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Essence:
Synthese aus
Effizienz, Design
und Innovation

Konstruktionsqualitat
und modulare

Flexibilitat treffen auf

die fortschrittlichsten
Technologien und
verschmelzen zu einem
perfekten Gleichgewicht:
das ist die Essenz unserer
Kuchen.

Die Kuchen ,Essence”von Silko sind vollstandig aus
Edelstahl gefertigt, wobei auf jedes asthetische
und stilistische Detail geachtet wird. Sie sind
funktionell, einfach zu bedienen und ergonomisch.
Ein Mix von Eigenschaften, das die Wunsche der

anspruchsvollsten Koche erfullt.
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Professionelle Kiichen fiir
die Gastronomie seit 1980

Unser Unternehmen hat

sich auf die Entwicklung und
Herstellung von professionellen
KUchen fur die Gastronomie
spezialisiert.

Seit den Anfangen im Jahr 1980 zeichnet sich Silko durch

die Liebe zum Detail, die Qualitat der Materialien und die
Originalitat der Losungen aus, die zur Optimierung der
Produktivitat und zur Verbesserung der Arbeitsorganisation
in der Kuche entwickelt wurden. Die dem Produktdesign
geschenkte Aufmerksamkeit hat es uns in Verbindung mit
dem Einsatz innovativer Technologien ermdoglicht, von Anfang
an spezielle, mafigeschneiderte Projekte fur renommierte,
internationale Kunden zu entwickeln. Heute ist Silko Teil der
Ali Group, einem der wichtigsten Akteure auf dem Weltmarkt
fur Kichen fur die Gastronomie, der sich aus einem Netzwerk
von Unternehmen auf allen Kontinenten zusammensetzt

und als Innovationsmotor und Wegweiser im internationalen

Wachstumsprozess fungiert.

GESCHICHTE



Wir sind ein agiles
Unternehmen, das ein
hohes Tempo vorlegt

Schlankheit und Flexibilitat
sind wichtige Mehrwerte,
die das Management

von Geschaftsprozessen
vereinfachen und dazu
beitragen, mit den
wechselnden Markttrends
Schritt zu halten.

Wir sind ein agiles Unternehmen, das auf jeder Ebene
mafigeschneiderte Antworten bietet, vom Einzelkunden
bis hin zu grof3en Gastronomieketten. Silko ist nicht

nur ein Produktionsunternehmen, sondern auch ein
Innovations- und Entwicklungslabor, das in der Lage

ist, Projekte zu entwerfen, vollstandig zu verwalten,
Gerate und Zubehor zu produzieren und zu liefern. Die
Fahigkeit, schnell zu reagieren, hat es dem Unternehmen
ermoglicht, zukunftige Trends fruhzeitig zu erkennen und
sich an Veranderungen anzupassen, um sie als Chance

zur Wertschopfung zu nutzen.

6 SILKO HEUTE
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Induction Tech

Induction Tech

Das Induktionskochfeld ist ===
eine effiziente und nachhaltige
Technologie, die eine sichere,
schnelle und funktionelle
Kochmethode ermoglicht.

LOKALISIERTE WARME
Bei dieser Technologie wird die Warme nur dort erzeugt, wo sie

benotigt wird, namlich unter den Topfen und Pfannen, wodurch

die Warmeabgabe an die Umgebung minimiert wird.

GERINGERE ENERGIEVERSCHWENDUNG
Lokalisierte Warme bedeutet weniger Energieverschwendung:
Induktionskochfelder haben einen Wirkungsgrad von uber 90

%, was im Vergleich zu anderen Kochsystemen extrem hoch ist.

NACHHALTIGE TECHNOLOGIE
Hoher Wirkungsgrad, optimierte Garzeiten, reduzierte
Emissionen: All diese Eigenschaften machen die Induktion zur

nachhaltigsten Kochtechnologie auf dem Markt.

TECHNOLOGIEN



Induction Tech

ENERGIEEFFIZIENZ

Die Induktion zahlt zu den
Kochtechnologien mit dem hochsten
Wirkungsgrad: Das Verhaltnis
zwischen abgegebener und
aufgenommener Energie erreicht bis
zu 95 %, im Vergleich zu etwa 50 % bei
Gaskochgeraten und rund 70 % bei
elektrischen Systemen.

Die gezielte Warmekonzentration
ermoglicht zudem eine deutliche
Verklrzung der Garzeiten: Bereits 80
Sekunden gentgen, um 1 Liter Wasser
zum Kochen zu bringen.
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Sonika

Sonika

DIE REVOLUTION
IN DER
SPEISENZUBEREITUNG

Sonika verwandelt die Kuche in ein
auf3ergewohnliches Erlebnis und verbindet
Innovation mit Tradition, um unvergleichliche
Geschmackserlebnisse, beeindruckende Effizienz
und eine nachhaltigere kulinarische Zukunft zu

bieten.

Wie funktionieren fokussierteﬂ
Ultraschallwellen?

Die Technologie der beschleunigten Reifung nutzt hochfrequenten Ultraschall,

der auf in Wasser eingetauchte Lebensmittel angewendet wird. Die Schallwellen
erzeugen Mikro-Vibrationen, die auf die Struktur der Fasern wirken. Wahrend des
Prozesses tritt akustische Kavitation auf: Mikroskopisch kleine Blasen bilden

sich in der Flussigkeit und implodieren, wobei Energie freigesetzt wird, die eine
sanfte, aber effektive mechanische Wirkung auf den Rohstoff ausubt. Dieser

Effekt erzeugt eine Art Mikro-Massage der Fasern, beschleunigt die naturlichen
Reifungsprozesse und verbessert die Zartheit der Lebensmittel. Gleichzeitig tragt er
dazu bei, die oberflachliche bakterielle Belastung zu reduzieren — ohne thermische
oder chemische Behandlungen und unter Beibehaltung der ursprunglichen

Produkteigenschaften.

TECHNOLOGIEN



Sonika

WICHTIGSTE VORTEILE

REDUZIERTE ENERGIEKOSTEN: Das System arbeitet bei Raumtemperatur
mit geringem Energieverbrauch und reduziert dadurch den Energiebedarf

sowie die Zeiten fur die Vorbereitung und das Garen von Lebensmitteln.

VERBESSERTE ZARTHEIT: Ultraschallvibrationen wirken auf die Struktur
der Fasern und erzeugen einen Mikro-Massageeffekt, der zur Entspannung
der Fasern beitragt. Das Ergebnis ist ein zarteres und saftigeres Produkt mit

einer gleichmafigeren Textur.

REDUZIERTE LEBENSMITTELKOSTEN UND WENIGER ABFALL: Durch
die Verbesserung von Qualitat und Ausbeute der Rohstoffe ermoglicht

die Technologie auch weniger wertvolle Fleischstucke aufzuwerten, den
Produkteinsatz zu optimieren und Teile zu nutzen, die normalerweise als
Abfall gelten.

ZEITERSPARNIS: Die Ultraschallreifung beschleunigt naturliche Prozesse,
die normalerweise viel Zeit benotigen. Vorgange wie Reifung, Marinieren
und Infusion konnen deutlich schneller erreicht werden und machen die

Verarbeitung effizienter.

VERLANGERTE HALTBARKEIT: Die Technologie tragt dazu bei, die bakterielle

Belastung zu reduzieren und damit die Haltbarkeit von Lebensmitteln zu

verlangern, wahrend die Integritat des Produkts erhalten bleibt.




Serie 700 — 900

Modulare Flexibilitat, fur
jede Kombination

Die Serien 700 und 900 verfugen uber vier Modularten,

die je nach Bedarf kombiniert werden kénnen:

« TOP-AUSFUHRUNG, mit einer Reihe von verschiedenen
Unterbauten, um Ihren spezifischen Anforderungen
gerecht zu werden.

« AUSFUHRUNG MIT OFFENEM UNTERBAU, um alle
Gerate im Blick zu behalten.

« AUSFUHRUNG AUF SCHRANK, mit einer Flugeltur auf

einer Seite.

Top-Ausfiihrung Ausfiihrung mit offenem Ausfiihrung mit Schrank
Unterbau

5 :
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SERIE 900

SOLIDITAT UND
HOHE PERFORMANCE

Die Serie 900 ist eine modulare Produktlinie, die fur Robustheit, Zuverlassigkeit und
Benutzerfreundlichkeit in Profikuchen entwickelt wurde. Die 20/10 starken Arbeitsplatten
garantieren Langlebigkeit und Leistungsfahigkeit. Die offenen Kochstellen mit Einlauf und die
bundig eingelassenen Roste ermoglichen ein einfaches Verschieben von Topfen und Pfannen,
ohne diese anzuheben, was die Ergonomie und die Arbeitsgeschwindigkeit verbessert. Um
die Reinigung zu erleichtern, sind auf Anfrage fur Gasherde auf3erdem ein Wasserbeftllungs-
Entleerungsset und Edelstahlroste erhaltlich.

SERIE 900



PLUS

1. VIELSEITIGKEIT: Die Module sind in

verschiedenen Breiten von 200 bis
1600 mm erhaltlich, um sich jeder
Kuchenkonfiguration anzupassen.

2. DESIGN: Die Module lassen sich
problemlos miteinander kombinieren,
um Wand- oder Inselkochblocke zu
realisieren und die Arbeitsablaufe
optimal zu gestalten.

3. ROBUSTHEIT: Arbeitsplatten aus
Edelstahl mit einer Starke
von 20/10 gewahrleisten hohe
Widerstandsfahigkeit und
Langlebigkeit und erleichtern
zugleich die Reinigung.

4. REINIGUNG:BeiGasfritteusensorgtdas
auBBerhalb des Beckens positionierte
Heizsystem fur ein sauberes Becken
und erleichtert so die Reinigung.

5. PRAXISORIENTIERUNG: Bundig
eingelassene Roste ermoglichen das
muhelose Verschieben von Topfen
und Pfannen und tragen zu einer
verbesserten Ergonomie in der Kiche
bei.

INNOVATIVE TECHNOLOGIE

Die Kuchen der Serie 900 bieten auch die elektronischen Ausfuhrungen
der Elektrogerate, bei denen der Drehknopf in ein einfaches und intuitives
Bedienfeld integriert ist. Ein weiterer Mehrwert, der den tatsachlichen

Bedurfnissen der produktivsten Profiktichen gerecht wird.

SERIE 900
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SERIE 70

QUALITAT, ROBUSTHEIT UND
ZUVERLASSIGKEIT

Drei Worte, die die Kichen der Serie 700 gut beschreiben. Modulare Losungen, die fur
Effizienz und Zuverlassigkeit in professionellen Kuchen entwickelt wurden und sich ideal
fur alle Betriebe eignen, die eine mittlere bis hohe Anzahl an Gedecken bewaltigen mussen.
Dank Uber 200 verfugbaren Losungen, zu denen zahlreiche Moglichkeiten zur individuellen
Gestaltung mit Zubehor und Details hinzukommen, kann jeder Kunde die fur seine
Bedurfnisse am besten geeignete Konfiguration finden.

SERIE 700



PLUS

1. VIELSEITIGKEIT: Die Module sind in
verschiedenen Breiten von 200 bis
1600 mm erhaltlich, um sich jeder
Kuchenkonfiguration anzupassen.

2. DESIGN:SiekdonnenzwischenStand-
und Einbauversionen wahlen,
sodass sich die Kuche perfekt
in das Design und den Stil der
Umgebung einfugt.

3. WIDERSTANDSFAHIGKEIT:Diedicken
Edelstahlplatten gewahrleisten
Widerstandsfahigkeit und
Langlebigkeit und erleichtern die
Reinigung.

4. EFFIZIENZ: Die Brenner sind
versiegelt und haben eine hohe
Leistung von 6 kW (auf Wunsch
reduzierbar).

5. PRAKTISCH: Dank der integrierten
Schubladen ist es moglich, die
Anzahl der Bewegungen in der
Kuche zu reduzieren und einen gut
organisierten Arbeitsbereich zu

schaffen.

FLEXIBILITAT UND INDIVIDUALISIERUNG

Die Kuchen der Serie 700 bieten dank der grof3en Auswahl an Ausstattungen eine grofe
Freiheit bei der Zusammenstellung. Die Moglichkeit der individuellen Farbgestaltung durch
die Auswahl von RAL-Farben, die hohe Verarbeitungsqualitat und die Vielseitigkeit machen

diese Ausstattungen perfekt fur die BedUurfnisse eines jeden Kuchenchefs.

SERIE 700




GASHERDE
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Kochfeld aus Edelstahl AISI 304 mit
bundigen gusseisernen Rosten fur ein
leichtes Verschieben der Pfannen;

Offene Feuerstellen von 6 bis 9 kW mit
hermetisch am Kochfeld befestigten
Brennern mit der Moglichkeit, den
Bausatz Wasserzu-/ablauf zu installieren,
um die Reinigung zu erleichtern;
Ergonomische Bedienelemente fur eine
sofortige und prazise Warmeregulierung;

Hochleistungs-Messingbrenner mit

verbrauchsarmer Zundflamme.

Edelstahlroste

Optional sind auch Roste aus Edelstahl anstelle der
Gusseisenroste erhéltlich. Sie bieten den Vorteil
einer einfacheren und schnelleren Reinigung und
gewahrleisten gleichzeitig hohe Kochleistungen.

QR-Code scannen

und technische Infos E E_F E.- E_F
zu Serie 700 und 900

abrufen.

700 900

Wasserzu- und -ablaufkit

Das Kit ermoglicht eine schnelle Reinigung

der Auffangwannen am Ende des Service. Das
kontinuierlich durchstromende Wasser verhindert
die Ablagerung von Verschmutzungen auf den
Edelstahloberflachen, beugt Verkrustungen vor und
erleichtert die Entfernung von Speiseresten.

SERIE 700 — 900



GLUHPLATTENHERDE

ELEKTROAUSFUHRUNG

« Bratplatte aus Edelstahl AISI 304 mit
glatter, verchromter Oberflache;

« Kochflache mit umlaufender
Auffangrinne zur Aufnahme von
Flussigkeiten;

o Beheizung uber Thermostat mit

Temperaturregelung von 50 °C bis 400 °C;
« Unabhangige Heizzonen mit jeweils 2,5
kKW (Serie 700) bzw. 4 kW (Serie 900).

In der elektronischen Ausfuhrung (900):

« Gradgenaue Temperaturregelung (°C) bei

thermostatischen Versionen;

o Integrierte Timer mit akustischem Signal;  ar-code scannen
. B . . und technische Infos
« Optional Kerntemperaturfuhler mit Signal  zuserie 700und 900

abrufen.

bei Erreichen der Zieltemperatur.
Erhaltlich mit 2 bis 4 Heizzonen auf 700 900
offenem Unterbau, mit Turen, auf

Elektrobackofen sowie auch als

Auftischversion.

GASAUSFUHRUNG

o Leistung:9 kW (Serie 700), 14
kW (Serie 900), 6 kW (¥2-Modul-
Version);

« Erhaltlich als Einzelgerat,
in Kombination mit offenen
Brennern, als Auftischversion,
auf offenem Unterbau, mit
Turen oder auf Gasbackofen
GN 2/1 mit 8 kW und
Temperaturregelung von 50 °C
bis 300 °C.

SERIE 700 — 900



INDUKTIONSHERDE

« Kochflache aus gehartetem Glas, 6 mm
stark, hermetisch versiegelt;

« Unabhangige Kochzonen mit 3,5 - 5 kW
@ 23 cm (Serie 700),5 kW @ 28 cm (Serie
900) bzw. 5 kW (Vollflacheninduktion
900), gekennzeichnet durch
Siebdruckmarkierungen; jede
Zone ist mit einem Induktor mit
Topferkennungssystem ausgestattet,

das die Beheizung nur bei aufgesetztem

Kochgeschirr aktiviert.

In der elektronischen Ausfuhrung (900):

« Mehrstufiges Energiemanagement zur

prazisen Leistungsregelung; QR-Code scannen OREa0|
. . . . und technische Infos = %’gyj
o Integrierte Timer mit akustischem zu Serie 700 und 900 3
. abrufen.
Signal. [m].#05
Erhaltlich mit 2 bis 4 Kochzonen als 700 900

Auftischversion, auf offenem Unterbau oder

mit Turen.

Grenzenlose kochflache

In der Vollflacheninduktionsversion kénnen mehrere
Topfe gleichzeitig auf derselben Zone verwendet
werden, sodass die gesamte Kochflache flexibel
genutzt werden kann.

Gleichmassige garergebnisse

Die Warmeverteilung auf der Kochflache ist homogen,
wodurch eine gleichméaBige Garung der Speisen
gewéhrleistet und die Garzeiten deutlich reduziert
werden.

20 SERIE 700 — 900



GLASKERAMIKHERDE

« Kochflache aus gehartetem Glas, 6
mm stark, mit 2 oder 4 unabhangigen
Kochzonen, gekennzeichnet durch
Siebdruckmarkierungen, mit jeweils 2,5
KW @ 22 cm (Serie 700) bzw. 4 kW (Serie
900);

In der elektronischen Ausfuhrung (900):

« Mehrstufiges Energiemanagement zur
prazisen Leistungsregelung;

« Digitale Niederspannungseingange zur

Verbrauchsoptimierung sowie optional

Kerntemperaturfuhler mit Signal bei

Erreichen der Zieltemperatur.
Erhaltlich mit 2 bis 4 Kochzonen als

Auftischversion, auf offenem Unterbau, mit QR-Code scannen
B . und technische Infos
TUren oder auf statischem Elektrobackofen 2u Serie 700 und 900

abrufen.

mit 6 KW und Temperaturregelung von
50 °C bis 300 °C. Auf Wunsch auch mit 700 900

Topferkennungssystem erhaltlich.

Einfache
Reinigung

Glaskeramische Kochflachen
bieten hohe Leistungsfahigkeit
und den Vorteil einer besonders
einfachen Reinigung dank ihrer
glatten und fleckenresistenten
Oberflache.

SERIE 700 — 900 21



FRY TOP

o Arbeitsflache aus Edelstahl AISI 304.

Unabhangige Kochzonen mit geneigten,

RSN AANNY

dicht verschweif3ten Platten aus
verchromtem oder satiniert verchromtem
Stahl, erhaltlich in glatter, gerillter oder

kombinierter Ausfuhrung;

« Die Kochflache ist um 4 cm abgesenkt
und verfugt uber eine vordere
Offnung zum Ableiten der Fette in die
Auffangschublade. Optional auch mit

horizontaler Platte erhaltlich;

o Temperaturregelung je nach Ausfuhrung
von 110 °C bis 300 °C.

GASAUSFUHRUNG QR-Code scannen
« Beheizung uber Stahlbrenner mit ?SZZTTS%ZCC?J”JSZ
stabilisierter Flamme; die Gaszufuhr o
wird Uber ein Sicherheitsventil 700 900

mit Thermoelement oder ein
thermostatisches Ventil geregelt.

Fettauffangschublade

Die geneigte Bratplatte ermoglicht das Ableiten EANSANNNS
TR ENNAAA NN
der Fette in eine Auffangschublade mit einem AN

Fassungsvermogen von 2,5 L.

Hochleistungs-Fry-Top

Die 120-cm-Version mit drei getrennten Kochzonen und
glatter Bratplatte ist in drei Ausfihrungen erhaltlich:
als Auftischversion, auf offenem Unterbau oder als
Schrankausfuhrung.

22 SERIE 700 — 900



GASGRILL

« Spritzschutzaufsatz an drei Seiten;
Frontseitige Fettauffangrinne mit
herausziehbarer Fettauffangschublade;

« Beheizung Uber Brenner mit stabilisierter
Flamme. Die Leistungsregelung
erfolgt Uber ein Sicherheitsventil mit
Thermoelement und Pilotbrenner;

« Mitreversibler Grillrostplatte aus

Gusseisen.

LAVASTEINGRILL

o Ausfuhrung aus Edelstahl;

« Beheizung Uber Gasbrenner
mit stabilisierter Flamme,
ausgestattet mit Pilotbrenner und
Sicherheitsthermoelement;

« Unabhangige Kochzonen mit Lavastein,
geregelt Uber Sicherheitsventile;

o Grillroste aus Gusseisen fur Fleisch und

Fisch, in zwei Positionen hohenverstellbar;

« Herausziehbare Fettauffangschublade.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

SERIE 700 — 900
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o Ausfuhrung aus Edelstahl;

24

« Beheizung Uber hochklappbare,

« Aktivierung und Temperaturregelung uber

o Der Grill ist mit einer herausziehbaren

ELEKTROGRILL

gepanzerte Heizelemente mit

Sicherheitsarretierung;
Thermostat;

Auffangwanne ausgestattet, die Fette
sammelt, um ein besonders schonendes

und saftiges Garen zu ermoglichen.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

Klappbarer
Grillrost

Der klappbare Grillrost

ist so konzipiert, dass er
einen einfachen Zugang zur
Auffangwanne ermoglicht
und eine schnelle Reinigung
gewahrleistet.

SERIE 700 — 900

700

900



NUDELKOCHER

« Ausfuhrung mit Arbeitsflache aus
Edelstahl AISI 304;

« Ausgestattet mit Uberlaufschutz und
tiefgezogener Wanne aus Edelstahl AISI
316 mit abgerundetem Boden fur eine
einfache Reinigung;

« Automatische Wasserbefullung, aktivierbar
uber Wahlschalter am Bedienfeld, mit
wahlbarer Schnellbefullung beim Start
oder langsamer Nachbefullung;

« Beheizungin den Gasausfuhrungen Uber

Stahlbrenner mit stabilisierter Flamme,
ausgestattet mit Pilotbrenner und
Sicherheitsthermoelement.
QR-Code scannen
und technische Infos

In den Elektroausfuhrungen mit zu Serie 700 und 900

abrufen.

hochklappbaren, gepanzerten Heizelementen

zur erleichterten Reinigung der Wanne. 700 900

Elektronische Ausflihrung

Ideal fur das Niedertemperaturgaren, mit praziser
Regelung Uber Temperaturfuhler und Touchpanel,
inklusive Roner-Funktion bis 90 °C.

Wasserbefullung

Manuelle oder automatische Befullung der Wanne tber
ein Magnetventil, das Uber das Bedienfeld aktiviert
wird.

SERIE 700 — 900 25



FRITTEUSE

o Gas- oder Elektro-Fritteuse mit
Arbeitsflache aus Edelstahl AISI 304 und
tiefgezogenen Becken mit grof3zugiger
Kaltzone;

o Fassungsvermogenvon 8,10und 15 L
(Serie 700) sowie 10, 15,22 und 23 L (Serie
900), mit einem oder zwei Becken;

« Heizsystem auf3enliegend bei den

GasausfUhrungen (saubere Wanne) mit
Stahlbrennern mit optimierter Flamme oder
innenliegend bei den ElektroausfUhrungen
mit gepanzerten Stahlheizelementen,

geregelt Uber thermostatisches Ventil oder

Thermostat mit Temperaturbereich von 100

°C bis 185 OC; QR-Code scannen
. . . und technische Infos
o Sicherheitsthermostat mit manueller 2u Serie 700 und 900
abrufen.
Ruckstellung.
In der elektronischen Ausfihrung (900): 700 900

Digitale Bedienelemente mit praziser

Temperaturregelung.

Edelstahlbrenner

Beheizung Uber Edelstahlbrenner mit optimierter
Flamme, auen am Becken positioniert.

Klappbares Heizelement

Beheizung Uber ein gepanzertes Heizelement aus
Edelstahl AISI 304, innenliegend im Becken positioniert
und um mehr als 90° schwenkbar, um die Reinigung zu
erleichtern.

26 SERIE 700 — 900



FRYER EVO

o Smarte Gas- oder Elektro-Fritteuse mit
integriertem Olfiltersystem, das zahlreiche
Frittierzyklen ermoglicht und dabei die Qualitat des
Endprodukts konstant halt;

« Automatisches Korbhebesystem am Ende der
eingestellten Garzeit;

o /”-HD-Touchscreen zur Eingabe und Verwaltung
individueller Rezepte und Programme durch den
Kuchenchef;

o Hard-/Soft-Heizmanagement mit Moglichkeit, die
Oltemperatur wéhrend der Vorheizphase und in
Stand-by-Zeiten bei 120 °C zu halten;

o FUll- und Ablasssystem zum Be- und Entleeren des
Beckens in einen externen Behalter;

« Keine Flammrohre im Becken fur eine besonders
grundliche Reinigung und maximale Hygiene;

o GrofBzugige Radien und ausgepragte Kaltzone
im unteren Beckenbereich zur Erleichterung der

Reinigungsarbeiten.

Automatisches Olfull- und

-ablasssystem

Das automatische Olfiill- und -ablasssystem erfolgt
Uber eine Leitung, die im vorderen Bereich der
Maschine am Boden des Behalters positioniert ist.

SERIE 700 — 900

Fryer Evo?

Die neue Fryer Evo mit Doppelbeckena 22 L + 22 L
gewahrleistet maximale Betriebseffizienz und erreicht
eine Gesamtproduktivitat von bis zu 88 kg/h Pommes
frites.

27



FLEKTROHERDE WARMHALTEGERATE

Quadratische Heizplatten aus Gusseisen, in o Arbeitsflache aus Edelstahl AISI 304

folgenden Ausfuhrungen erhaltlich: mit tiefgezogener Aufnahme fur GN-

o Serie 700: Heizplatten 22 X 22 cm mit Behalter 1/1,h = 15¢cm, ideal zum
2,6 kW; Warmhalten frittierter Speisen bei

o Serie 900: Heizplatten 30 x 30 cm mit 4 optimaler Temperatur und Knusprigkeit;
KW. o Unteres Heizelement mit Thermostat zur

Temperaturregelung von 30 °C bis 90 °C;
Konfigurationen mit 2 bis 4 Kochplatten, « Oberes Infrarot-Heizelement, regelbar
auf offenem Unterbau, mit Turen oder auf uber Ein-/Ausschalter.
Elektrobackofen, auch als Top-Version
erhaltlich; die Variante mit Backofen ist
mit einem statischen Elektrobackofen
GN 2/1 mit 6 kW ausgestattet, mit
Temperatureinstellung von 50 °C bis 300 °C.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

28 SERIE 700 — 900



MULTIFUNKTIONEN

o Elektrisches Multifunktionsgerat mit
Edelstahlwanne mit spiegelpoliertem
Boden und unterschiedlichen
Kochzonen, auBerst vielseitig
und geeignet fur verschiedene
Zubereitungen: direktes Garen,
Schmoren, Braten, Garen im Wasserbad
und leichtes Frittieren;

« Beheizung Uber gepanzerte
Heizelemente, unterhalb der Wanne
positioniert;

o Thermostat zur Temperaturregelung
von 50 °C bis 300 °C, mit zusatzlichem
Sicherheitsthermostat;

o Grof3e Ablaufoffnung zur vollstandigen
Entleerung der Wanne in einen GN-
Behalter im darunterliegenden

Unterbau.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

SERIE 700 — 900

BAIN-MARIE

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

Elektrisches Bain-Marie mit
Edelstahlwanne, geeignet fur GN-
Behalter mit einer maximalen Hohe von
150 mm;

Beheizung uber gepanzerten
Heizelemente unter der Wanne,

mit thermostatisch geregelter
Wassertemperatur von 30 °C bis 90 °C;
das Befullen mit Wasser erfolgt Uber
eine entsprechende Steuerung auf der
Bedienblende, wahrend die Entleerung
Uber ein Uberlaufsystem erfolgt;
Sicherheitsthermostat, das bei
Aktivierung der Beheizung ohne Wasser

in der Wanne eingreift.
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KOCHKESSEL KIPPBRATPFANNEN

o Gas-und Elektro-Kochkessel aus « Kippbratpfanne, geeignet fur Ragouts,
Edelstahl mit direkter oder indirekter Saucen, Risotto und Beilagen, ideal zum
Beheizung; Anbraten, Garen und Schmoren von

« Dieindirekt beheizte Ausfuhrung eignet Fleisch;
sich ideal fur Saucen, Marmeladen und o Erhaltlich in Elektro- oder Gasausfuhrung,
empfindliche Zubereitungen; die direkt mit doppelwandigem Deckel fur bessere
beheizte Version ist optimal fur Bruhen, Warmedammung und hohere Sicherheit,
Suppen, Pasta und Gemuse; inden Versionen 800 und 1200 mm mit

« Erhaltlich mit Kesselvolumen von 50, 100 Fassungsvermogen von 60,80 und 120 L;
oder 150 L; « Dickwandiger Boden fur maximale

« Autoklavdeckel fur Gasausfuhrungen Temperaturgleichmafligkeit und hohen
erhaltlich; Wirkungsgrad;

« Kondensatablauf-Kit bei indirekt « Wasserbefullung der Wanne Uber
beheizten Ausfuhrungen serienmafig; separaten Bedienknopf am Bedienfeld.

« Warm- oder Kaltwasserbefullung uber Kippmechanismus manuell oder
separaten Bedienknopf am Bedienfeld motorisiert.

mit fest installiertem Auslauf auf der
Arbeitsflache.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

SERIE 700 — 900



o Elektrischer Induktionswok mit
Arbeitsflache aus Edelstahl AISI 304,

hermetisch mit der Oberflache versiegelt;

« Plattenstarke 15/10 (Serie 700) bzw.
20/10 (Serie 900), vorbereitet fur die
stirnseitige Verbindung;

« Eine Kochzone mit 5 kW Leistung und

einem Durchmesser von 30 cm.

GASAUSFUHRUNG

Arbeitsplatte in 20/10 mit
Hochleistungsbrenner aus Gusseisen von
10 bis 14 kW. Robuster Topftrager aus
Gusseisen zur sicheren Aufnahme auch

schwerer Topfe.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

700 900

NEUTRALE ELEMENTE

« Breites Sortiment an neutralen
Elementen mit hoher Modularitat,
gefertigt aus Edelstahl AISI 304;

« Arbeitsplatte mit hoher Materialstarke:
15/10 (Serie 700) bzw. 20/10 (Serie 900);

« Erhaltlich in Ausfuhrungen mit
Schublade, vorbereitet fur GN-Behalter;

« Module in den Breiten 200, 400, 600
und 800 mm, auf offenem Unterbau,
mit TUren oder Schubladen sowie als

Auftischversion verfugbar.

QR-Code scannen
und technische Infos
zu Serie 700 und 900
abrufen.

SERIE 700 — 900 31



IKONICO

DIE DURCHGEHENDE ARBEITSPLATTE — SINNBILD DER MASSGESCHNEIDERTEN
KUCHE

Die Kombination aus Technologie, Design und Flexibilitat findet inren hochsten Ausdruck in
der durchgehenden Arbeitsplatte — einer Losung, die nahezu unbegrenzte Maoglichkeiten zur
individuellen Gestaltung der Kuche bietet.

Durch die Auswahl von Geraten, Oberflachen und Farben kann jeder Kunde einen
Arbeitsbereich schaffen, der sowohl seinem personlichen Stil als auch seinen

professionellen Anforderungen entspricht — und ihn so in ein Ausdrucksbild seiner Identitat

und Kreativitat verwandeln.




Es ist moglich, Kochelemente aus den
modularen Linien Essence 700 und 900, sowohl
Gas als auch elektrisch, zu integrieren und
diese je nach betrieblichen Anforderungen zu

konfigurieren.

Die Kochinsel kann in einer
Bruckenkonfiguration gestaltet werden, mit
einem markanteren und kantigeren Design,
oder der ikonischen Essence-Asthetik folgen.

Das Seitenpaneel kann das Erscheinungsbild

der Standardgerate Ubernehmen, der Essence-
Asthetlk entspreChen oder mit einem kantigen Briickendesign - Riicken-an-Ruicken-Konfiguration

Design ausgefuhrt sein.

Unter den verfugbaren Konfigurationen kann
zwischen den gegenuberliegenden Versionen
700+700, 700+900 oder 900+900 sowie der
900-Durchreiche-Version gewahlt werden.

Die Arbeitsplatte aus Edelstahl AlISI 304 mit
einer Starke von 30/10 ist mit satiniertem
Finish (Scotch Brite) oder orbitaler Oberflache
erhaltlich, mit der Moglichkeit, spiegelpolierte

Essence-Design — Wandkonfiguration

Details hinzuzuftgen.

Zur Vervollstandigung der
Kochinselkonfiguration stehen mehr als

20 Zubehorteile zur Verflgung, darunter
Topftragerroste, eine Salamander-Grillstation
mit spezieller Ablage, Wasserhahne, Handlaufe

sowie viele weitere funktionale Elemente.

Essence-Design — 900 Durchreiche-Version

IKONICO 33



Wir geben Projekten Form

Eine Kuche zu planen bedeutet, die Anforderungen des Kunden umfassend zu verstehen:
angebotene Dienstleistungen, raumliche Gegebenheiten und Standort, Art des Menus,
Ablauforganisation sowie das gastronomische Konzept. Es geht nicht lediglich darum,

die passenden Gerate entsprechend dem Layout bereitzustellen, sondern den gesamten
operativen Prozess des Restaurants zu erfassen und aktiv zu dessen Effizienz, Identitat und

Gesamtperformance beizutragen.

LAYOUT UND ANGEBOT

Die Planungsabteilung betreut den gesamten Pre-Sales-Prozess - von der
Angebotsanfrage bis zur Ausarbeitung des Angebots — und Ubersetzt die
Anforderungen des Kunden in ein in 2D und 3D entwickeltes Projekt.
Dieser Prozess mundet in ein konkretes Angebot, das vom Layout bis hin zu

den Ausfuhrungsplanen reicht.

KOMPLETTPROJEKTE

Wir bieten einen ganzheitlichen Service, der sich nicht auf unsere Kochgerate
beschrankt, sondern auch neutrale Elemente und Kuhltechnik umfasst.
Dartber hinaus integrieren wir kundenspezifisch angefragte Sondergerate in

das Gesamtkonzept der Kuche.

AUSFUHRUNGSUNTERLAGEN

Das Projekt wird inklusive samtlicher Ausfuhrungsunterlagen - Elektro-
und Sanitarplane — zur Vorbereitung der Installation der Gerate ubergeben
und gewahrleistet eine vollstandige technische Dokumentation zur

Unterstutzung aller am Prozess beteiligten Stakeholder.

34 IKONICO
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SERIE 650

KOMPAKTHEIT UND
VOLLSTANDIGKEIT

Die Serie 650 steht fur eine kompakte und zugleich vollstandige
Kuchenlosung, die hohe Leistungsfahigkeit ohne Kompromisse bietet.
Sie wurde entwickelt, um den verfligbaren Raum optimal zu nutzen
und mafigeschneiderte Losungen mit maximaler Raumeffizienz und

Funktionalitat zu realisieren.

38 SERIE 650



PLUS

1. KOMPAKTHEIT: Minimaler Platzbedarf bei maximaler
professioneller Leistung.

2. VOLLSTANDIGKEIT: Uber 80 Modelle fur
unterschiedlichste Einsatzanforderungen.

3. VIELSEITIGKEIT:DieModulepassensichverschiedenen
Raumkonzepten an und sind in den Breiten 400, 600,
700, 800, 1000 und 1100 mm erhaltlich.

4. FUNKTIONALITAT: Eine breite Funktionsvielfalt
ermoglicht die Konfiguration nahezu jeder Kochlosung
- geeignet fur unterschiedlichste Einsatzbereiche, von
der Gastronomie uber Food Trucks bis hin zur kleinen
Bar- oder Cornerlosung. Jede Ausfuhrung bietet zudem
die Moglichkeit der Integration von Kihlunterbauten in
TN- oder BT-Version.

5. PRAXISORIENTIERUNG: Alle Details sind darauf
ausgelegt, Reinigungsprozesse deutlich zu

vereinfachen und zu beschleunigen.

SERIE 650 39






FUNKTIONEN

Gasherde Elektroherde

Induktionskochfelder Fry top

Nudelkocher Multifunktionen

Neutrale Elemente

SERIE 650

Glaskeramikherde

Fritteuse

Bain-Marie
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DROP IN 700

DROP-IN = NEUE FORMEN DES KOCHENS

Essence Drop-in steht fur maximale Gestaltungsfreiheit. Integrierbare Module, die sich
prazise in mafigefertigte Arbeitsplatten einfligen und elegante, klare Kompositionen
schaffen — perfekt abgestimmt auf die Architektur des Raumes. Jedes Element integriert
sich dezent und unterstreicht Materialien, Volumen und Geometrien, ohne auf professionelle
Spitzenleistung zu verzichten. Das Ergebnis ist eine durchgangige, harmonische

und hochgradig individualisierbare Kuche, konzipiert fur exklusive Umgebungen und
mafigeschneiderte Projekte.

Drop-in: Design, das sich integriert — Performance, die sich abhebt.

DROPIN 700



INSTALLATION

Jedes Modul kann mit unterschiedlichen
Installationsmethoden eingebaut werden, um
verschiedene asthetische und funktionale

Ergebnisse zu erzielen.

AUFLIEGENDE INSTALLATION

Die schnellste Losung zur Montage der Drop-
in-Module dank eines Auflagesystems auf der
Arbeitsplatte. Es entsteht eine umlaufende
Kante, die das Eindringen von Flussigkeiten in die

Einbauoffnung verhindert.

BUNDIGER EINBAU

Die ideale Losung, um Asthetik und Funktionalitat
zu vereinen. Das Gerat ist vollstandig in die
Arbeitsflache integriert und ermaoglicht eine

einfache Reinigung ohne storende Kanten.

DROPIN 700
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FUNKTIONEN

Gasherde Induktionswok Elektrogrills

Induktionskochfelder Fry top Fritteuse

4

Nudelkocher Multifunktionen Bain-Marie

\j‘gﬁ

DROPIN 700

pl
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SERIE 1100

OPTIMIERUNG UND ORGANISATION

Maximale Effizienz auf beiden Seiten — so lassen sich die wesentlichen Merkmale der Serie
1100 zusammenfassen. Die Kuche basiert auf Kochmodulen, die ein Arbeiten von zwei
Seiten ermoglichen und damit die Raumnutzung sowie die Organisation des Arbeitsumfelds
optimieren.Jeder Aspekt ist darauf ausgelegt, Bewegungsablaufe zu erleichtern und ein
harmonisches sowie hoch effizientes Arbeiten von Kichenchef und Team zu gewahrleisten.
Die Gerate dieser Serie zeichnen sich zudem durch weitere zentrale Eigenschaften aus,

die seit jeher die Produkte von Silko pragen: Modularitat, Vielseitigkeit, Funktionalitat und

Performance auf hochstem Niveau.

SERIE 1100



PLUS

. ROBUSTHEIT: Arbeitsplatten mit einer
Materialstarke von 20/10.

. FUNKTIONALITAT: Der Durchreiche-Backofen
ermoglicht ein gleichmafiges Arbeiten auf zwei
Seiten auch bei grof3en Speisemengen.

. MODULARITAT: Anpassungsféhig an jede
Raumsituation dank Breiten von 450 mm, 900 X
550 mm oder 1100 mm. Wahlweise als Stand- oder
Auftischversion erhaltlich.

. VOLLSTANDIGKEIT: Uber 150 Modelle fur
unterschiedlichste Einsatzanforderungen.

. VIELSEITIGKEIT: Dank beidseitig angeordneter
Bedienelemente sowie Durchreiche-Backofen und
-Unterbauten ist ein komfortables Arbeiten auf

beiden Seiten moglich.

DURCHREICHE- UND QUERMODULE

In der Serie 1100 kann zwischen Durchreiche- oder Quermodulen gewahlt werden. Durch die

Kombination dieser Losungen lasst sich der verfugbare Raum optimal und effizient nutzen.

Durchreichemodule
Das besondere Merkmal
der Durchreichemodule
ist die beidseitige

Bedienbarkeit der Gerate,

die ein Arbeiten von
beiden Seiten der Linie
ermdoglicht. Dadurch wird
der Platzbedarf reduziert
und der verfugbare Raum
optimal genutzt.

Quermodule
Quermodule erméglichen
das Arbeiten von einer
Seite und lassen sich

in Kombination mit
Durchreichemodule
flexibel integrieren. So
konnen unterschiedliche
Funktionen kombiniert
und der verfugbare Raum
optimal genutzt werden.

SERIE 1100
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