeststellung:

Die EFFECT – Unternehmensberatung übernimmt bei der Vermittlung von Maschinen, Anlagen und technischer Einrichtung ausschließlich die Rolle des Vermittlers und ist bei der Verkaufspreisfindung den Weisungen des Anbieters (Verkäufers) gebunden. Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft – Richard Schmidt verfügt somit in keinem Fall über eine eigenmächtige Preisfeststellung. 

Veröffentlichung des Angebotes:

Nach Rücksprache mit dem Anbieter ist die EFFECT – Unternehmensberatung berechtigt, das Angebot – ohne die Nennung von Name und Adresse des Anbieters (Verkäufers) zu veröffentlichen.

Abwicklung des Kaufes bzw. Verkaufs

Der Verkauf erfolgt Namens und für Rechnung des Auftraggebers. Auftraggeber ist - sofern nichts anderes vereinbart - immer der Käufer. Für die erfolgreiche Vermittlung erhält die EFFECT – Unternehmensberatung – sofern nichts anderes vereinbart – vom Käufer eine angemessene Vermittlungsprovision - siehe hierzu auch nachfolgend beschriebene Position „Vermittlungsprovision“. 

Bei der Verkaufspreisfindung verhandeln Käufer und Verkäufer auf Wunsch direkt miteinander über die im Angebot genannten Positionen. Die EFFECT Unternehmensberatung hat Anspruch auf Anwesenheit bei Abschluß eines Hauptvertrages. Der Termin ist uns rechtzeitig mitzuteilen. Sie hat ferner Anspruch auf Erteilung einer Abschrift des Hauptvertrages und aller sich darauf beziehenden Nebenabreden.

Die EFFECT – Unternehmensberatung erstellt bei einem erfolgreichen Abschluß eine Agenturrechnung. In der Agenturrechnung sind erkennbar der Name und die Anschrift des Käufers, des Verkäufers, des Vermittlers, Datum der K-Rechnung, K-Rechnungsnummer, K-Kundennummer. Des weiteren sind zu erkennen die verkauften Positionen unter Angabe von Artikelbezeichnung, Artikel - Nummer, Anzahl der gekauften Artikel, Preis pro Stück, Netto – Verkaufspreis, vereinbarte Vermittlungsprovision, Mehrwertsteuer, Brutto – Verkaufspreis, Zahlungsbedingungen, Lieferbedingungen. Ebenfalls eingetragen sind Bankverbindung, Steuer Nr. und USt. ID Nummern des Vermittlers. Bei Vermittlung innerhalb der Europäischen Union sind auch die USt. Nr. des Käufers und des Verkäufers angegeben. Beim Export in Drittländer werden vom Vermittler die erforderlichen Ausfuhrerklärungen kostenpflichtig organisiert.

Rechnungslegung:

Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft sendet dem Käufer die erstellte Agenturrechnung i. d. R. per Post zu. Gleichzeitig erhält der Verkäufer i. d. R. per Fax oder E – Mail eine Kopie von der erstellten Agenturrechnung. In diesem Zusammenhang werden – sofern nichts anderes vereinbart - dem Käufer die Adresse des Verkäufers bekannt gemacht.

Bezahlung:

Der Käufer verpflichtet sich den ausgewiesenen Rechnungsbetrag – unverzüglich (nach Erhalt der Rechnung oder im vereinbarten Zeitraum - auf das Konto des Vermittlers zu überweisen. Sobald der Rechnungsbetrag auf dem Konto des Vermittlers gut geschrieben ist, werden sowohl Käufer als auch Verkäufer vom Eingang des ausgewiesenen Rechnungsbetrages unterrichtet. Gleichzeitig verpflichtet sich der Verkäufer die Ware zur Abholung durch den Käufer oder einer vom Verkäufer beauftragten Person oder Spedition freizugeben.

Verwahrung des ausgewiesenen Rechnungsbetrages

Der Vermittler verpflichtet sich den eingegangenen Rechnungsbetrag in treuhänderischer Art und Weise sowohl für Käufer als auch für den Verkäufer zu verwalten und ist für den eingegangen Rechnungsbetrag in vollem Umfang haftbar.

Abholschein:

Die an den Verkäufer gesendete Rechnungskopie - siehe vorstehende Position „Rechnungslegung“ - dient dem Verkäufer gleichzeitig als vorgefertigter Abholschein, wobei der Verkäufer dem Käufer bzw. die vom Käufer zur Abholung beauftragten Person oder Spedition die Übergabe der Waren mit Name, Firma, amtliches Kennzeichen des abholenden Fahrzeuges, Ort, Datum und Unterschrift des Abholers auf der Rechnungskopie dokumentieren läßt.

Abholen der Technik

Die Abholung und eine etwaig damit verbundenen Demontage der gekauften Technik hat spätestens (sofern nichts anderes vereinbart) 4 Wochen nach dem Kauf durch den Käufer oder eines von ihm beauftragten DRITTEN zu erfolgen. Für verspätete Abholungen ist der Verkäufer berechtigt dem Käufer entsprechende Gebühren für Raum- bzw. Lagerkosten in Rechnung zu stellen Der Vermittler behält sich ferner das Recht vor, sofern die Technik nicht bis zum vereinbarten Zeitpunkt abgeholt wurde, die Technik freihändig zu verkaufen. Der Mindererlös und die dadurch anfallenden Kosten gehen zu lasten des Käufers.

Gefahrenübergang: 

Die Abholung der Technik durch den Käufer oder dessen Beauftragten gilt gleichzeitig auch als Zeitpunkt des Gefahrenüberganges. Der Verkäufer und Vermittler übernimmt ab Gefahrenübergang keine Haftung hinsichtlich etwaigen Diebstahls, Verlustes oder anderweitigem Untergang bzw. Verschlechterung des verkauften Gegenstandes.

Demontage und Abtransport

Die Demontage und der Transport der gekauften Technik erfolgt auf Kosten und Risiko des Käufers. 

Betreten des Betriebsgeländes

Das Betreten des Betriebsgeländes zum Zwecke der Besichtigung, der Abholung und etwaig damit verbundener Demontage der Technik erfolgt auf eigene Gefahr. Für Unfälle während der Besichtigung, Versteigerung oder Abholung ist eine Haftung des Vermittlers oder des Verkäufers ausgeschlossen.

Haftung und Schadenersatz:

Sofern der Käufer oder ein von ihm beauftragter DRITTER beim Betreten des Betriebsgeländes (zum Zwecke der Besichtigung, der Abholung und etwaig damit verbundener Demontage der Technik) Schäden an Einrichtungen, Gebäude und Betriebsgelände verursacht, haftet er für den entstandenen Schaden. 

Auszahlung an den Verkäufer:

Der Verkäufer sendet den vorstehend genannten „Abholschein“ - mit der entsprechenden Dokumentation und Unterschrift - für die ordnungsgemäße Übernahme - an den Vermittler. Der Vermittler ist unmittelbar nach Eintreffen des Abholscheines verpflichtet den vereinbarten Kaufpreis an den Verkäufer auszubezahlen. In diesem Zusammenhang erstellt der Vermittler eine Agenturauftrag - Abrechnung und zahlt den vereinbaren Kaufpreis an den Verkäufer aus. Der Vermittler wird im Zusammenhang mit der Durchführung der Vermittlung in keinem Fall Eigentümer der vereinbarten Positionen. Aus diesem Grund wird eine Rechnungslegung vom Verkäufer an den Vermittler nicht akzeptiert.

Sicherung des Verkäufers 

Zur Sicherung des Verkäufers ist die vorstehend genannte „Agenturrechnung“ mit einem Eigentumsvorbehalt ausgewiesen, wodurch der Verkäufer bis zur endgültigen Bezahlung der Ware Eigentümer bleibt.

Garantieleistung

Der Käufer hat die Möglichkeit, die im Angebot stehende Technik vor Ort zu prüfen. Der Verkauf erfolgt wie die Ware steht und liegt. Eine weiterführende Garantieleistung wird nicht gegeben. 

Versand und Vorbereitungen für den Versand

Sollte die verkaufte Technik nicht vom Käufer selbst sondern durch eine vom Käufer beauftrage Spedition abgeholt werden, so erklärt sich der Verkäufer bereit die Technik versandfertig vorzubereiten. Etwaig anfallende Verpackungskosten sowie die Kosten des Versandes trägt – sofern nichts anderes vereinbart wird -  der Käufer.

Provisionsvereinbarung für Vermittlung: 

Der Empfänger von Angeboten anerkennt für sich und auch für verbundene Unternehmen die Provisionspflicht gegenüber der EFFECT - Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft.

Das Angebot der EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft ist ausschließlich für den Empfänger bzw. Käufer bestimmt. Bei Weitergabe an Dritte haftet der Empfänger in voller Höhe für die entgangene Provision.

Die EFFECT – Unternehmensberatung für die Fleischwirtschaft hat Anspruch auf Provisionen, wie sie im Angebot genannt sind, für den Fall, daß aufgrund unseres Nachweises oder durch unsere Vermittlung ein Vertrag zustande kommt, sofern nicht schriftlich eine andere Vereinbarung über die Höhe und die Fälligkeit der Provision vereinbart wurde.

Der Provisionsanspruch besteht auch dann, wenn mit unserem Empfänger anstatt des ursprünglich beabsichtigten Geschäftes ein anderes zustande kommt.

Unser Anspruch auf Vermittlungsprovision wird nach Einigung der Vertragsparteien (Käufer und Verkäufer) und erfolgreichen Abschuß fällig. Mehrerer Auftraggeber haften gesamtschuldnerisch für die Vermittlungsprovision. Die Abrechnung der Vermittlungsprovision erfolgt unmittelbar nach erfolgreichen Abschluß der betroffenen Vertragsparteien und ist zahlbar innerhalb 14 Tage nach Rechnungslegung. Im Falle des Verzugs sind Verzugszinsen in Höhe von 3,5 % p. a. über dem Diskontsatz der Europäischen Zentralbank zu bezahlen.

Bei Nichterfüllung der vereinbarten Kaufvereinbarung

Bei nicht rechtzeitiger Bezahlung der Kaufpreisbeträge oder bei nicht rechtzeitiger Abholung der erworbenen Gegenstände hat der Verkäufer nach erfolglosem Ablauf einer angemessenen Nachfrist das Recht, Schadensersatz wegen Nichterfüllung zu verlangen oder vom Kaufvertrag zurückzutreten. Er kann die verkauften Positionen auch auf Kosten und Risiko des Käufers demontieren und einlagern.

Demontage

Sofern eine Demontage für die im Kaufabkommen vereinbarte Technik erforderlich ist, sind Einzelheiten hierzu schriftlich festzuhalten. Die Demontage hat dann nach den vereinbarten Regeln zu erfolgen. 

HINWEIS beim Erwerb von  Lebensmittel verarbeitenden Maschinen und Geräte

Entsprechend Artikel 17 der Verordnung (EG) Nr. l 78/2002 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsätze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit sorgen die Lebensmittelunternehmer auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen in den ihrer Kontrolle unterstehenden Unternehmen dafür, dass die Lebensmittel die Anforderungen des Lebensmittelrechts erfüllen, die für ihre Tätigkeit gelten, und überprüfen die Einhaltung dieser Anforderungen.

Nach § 5 Abs. l S. l LMBG ist es verboten, Lebensmittel für andere derart herzustellen oder zu behandeln, dass ihr Verzehr gesundheitsschädlich im Sinne des Artikels 14 Abs. 2 lit. a der Verordnung (EG) Nr. l78/2002 ist. Des Weiteren ist es gem. § 30 Nr. 3 LMBG verboten, Bedarfsgegenstände im Sinne des § 2 Abs. 6 S. l Nr. 1 LMBG bei dem Herstellen oder Behandeln von Lebensmitteln so zu verwenden, dass die Bedarfsgegenstände geeignet sind, bei der Aufnahme der Lebensmittel die Gesundheit zu schädigen. Dem Käufer wird daher zur Einhaltung seiner gesetzlichen Verpflichtungen beim Einsatz der übernommenen Maschinen, Geräte (Bedarfsgegenstände), dringend empfohlen, diese bzw. die Verpackungsoberflächen vor der bestimmungsgemäßen Verwendung gründlich zu reinigen und zu desinfizieren. Bei Bedarf ist eine Untersuchung durch ein zertifiziertes Unternehmen zu veranlassen, um die Unbedenklichkeit für den jeweiligen Bestimmungszweck

feststellen zu lassen.

Kulmbach, am 31 Januar 2020

Richard Schmidt
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