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MKN - Profikochtechnik

Taglich Premium. Weltweit.

Ob in Top-Hotels und Restaurants, in der Gemeinschafts-
verpflegung, in der Sterne- oder Systemgastronomie —
MKN ist in den besten Kiichen der Welt zu Hause.

Von Berlin bis Dubai, von Paris bis Saigon. Der deutsche

Premiumhersteller fiir ProfiKochtechnik setzt neue MaBstabe.

Mit innovativen Produkten, deren Praxistauglichkeit in der
Profikiiche herausragend ist. Und die sich daruiber hinaus
durch besondere Langlebigkeit und hohe Wirtschaftlichkeit
auszeichnen. Das MKN-Erfolgsrezept: Mehr als 70 Jahre
Erfahrung, Kompetenz und die intensive Zusammenarbeit
mit Profikbchen.

Qualitat aus Tradition.

Die MKN-Erfolgsstory begann 1946 im norddeutschen
Wolfenbuttel. Mit nur drei Angestellten griindete der
Ingenieur Kurt Neubauer die MKN Maschinenfabrik.
Auch heute noch ist das Unternehmen in Familienbesitz.

Am Standort Wolfenbuttel entsteht rund um die Uhr
ProfiKochtechnik der Spitzenklasse. Auf 80.000 m? und
mit modernsten Technologien. An die 500 Mitarbeiter,
davon rund 40 Auszubildende, lassen sich dabei von
nur einem Gedanken leiten: Profikdche in aller Welt mit
Premium-Qualitét zu begeistern.



Was mich begeistert? Tdglich
hochfunktionelle ProfiKochtechnik
zu fertigen, die weltweit so begehrt
und erfolgreich ist. 6 6
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Premium Speisengualitat durch Premium Kochtechnik

Unzahlige Moglichkeiten.

Eine nur fur Sie. Sofort einsatzbereit.

Nur fir Sie gemacht: Multifunktionale Profikoch- Ihren Wunsch an individuelle ProfiKochtech-
technik, die exakt auf die individuellen Bedurfnisse nik erflllt MKN mit modularen Seriengeraten
von Gastronomie und Restaurants zugeschnitten der Spitzenklasse. Alles passt. Selbst auf
ist. Zuverlassig, praxisorientiert, anpassungsfahig, kleinstem Raum oder schwierigen Grundris-
hygienisch und wirtschaftlich. Top Losungen sen. Worauf Sie sich noch freuen duirfen:

als Qualitatsversprechen. den meisterhaft intuitiven Bedienkomfort.

Jeder Handgriff sitzt sofort.
Ihnen stehen nahezu unbegrenzte Kombinations-
moglichkeiten zur Verfligung. Ganz gleich, ob Sie Vieles kocht parallel, wie von selbst - und in
beim Kochen die Gas- oder Elektrotechnologie besond_e_rer Qualitat. lhrer _Kregtivitét__vyerden
bevorzugen. Modernste Beheizungssysteme stellen alle Freiraume gegeben, die Sie bendtigen.
sicher, dass Sie Energie umweltschonend, effizient
und deshalb auch kostensparend nutzen.
Premium produzieren mit PremiumKochtechnik.
So prasentiert sich Ihre Gastronomie auf Dauer
in Bestform.



Individuelle Losungskonzepte
fur den nachhaltigen Geschaftserfolg.

Multifunktionalitat und
Flexibilitat ist bei MKN
Standard

Doppelwandige Schnellkochkessel
verhelfen zu Top-Ergebnisssen in
kiirzester Zeit

Taglich Uberzeugend.

Entdecken Sie Modularitat mit System:

Die MKN-Serienlinie Optima setzt in der taglichen
Praxis MaBstabe durch Top-Leistung und Zuver-
lassigkeit. Vor allem in ihrer extremen Variabilitat
spiegelt sich die Besonderheit des Systems wider.
Ein weiterer Vorteil ist die hohe Kompatibilitat
samtlicher Gerate untereinander.

Alle Komponenten fiigen sich sofort nahtlos ein.
Aus einer Vielzahl unterschiedlicher Einbau- und
Ausstattungsmoglichkeiten entwickeln die erfahr-
enen Profis auch fir lhre Kiiche eine maBgeschnei-
derte L6sung.



”lch will Sicherheit und maximale Flexibilitdit,
um Premium-Qualitdten produzieren zu
kénnen. Deshalb Optima 700/850. 6 €

Wie viel Tiefgang braucht Ihre

Profikiiche?

Das entscheiden Sie! Die sehr soliden MKN-Seriengeréate- Wﬂ;ﬂ-—*"
Linien Optima 700 und 850 aus hochwertigem Chrom- LT f—
nickelstahl bieten Ihnen immer eine passgenaue Losung. /

Und diese im wortlichen Sinn: Denn zwischen Optima 700
und Optima 850 gibt es nur einen wesentlichen Unterschied:

die jeweilige Korpustiefe. GroBe Produkt-Vielfalt,

Zur Auswahl stehen kompakte 700 mm und die tiefere frei kombinierbar

850 mm-Variante.

Entdecken Sie eine groBe Produkt-Vielfalt: Mehr als
160 verschiedene Elektro- und Gas-Gerate lassen
sich bei Optima 700 in modularer Bauweise unein-
geschrankt frei und individuell kombinieren. Ideal
selbst fir kleinste Kiichen. Optima 850 ermdglicht
sogar Kombinationen von mehr als 250 Geraten und
ist fur unterschiedlichste Einsatzbereiche geeignet.

Die Planung der MKN-Linien ist durch das feste
Langenraster erfreulich leicht und erfolgt immer
unter bestmdgicher Ausnutzung des Raums.
Optima - das ist einfach optimal.







Beispielhaft ergonomisch und hygienisch

Top-Leistung gepaart mit Zuverlassigkeit: So punkten Optima
700 und 850 in der taglichen Praxis. Niveaugleiche Verbindungs-
technik ermdglicht leichtes Ziehen und Schieben von Topfen.
Beispielhaft fur hochste Ergonomie- und Hygieneanspriche sind
flachenbiindig in die dicht verschweiten Deckplatten eingesetzte
Kochfelder sowie groBe, reinigungsfreundliche Radien und seitli-
che Ablaufrinnen. Uberdurchschnittliche Schutzarten gewéhrleis-
ten die permanente Gerate- und Betriebssicherheit.

Konzeption a la carte

Bewusst konzipiert fur lhr a-la-
Carte-Geschéft: Die Seriengerate
der Optima 700 und 850 sorgen
jederzeit fUr reibungslose Ablaufe.
Zuverlassige Hightech, die sich vor
allem auch dann bewahrt, wenn
vieles gleichzeitig perfekt gelingen
muss. Zum Beispiel durch:

Deckplattenbiindig eingelas-
sene Kochfelder ermdglichen
einfaches Reinigen und
komfortables Bewegen des
Kochgeschirrs

Mit Fligeltiren verschlossen
(Sonderausstatung)

MKN PowerBlock: innovatives Spezial-
Sandwichmaterial inklusive einzigartigem
SUPRA Flachenbeheizungssystem

MKN-VAPRO, das Schnellkochkessel-

Dampferzeuger-System
MKN Induktionstechnik
MKN-SUPRA, das Flachenbeheizungssystem




Ausgezeichnet in Design und Funktionalitat.
Kombinationsfreude neu definiert.

Herde
- mit GroBkochfeld
Weitere Ausstattungen: - VITRO mit Ceran®-Kochfeld
- Induktion mit Ceran®-Kochfeld
- Braisiéren MAGNUM Kochmarie und - Gluhplattenherd
- Kippbratpfannen Nudelkocher - Massekochplatten
- Druckgarbraisiéren - Gas-Herd

- Schnellkochkessel
- Kipp-Schnellkochkessel
- Druckkochkessel

Optima 700/850 &

Bainmaries

Griddleplatten und
Griddlepfannen

Fritteusen

Highlights & Zusatzausstattungen:

Arbeitsflaichenbiindiges  Gezogene Kochmulden  Reinigungsfreundliche Steckdosen zur Wasserversorgung
Optima-Verbindungs- fur leichtes Reinigen. Hygieneunterbauten Arbeitserleichterung genau dort wo sie
system Erhéhte Brennerkopfe bendtigt wird

verhindern Eindringen
von Wasser



Das Profit-Center.
FUr die Kleinere und mittlere Gastronomie.

Erweist sich sofort als effizienter Praktiker fiir den
besonders harten Profikiichen-Alltag: Die MKN-Stand-
gerételinie HotLine liberzeugt bei vergleichsweise
niedrigen Investitionskosten durch hohe Leistung.
Und das bei geringem Energie-Einsatz.

Einzeln. Als Block. Und als Wandzeile.

Ob Einzellésung oder Blockaufstellung — HotLine nutzt
den vorhandenen Raum optimal aus und bietet Variations-
maoglichkeiten ohne Ende. Sogar als Wandzeile Iasst sich
die Linie einsetzen.

Die Premium-Merkmale der HotLine zeigen sich auch
in ihren Hygiene-Qualitédten und der Ergonomie an den
Arbeitsplatzen: Mehr als 70 frei kombinierbare Elektro-
und Gasgerate verschmelzen durch die MKN-Gerate-
verbindung zu einer kompakten, hygienischen Einheit.

9 9 Unsere Effizienz-Strategie
heifst MKN-HotLine: Niedrige
Investition. Klasse Leistung
und nur so viel Energie-Einsatz
wie nétig. €

Mobilisierender Zusatznutzen

Immer eine zuverlassige GréBe, wenn Sie sich im
Catering- und FrontCooking-Bereich profilieren:
Damit werden lhre anspruchsvollen Wege gleich
zum Ziel. Und die Bewunderung lhrer Gaste ist
Ihnen sicher.




Der allround Spezialist.
Effiziente Hochstleistung rund um die U,

Bainmaries

Kochmarie und
Griddleplatten und Nudelkocher
Griddlepfannen

HotlLine

Fritteusen
Weitere
Ausstattungen:

- Infra-Girill

- Gluhsteingrill

- Infra-Warmhalte-
wanne

Herde
VITRO mit Ceran®-Kochfeld
INDUKTION mit Ceran®-Kochfeld

Highlights &
Zusatzausstattungen:

Verbindungssystem Eine saubere Sache - Gas- oder Elektrogeréte,
das Entleersystem fir beides ist méglich
Griddlepfannen und
Kochmaries



Fur Bistro, Imbiss und Fast Food

Uberall da, wo es drauf ankommt, schnell hochwertige Speisen zuzubereiten:
Die MKN-Linie CounterSL ist bei Snack- und Fast-Food-Betrieben ebenso

gesetzt wie bei Selbstbedienungsbiiffets.

9 9 Auf kleinstem Raum
ein Multitalent. In
CounterSL stecken alle
Premium-Qualitdten.
Und extrem reinigungs-
freundlich sind die
Gerdte auch.€ 6

Erfolgreich durch Teamwork mit Profis

Ihren auBergewohnlichen Erfolg verdankt die CounterSL-

Linie der friihzeitigen Einbindung von Kéchen, Restaurant-
besitzern und Fast-Food-Spezialisten in die Entwicklungs-
arbeit. Das technische Basiskonzept der MKN-CounterSL
gibt es in der Ausfiihrung CounterSL

Dank Verbindungstechnik lassen sich
CounterSL und HotLine flichenbiindig
verbinden.

Flexibel. Ergonomisch. Hygienisch.

CounterSL ist wunderbar unkompliziert und spart
Platz. Hervorzuheben sind die geringe Geratehdhe
und der groBe Stauraum in frei planbaren Unter-
bauten. Die Basislinie gibt es mit tGber 35 Elektro-
und Gasgeraten: auch als Block und in Reihe.

Besonders praktisch: die Geratehdhe von 270
mm. Besonders beeindruckend: die Verbindungs-
technik zwischen den reinigungsfreundlichen
Einzelmodulen. So bleibt alles immer schén
sauber! CounterSL ist auch der ideale Spezialist
fur Catering und Front-Cooking.



®

Kraftpaket fur Front-Cooking.
Beeindruckt kompakt und flexibel.

Infra-Warmhaltewanne

Griddleplatten
und Griddlepfannen

CounterSL

Fritteusen

Kocher
Weitere Ausstattungen: Kocher VITRO
Kocher INDUKTION
- Infra-Girill Gas-Kocher
- Gluhsteingrill WOK:-Induktion

- Bainmarie
- neutrale Arbeitstische
(auch mit Schublade)

Highlights &
Zusatzausstattungen:

|
‘

Verbindungssystem VITRO- oder modernste  Wandabschluss
Induktionstechnologie -
Sie haben die Wahl



Innovative MKN- Technologien
Hightech im Team — PowerBlock und SUPRA

Der MKN-PowerBlock liberzeugt in allen MKN-Elektro-Bratgeraten,
wie Griddleplatten und -pfannen, Kippbratpfannen, Braisiéren und
vielen mehr. Das Spezial-Sandwichmaterial ist extrem leistungsstark,
robust und hochwertig kombiniert.

Optimale Warmeubertragung

Beheizt wird der MKN-PowerBlock vom M
SUPRA-System, das die Energie durch eine
15 mm dicke Aluminiumschicht besonders
effektiv abgibt. Als ausgezeichneter Warmelei
versorgt das Aluminium den daruber geleg
12 mm hochwarmefesten Spezialstahl standic
mit Energie. Das macht ihn zum idealen W m
speicher und auch zur Kraftreserve.

Zwischen den Bratgangen sind die Wiederauf-
heizzeiten besonders kurz. Die Hitze wird auch
beim Garen sehr groBer oder kalter Mengen
gehalten — beim Braten oder Grillen entsteht
kaum Temperaturabfall. Weil die Hitze aus-
schlieBlich ans Gargut abgegeben wird, profi-
tieren Sie von einem angenehmen Arbeitsklima
in der Kuche.

HIGHLIGHTS:

Widerstandsfahig mit langer
Lebensdauer

Selbst bei starker Beanspruchung glanzt die Bratflache
aus hochwertigem 3-mm-Chromnickelstahl durch ihre
hervorragenden Eigenschaften und die sehr lange
Lebensdauer. Auch kritische Produkte lassen sich
mihelos zubereiten. Dank der feingeschliffenen glatten
Oberflache kdnnen die Speisen leicht von der Bratfla-
che geldst und gewendet werden. Weitere Pluspunkte:
Sie brauchen wenig Fett, Gargut-Riickstande verbren-
nen nicht, und die Reinigung ist besonders einfach.




Nie wieder viel Zeit furs Reinigen
investieren:

Die groBen Radien aller Komponenten machen aus
Ihren Winschen einfach Wirklichkeit. Und noch
besser: Sie sparen dabei nicht nur Zeit, sondern
auch Geld. Darlber hinaus punkten die einzelnen
Geratelinien noch mit weiteren Top-Eigenschaften:

Die Serien CounterSL, HotLine und Optima
ermdglichen eine perfekte Aufstellung der einzelnen
Gerate dank ihres sauberen, absolut dichten
Verbindungssystems.

Doppelwandige Deckel, groBe Radien

Erhdhte Reinigungsfreundlichkeit
durch fugenlos eingeschweiBte
Funktionsmodule

Flissigkeiten haben keine Chance, zwischen die Gerate
zu geraten. Das bedeutet: keine Reinigung, keine Service-
arbeiten und keine Beschadigung der Komponenten.
Daflr aber: eine héhere Hygiene in der Kiiche und
wunderbar ebene Arbeitsflachen.

Zu den herausragenden Fahigkeiten der MasterLine
zahlen hygienisch fugenlos eingeschweite Funktions-
module. Die sehen nicht nur gut aus, sondern verbessern
enorm die Reinigungsfreundlichkeit und Lebensdauer
der Anlage. Planen Sie also in Zukunft ruhig etwas mehr
Freizeit fur sich ein.




MKN-Induktionstechnologie —
Gezielt Energie sparen.

Mit dieser zukunftsweisenden MKN-Technologie sparen Sie
enorm Energie, denn Warme wird ausschlieBlich dem Topf IN DUKTION
zugeflhrt. Damit reduziert sich auch die Warmeabgabe in
den Raum. Aufgrund der direkten Wirkungsweise verringern
sich die Ankochzeiten.

+ Schnelle Amortisation
Und auch die Reaktionszeiten beim punktgenauen Regeln * Geringer Energiebedarf
der Leistung! Insbesondere der Zubereitung von sehr « Geringe Raumbelastung
empfindlichen Speisen kommt diese intelligente Technologie « Kurze Ankoch- und Reaktionszeiten
zugute. Einfach ist auch die Reinigung: Die flachenmaBig
integrierten Kochfelder auf Arbeitsflachenniveau kénnen
einfach gereinigt werden.

* Hervorragend fir empfindliche
Speisen
* Einfache Reinigung

Wirkungsgrad Ankochzeit 11 Wasser

Gas ca. 55% 5 min
s 9 R 7 mi
kochplatten - ca. 58% il
Induktion _ ca. 90% - 3,1 min

Die Palette der original MKN-Induktionskompetenz ist riesig:
Flachen-Induktion, Insel-Flachen-Induktion (400 x 400 mm)
und Punkt-Induktion. Alle Produkte verbindet eine sehr lange
Lebensdauer mit hoher Wirtschaftlichkeit

] Kurze Ankoch- und Reaktionszeiten,
geringer Energiebedarf und leicht zu
reinigen. Perfekte Induktionstechnologie! 6«




Ihre neue Effizienzstrategie

Wirtschaftlichkeit plus hohe Qualitat — serienmaBig vereint
in modularer MKN ProfiKochtechnik. Denn auch das gehdrt
zur Kategorie Premium: dass die hochwertigen Materialien
und Komponenten aller Geréte eine lange Lebensdauer
gewabhrleisten. Und wenn wirklich einmal etwas sein sollte,
sichern wir eine Ersatzteilverfugbarkeit Gber viele Jahre zu.
So uberzeugt ist MKN von seinen Technologien.

Hochwertig mit langer Lelbensdauer

Hochwertige V4A-Oberflachen

Tropfnasen

Hygieneecken

Und die Wartung der Gerate?

Ist vollkommen unkompliziert und spart deshalb Kosten.
Bei fast allen Komponenten lasst sich der Service von vorn
durchfiihren — ohne dass die Gerate abgerlickt werden
mussen.



SleNayY carth

Verantwortung ubernehmen
mit modernen lechnologien

Nachhaltiges Denken

Anforderungen an die Umwelt werden bei der Entwicklung
von MKN-ProfiKochtechnik systematisch ermittelt und be-
wertet: sowohl Aspekte, die direkt als auch indirekt beein-
flussbar sind. Auf dieser Grundlage erfolgt eine Beurteilung,
welche wesentlichen Faktoren sich auf die Umwelt auswirken
(kénnen). In Ubereinstimmung mit der MKN-Unternehmens-
politik erfolgt die Definition verantwortungsvoller Umweltziele
und MaBnahmen, die zur Nachhaltigkeit beitragen.

MKN save earth
Erfolgreiche Zertifizierung nach
ISO 14001

Das MKN GreenTeam hat sich schon friihzeitig fir Umwelt-
schutz und Nachhaltigkeit engagiert. Mit der erfolgreichen
Zertifizierung nach 1SO 14001 vom TUV SUD unterstreicht
MKN seine weltweite Position als Hersteller von innovativen
und gleichzeitig effizienten Technologien. So wurden durch
das MKN-Umweltmanagement konkrete MaBnahmen zum
verantwortungsvollen Umgang mit der Umwelt und ihren
Ressourcen definiert und in die taglichen Arbeitsablaufe
eingebunden.

Unter geringem Einsatz von Wasser und Energie werden

bei MKN Hochstleistungen durch umweltschonende Techno-
logien angestrebt.

MKN-Technologien sparen Wasser und Energie.

Mit energieeffizienten Geraten wird dartber hinaus
ein groBtmdglicher Kundennutzen erzielt. Das ,griine”
Bewusstsein wird intern in alle MKN-Betriebsablaufe
getragen. Nach auBen wirkt es direkt in den Profi-
kuchen der Unternehmenskunden.

MKN - SpaceClean




» DynaSteam regelt bei MKN Kombidampfern
dynamisch den Wassereinsatz. Dadurch kann sich
der Verbrauch um bis zu 40% reduzieren.

energy

+ MKN nutzt zu 100% Okostrom aus Wasserkraft.
* MKN-Induktion: Der hohe Wirkungsgrad reduziert

den Stromverbrauch um bis zu 2/3 im Vergleich
zu konventionellen Beheizungssystemen.

Angaben im Vergleich zu MKN Vorgangersystemen

resources

* Maximale Recyclingrate durch strikte
Miilltrennung.

* MKN-Geblasebrennertechnik: der optimierte
Gasverbrauch schont die Ressourcen und kann
gleichzeitig Emmissionen und Energiekosten
reduzieren.

* MKN-Vapro: Der integrierte Dampferzeuger
bei Schnellkochkesseln kann Wasser und
Energie einsparen.*

« Uber 1.000 gm Photovoltaikanlagen sorgen fiir
saubere Energie.

* MKN-Induktion: Der hohe Wirkungsgrad verrin-
gert die Abgabe schéadlicher Treibhausgase.







