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PERTINGER

Der Kiichenherd - La Cucina a Legna - The Kitchen Stove







Die Auswahl der besten Lebensmittel und landwirtschaftlichen
Erzeugnisse in Kombination mit Arbeitsutensilien, sowie ge-
sunde und natirliche Zubereitungsmethoden [viele definieren
sie archaisch], fihren zu einzigartigen und unverwechselbaren
Geschmackserlebnissen.

Geslindere und geschmackvollere Speisen zubereiten, wiederentdecken des traditionellen Geschmacks dank des holz-
gefeuerten Kiichenherdes. Eine intelligente Warmequelle, denn sie ist sauber und 6konomisch.

Dies sind die grundlegenden Qualitdtsmerkmale eines Pertinger Wirtschaftsherdes, aber sicherlich nicht die Einzigen!
Denn all dies lasst sich mit den Charakteristiken eines ausgezeichneten Produktes vereinen, entworfen und realisiert
mit Liebe zum Detail. Ansprechendes Design, hochwertige Materialien, hohe Funktionalitat, individuelle Planung, heben
die Herde von Pertinger von der Norm ab und machen sie einfach einzigartig.

Eine perfekte Synthese aus Vergangenheit und Zukunft, um den besten Kichenchefs nur das Beste zu bieten.







Professionalitat und
Funktionalitat fur eine
Energleautonomie

N der Kuche.

Ein Kichenherd von Pertinger Uberrascht immer: Unmittelbar nach dem
Einbau durch seine Eleganz und die sorgfaltige Verarbeitung aller Details, und
auch nach Jahren noch durch Leistungsfahigkeit und Haltbarkeit.
Pertinger-Produkte vereinen handwerkliches Konnen und fortschrittliche
Technologie. Das Ergebnis ist wohlige Atmosphare durch saubere Energie.

ENERGETISCHER
WIRKUNGSGRAD

Die Kichenherde von Pertinger sind das Ergebnis standiger Entwicklung, das keine
Konkurrenz scheut. Dank des Biofeuerraumes sind der Wirkungsgrad und die Temperatur B> @ PERTINGERKUCHENHERDE

wesentlich hoher als bei traditionellen Feuerrdumen. Die Verbrennung ist viel sauberer und 260% <75%

gleichmaBiger, die Umweltbelastung wird reduziert, der Verbrauch an Holz nimmt ab und es 250% <60%

bleiben weniger Aschereste Ubrig. —

Durch exzellentes Know-How, ein Ergebnis hohen Wertes in Bezug auf Wohlbefinden und KONFORM DEN ¢€ -NORMEN DER

Ersparnis: die Kiichenherde von Pertinger sind in der EFFIZIENZKLASSE 1 verzeichnet. KLASSIFIZIERUNG ZUR WARMERUCKGEWINNUNG




TELLERWARMER AUS EDELSTAHL DETAIL SONDERANFERTIGUNG HERDRELING BACKFACH AUS EDELSTAHL
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EINEN KUCHENHERD FUR DEN PROFESSIONELLEN EINSATZ ZU ENTWICKELN, STELLT BESONDERE
ANFORDERUNGEN AN DIE QUALITAT UND STARKE DER MATERIALIEN SOWIE AN DIE TECHNISCHEN
LOSUNGEN FUR ERGONOMIE UND BEDIENUNGSKOMFORT.,

DIE WAHL EINES PERTINGER WIRTSCHAFTSHERDES GEWAHRT DIE ZUFRIEDENSTELLUNG JEDER
INDIVIDUELLEN ANFORDERUNG UND GLEICHZEITIG DIE LANGLEBIGKEIT DES PRODUKTS, SELBST
WENN ES TAGLICH VIELE STUNDEN IM EINSATZ IST. JEDES EINZELNE DETAIL WIRD INDIVIDUELL
GEPLANT UND GEFERTIGT, DAMIT ES PERFEKT UND HARMONISCH INS GESAMTBILD PASST.

Die Werte und Qualitatsstandards von Pertinger findet man selbstverstandlich bei allen Modellen von
Wirtschaftsherden, die in Serie aufgrund vorgegebener Masse hergestellt werden, jedoch mit einer
Vielzahl an individuellen Ausstattungen angepasst und personalisiert werden konnen, wie zum Beispiel
Tellerwarmer, Schubladenanbauten, Kochfelder und Backofen.

Auch die Tiefe kann verandert werden, um sich besser in Ihrer Kiiche zu integrieren. Fur lhre Sicherheit
wurde der Herd mit einem selbstreinigenden Sichtfenster mit Dreifach-Sicherheitsverglasung ausge-
stattet, wobei sich der Griff nicht erhitzt. Das holzbefeuerte Backrohr aus Edelstahl ist mit einer Zwei-
fachverglasung mit Luftzirkulation ausgestattet, sodass die Temperatur auf3erhalb reduziert und ein
gleichmalligeres Braten im Inneren garantiert werden.

Mit einem Wirtschaftsherd von Pertinger bringen Sie die Exzellenz in Ihre Kiche.

Der Mensch ist was er isst.

(Ludwig Feuerbach - deutscher Philosoph)




1100 PROFESSIONAL

Wirtschaftsherd, 110 cm Breite und 80 cm Tiefe, mit grofer Auswahl an
Erweiterungsmaglichkeiten wie Tellerwarmern, Backdfen, Kochfeldern,
Schubladenanbauten oder Schranken mit Fligeltdr.

Backfach aus Edelstahl 50 cm x 57 cm geeignet fir Backbleche Gastro-Norm (GN] 1/1.
Im Foto: Version Panorama mit selbstreinigendem Sichtfenster mit
Dreifachverglasung. Erhaltlich auch als Heizungsherd.

OPTIONAL

Modul mit
OPTIONAL Schubladenanbau
Modul Mit Bedienungsschalter
Tellerwarmer oder  fiir das Kochfeld
Schubladenanbau Verfligbare

Verfiigbare
Versionen:

PANORAMA

—

DEKOR
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Wirtschaftsherd, 130 cm Breite und 80 cm Tiefe, mit grof3er Auswahl an
Erweiterungsmaglichkeiten wie Tellerwarmern, Backdfen, Kochfeldern,
Schubladenanbauten oder Schranken mit Fligeltdr.

Backfach aus Edelstahl 66,5 cm x 57 cm geeignet fur Backbleche Gastro-Norm
(GN] 2/1. Im Foto: Version Panorama mit selbstreinigendem Sichtfenster mit
Dreifachverglasung. Erhaltlich auch als Heizungsherd.

Verfiigbare
Versionen:

PANORAMA

-
el

OPTIONAL

Modul fiir
OPTIONAL Einbauherd
Offene Ablage und Kochfeld

und Schublade

DEKOR

1"



ERWEITERUNGSMOGLICHKEITEN WIRTSCHAFTSHERDE
1100 UND 1300

ANBAU TELLERWARMER ODER ANBAU TELLERWARMER ANBAU MIT OFFENER ABLAGE UND
SCHUBLADEN ODER SCHUBLADEN MIT | SCHUBLADE
BEDIENUNGSSCHALTER FUR DAS
KOCHFELD

"_D»

ANBAU FUR EINBAUBACKOFEN UND SCHRANK MIT FLUGELTUR UND ABLAGE ~ SCHRANK MIT ZWEI FLUGELTUREN UND
KOCHFELD INNEN ABLAGE INNEN

=

SCHRANK MIT EINGESCHWEISSTER SCHRANK MIT EINGESCHWEISSTER (Spllbecken jeweils
SPULE DOPPELSPULE 400x400x290 mm)]

]

SPULBECKEN SPULBECKEN
400x400x290 mm 800x400x290 mm

=] P

SPULBECKEN DOPPELSPULBECKEN
500x400x290 mm  840x400x290 mm
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ZUSATZBACKBLECH

1100 - 485x530 mm
1300 - 650x530 mm

ZUSATZBACKROST

1100 - 485x530 mm
1300 - 650x530 mm

RUCKWAND AUS
EDELSTAHL

VERKLEIDUNG MIT
FLIESEN ODER
KACHELN

HEIZTASCHE FUR
HEIZUNGSHERD

(Detail auf S. 14)

SEPARATES
ANSCHLUSSTEIL
BEIM
KAMINABGANG
OBEN

HERDPLATTE

Starke 15 mm
serienmafig

HERDPLATTE

Starke 20 mm

HERDPLATTE

Starke 25 mm

.h..]_m,r: :
Lt N HERDRELING a UBERTIEFE
1 KELLENSTANGE SEITLICH
| i iber 800 mm
- =
i HERD IN VERSION
’ KOCHINSEL
S 50 mm tiefer
| A — —
DEKOR ST35 DEKOR ST04 DEKOR ST37 DEKOR ST21 DEKOR ST41 DEKOR ST31
| |
[ ]

LN
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Der Feuerraum des Heizungsherdes ist mit einem speziellen Warmetauscher ausgerustet. Die dank doppelter Verbrennung
auflergewdhnlich hohen Temperaturen erhitzen das darin enthaltene Wasser in kiirzester Zeit. Das Funktionsprinzip ist
mit jenem des Biofeuerraums identisch, d.h. sehr hohe Leistung bei minimalen Emissionen. Das erhitzte Wasser wird
Uber eine externe, von der Elektronik des Heizungsherdes gesteuerten Pumpe* in den Heizkreislauf eingespeist. Bei der
Entwicklung wurde dem Aspekt Sicherheit besondere Aufmerksamkeit beigemessen: Der Warmetauscher ist serienmafig
mit einem separaten, geschlossenen Kreislauf aus Kupfer ausgestattet, der auch bei Stromausfall mittels Einbindung einer
thermischen Ablaufsicherung* den Zufluss von Kaltwasser zuldsst, das die Temperatur des Heizkessels senkt, falls die
Temperatur zu stark ansteigt. Im Sinne der Bestimmung UNI 10412-2 erlaubt dieses System die sichere Installation auch
im Rahmen von Heizanlagen mit geschlossenem Ausdehnungsgefa3**. Alle Heizungsherde verfiigen Uber das so genannte
Air System mit gekiihlten Seitenflachen, damit sie auch zwischen Mobel eingebaut werden kénnen. Sie sind zudem in der
Version als Kombiherde verfiugbar und lassen sich harmonisch in die Einrichtung eingliedern.

* Nicht im Lieferumfang enthalten
** Die am jeweiligen Installationsstandort geltenden Bestimmungen sind in jeden Fall einzuhalten

BEISPIEL: EINBINDUNG DES HEIZUNGSHERDES IN DIE HEIZANLAGE

SONNENKOLLEKTOREN

A ///
o
o

N\

HEIZKORPER

TS J

HEIZKESSEL : . l"'
| ;
Il

3

HEIZUNGSHERD

PUFFER
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1 Eingang Verbrennungsluft / 2 Obere Rauchgaszige /
3 Warmetauscher fur thermische Ablaufsicherung /
4 Heiztasche aus spezieller Legierung mit hohem
Wirkungsgrad / 5 Feuerraum ausgekleidet mit
hochwertigen Schamottesteinen / 6 Hohenverstellbarer
Feuerrost (Hebe-Senk-Rost] / 7 Dreifach-verglaste
Feuertir mit selbstreinigendem Sichtfenster /
8 Anschluss fir externe Verbrennungsluftzufuhr

15






~ WIRTSCHAFTSHERDE
AUF MAB

““ Die schonsten Dlnge dengelt \ -
sind entweder unmoralléch
illegal oder machen dlck " . ‘%\

f._.'l '.

[George Bernard Shaw - |r|scherSchr|ftE Ler] ; e X

(R R |
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Buschenschank “Mac Bun”

A = = T Q|

[ —]

Dim. totale Trend Zweifaches Auszug fur 2 Anzahl Tellerwdrmer | Zusatzliche

3250 mm Backrohr Geschirr Kochstellen Kochfelder
(vom Holzherd) (GAS)

Der Buschenschank Mac Bun, vom piemonteser Dialekt “SOLO BUONO™ (nur Gutes) abgeleitet, bietet typische Speisen des Piemonts und
ein reichhaltiges Angebot von Wurstwaren und Kasesorten eigener Produktion. Die Milch und das Fleisch werden aus den Alpwirtschaften
von Val di Oropa, 1800m Seehohe, geliefert. Ein typisches Gericht der Zone Pralungo ist der Beddu: ein frischer “Tomino”, ein aus Kuhmilch
gewonnener, halbfetter Weichkase. Dieser kann nach nur zwei Wochen Reifung auf Strohbett verzehrt werden. Zur Zubereitung optimaler
Speisen wurde ein mafigefertigter Wirtschaftsherd von Pertinger mit doppeltem Backrohr angekauft, um Uber zwei Temperaturbereiche
flr verschiedene Garvorgange zu verfligen. Rechts befinden sich zwei Tellerwarmer, wahrend links eine zweite Kochmadglichkeit mit
Gaskochfelder verwirklicht wurde.

. b &

60 Sitzplatze

Buschenschank “Mac Bun”
Via Robello, 190 - Pralungo (Bi)

PLATZ
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Buschenschank “Baita Caricc”

A B (M = P (O -

Dim. totale Trend Heizungsherd Auszug fur 2 Anzahl Tellerwdrmer Zusétzliche
2200 mm Geschirr Kochstellen Kochfelder
(INDUKTION)

“Baita Caricc” befindet sich in Valtellina in der Provinz Sondrio in der Gemeinde Valdidentro in Val Viola zu FiBen des Gletschers Dosde auf
2000 m Seehdhe. Der Buschenschank bietet auch Ubernachtungsmaglichkeiten fiir 12 Personen. Je nach Jahreszeit variiert der typische
Gast, von den Alpinskifahrern zu den Ausfliglern, Radfahrern, Familien, Kinder und alteren Personen. Fleisch und Kase aus eigener
Produktion zeichnen sich als grundlegende Basis fiir die Zubereitung kostlicher typischer Speisen aus, welche ausschlieflich auf dem
Pertinger Heizungsherd zubereitet werden. Durch den Heizungsherd von Pertinger wird ein Pufferspeicher von 800 Liter gespeist, von
denen 600 Liter fir die Heizung der gesamten Struktur zur Verfiigung stehen und die verbleibende Wassermenge findet im Nutzwasser
Anwendung.

b &

® 60 Sitzplatze
12 Schlafplatze

Buschenschank “Baita Caricc”
Caricc - 23038 - Valdidentro (SO)
www.agriturismocaricc.com

PLATZ

20
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Gasthof “La Baritlera”

A H T O

Dim. totale Trend 1 Anzahl Tellerwdrmer
1400 mm Kochstellen

“La Baritlera” ist ein Restaurant im Ort Baritlera auf 600 m Seehthe in der Gemeinde Chianocco auf der Siidseite der Val di Susa, ca. 50
km von Turin entfernt. Das Lokal ist das ganze Jahr gedffnet und bietet nicht die typische Kiche des Piemont, sondern hauptsachlich
lokale Produkte und traditionelle Speisen, wie in Salz eingelegter Fisch, Sardinen oder Stockfisch. Dies geht auf die geografische Lage an
einer antiken Schmugglerstrafle zwischen Italien und Frankreich zuriick. Der Pertinger Wirtschaftsherd wird viel bei langen Garzeiten fir
Brassone di Fassone (gedinsteter Braten) oder Wildragout verwendet, aber auch fiir die modernen Vakuum-Garmethoden auf niedrigen
Temperaturen, wie zum Beispiel Hasengeschnetzeltes auf Heu oder die delikaten, mit Apfel und Foie Gras gefiillten Wachteln. Das Brot
wird im Backrohr gebacken, dadurch erhalt es eine optimale Kruste. Wahrend des Ausgabeservice wird der Herd zum Warmhalten der
Soflen verwendet.

1

60 Sitzplatze

Gasthof “La Baritlera”
Via Baritlera, 10 - Chianocco (TO)
trattoria@labaritlera.it - www.labaritlera.it

PLATZ

22
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Bauernhof - Buschenschank “Gasserhof ”

A H T G =

Dim. totale Trend

2 Anzahl Tellerwarmer | Zusatzliche
2180x870 mm Kochstellen Kochfelder
(GAS - 4 Zonen)

Der Gasserhof liegt auf 1200 Meter im Feriendorf St. Leonhard mit fantastischem Panoramablick auf das Eisacktal und die Stadt Brixen.
Der Buschenschank ist von Mai bis Oktober sowie von Dezember bis April gedffnet. Die Kiiche verwdhnt mit einheimischen Gerichten, wie
Pressknddeln, Gulasch, Apfelstrudel und italienischen Speisen wie etwa Spaghetti Bolognese, Lasagne oder Ossobuco. Die Zubereitung
dieser Kostlichkeiten erfolgt auf einem Pertinger Wirtschaftsherd, in dem auch ein Gaskochfeld und ein Elektro-Backrohr eingebaut sind.

b &

20 Sitzplatze

Bauernhof - Buschenschank “Gasserhof ”

St. Leonhard, 109 - 39042 Brixen (BZ)

infoldgasserhof.eu - www.gasserhof.eu
PLATZ
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Almwirtschaft “Marzoner Alm”

£

Dim. totale
1700x750 mm

Ein traumhaftes Wandergebiet erschliefit sich von der Marzoner Alm bei Kastelbell. Die Alm befindet sich auf 1600 m und wird vom 1.
Mai bis zum letzten Sonntag im Oktober bewirtschaftet. Auf dem Pertinger Herd werden die besten Speisen zubereitet, vom Gulasch und

Trend

Knddeln aller Art mit Pilzgerichte bis zum Schaf ist alles dabei.

PLATZ

b &

40 Sitzplatze im Innenbereich
90 Platze im Freien

Almwirtschaft “Marzoner Alm”
1-39025 Naturns, Freiberg Kastelbell (BZ)
info@marzoneralm.it - www.marzoneralm.it

T

1 Anzahl
Kochstellen

26
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Bauernhof - Buschenschank “Trinnerhof”

A = 7 aa*

Dim. totale Trend 2 Auszug fiir 3 Anzahl Zusétzliche
1750x1000 mm Geschirr Kochstellen Kochfelder
[ELEKTRO)

Der Buschenschank Trinnerhof liegt inmitten von Obstb&dumen, im kleinen Dorfchen Raas, auf dem wunderschonen Apfelhochplateau
Natz/Schabs mit herrlicher Aussicht auf zahlreiche Berggipfel wie die Plose und Gitschberg sowie auf die Brixner Kulturstadt. Im
Buschenschank wird im Herbst das traditionelle . Térggelen” angeboten; das Wort ., Torculum” leitet sich vom Lateinischen ab und bedeutet
Presse; die Weinpresse nennen die Stdtiroler deshalb ., Torggel” oder .. Torkl".

Beim Torggelen bereitet die Kiiche hausgemachte Speisen zu, wie Schlutzkrapfen, Spinatknddel, Kdsenocken, Hauswurst, Surfleisch,
Schweinsrippen, Sauerkraut, Rostkartoffeln, Krapfen, Kastanien, Speck und natirlich Wein. Als Nachtisch kann man neben gebratenen
Kastanien, siiBe Krapfen, Apfel, Niisse oder Apfelstrudel wahlen. Der Trinnerhof ist von Mitte September bis Ende November und im
Frihjahr von Mitte Marz bis Ende Mai (an den Wochenenden) gedffnet.

In der Kiche befindet sich ein Pertinger Wirtschaftsherd, welcher zum Kochen, Braten und Warmhalten verwendet wird.

1

50 Sitzplatze im Innenbereich
30 Platze im Freien

Bauernhof - Buschenschank “Trinnerhof ”
Michael-Pacher-Str. 74

1-39040 Natz/Schabs - Siidtirol
info@trinnerhof.com - www.trinnerhof.com

PLATZ
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Gasthof “Kaltenhauser”

A Ay (B -t |

Dim. totale Trend Zusatzliche 1 Anzahl Zusatzliche Zusatzliche
1400x700 mm Backdfen Kochstellen Kochfelder Kochfelder
[GAS -2Zonen)  (ELEKTRO -

4 Zonen)

Der Gasthof Kaltenhauser liegt am Hochplateau von Raas - Natz/ Schabs auf 800 m. Die Tradition des Gasthofs reicht mehrere Hundert
Jahre zuriick. Es wird sehr grofien Wert auf eine gute Kiiche gelegt. Viele Produkte stammen aus hauseigener Landwirtschaft. Der Gast
wird mit richtig gutem Essen, vorab mit Stdtiroler Gaumenfreuden, aber auch mit italienischen Nudelgerichten verwdhnt. Térggelen
ist eine alte Tradition mit l@ngst kultureller Bedeutung fir die gesamte Sidtiroler Landschaft. Alle Kdstlichkeiten sind selbst gemacht:
Schlutzer, Knddel, Krapfen, Kraut, Surfleisch und auch Rippelen, Kaminwurzen, Speck, zum Abschluss Kastanien und Nisse. Der Pertinger
Wirtschaftsherd wird hauptsachlich zum Kochen, Warmhalten und das Backrohr fir Fleisch verwendet. Der Gastbetrieb ist ganzjahrig
ab 15:00 Uhr auf Vorbestellung gedffnet.

b &

40 Sitzplatze

Gasthof “Kaltenhauser”

-39040 Raas, Michael Pacher Str. 34
Natz-Schabs - Stdtirol - (BZ)
info(@kaltenhauser.it - www.kaltenhauser.it

PLATZ
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Bauernhof - Buschenschank “Glangerhof ”
A = O (== T Q|

Dim. totale ST 04 Zusétzliche Auszug fur 1 Anzahl Tellerwdrmer | Zusatzliche
2550x1825 mm | Inox Schwarz Backdfen Geschirr Kochstellen Kochfelder
(GAS)

Der Glangerhof liegt im Eisacktal oberhalb von Feldthurns auf 1000 m und bietet eine wunderbare Aussicht auf die Dolomiten. Die Stuben
im 400 Jahre alten Bauernhaus sind mit Kreuzgewdlben ausgestattet und auch das antike Backhaus mit Backofen ist eine Besichtigung
wert. Vorwiegend wird der Pertinger Wirtschaftsherd zum Kochen, Braten und Warmhalten sowie auflerhalb der Saison auch zum Heizen
der Kiiche verwendet. Es gibt einen Hirschpark mit 20-30 Hirschen, Kleintieren und Milchviehhaltung. Die Hauptgerichte in der Térggelezeit
sind die Schlachtplatte oder Hirschgerichte aber auch traditionelle Stdtiroler Gerichte. Der Betrieb ist in der Térggelezeit im Oktober und
November oder auf Vorbestellung gedffnet.

s b 4

80-90 Sitzplatze

Bauernhof - Buschenschank “Glangerhof ”
1-39040 Feldthurns, Guln 37 (BZ)
www.toerggelen.tv

PLATZ
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Restaurant - Pizzeria “Muhlbacher Klause”

A B = Q|

Dim. totale Panorama Auszug fur 2 Anzahl Tellerwdrmer | Zusatzliche
1600x770 mm Geschirr Kochstellen Kochfelder
(GAS)

Die Pizzeria Restaurant Muhlbacher Klause befindet sich im Zentrum von Mihlbach an der Kreuzung zu Meransen. Hier trifft die typische
Sidtiroler Lebensart auf einen Hauch Mediterranen. Gemiitliche Stuben laden zum Verweilen ein. Mittags werden schnelle Gerichte
und schmackhafte Pizzas zubereitet. Die Kiiche verwdhnt mit verschiedenen Spezialitdtenwochen, je nach Jahreszeit. Der Pertinger
Kichenherd wird vorwiegend zum Heizen verwendet.

b &

150 Sitzpliitze

Restaurant - Pizzeria “Miihlbacher Klause”
39037Mihlbach, Meransnerstr. 8
muehlbacherklause(@dnet.it

PLATZ
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“Gsenghof-Alm" Familie Hofer
4 B @ ma T “ |

| — | —
Dim. totale Dekor TO1 Heizungsherd | Zweifaches Zusétzliche 2 Anzahl Zusétzliche Zusétzliche
2500x850 mm | Edelstahl Backrohr Backdfen Kochstellen Kochfelder Kochfelder
schwarz (vom Holzherd) (GAS) (ELEKTRO)

Wie vor 150 Jahren wird auf der Gsenghof-Alm noch traditionell auf dem Kichenherd gekocht, dadurch schmeckt die herzhafte und
bodenstandige Kiiche noch besser: K&s- oder Fleischnock'n - in der Pfanne serviert; frische Forelle vom Nestlerhof; Schwein- oder
Lammbraten im Reindl, serviert mit Knodel und Kartoffeln; Wiener Schnitzel aus der Pfanne um nur einige Gerichte zu nennen. Wo immer
es geht werden Produkte aus der hofeigenen Bio-Landwirtschaft verwendet.

Nachhaltigkeit und Naturverbundenheit kennzeichnen den Gsenghof, z.B. wird auf dem Pertinger Kiichenherd gekocht und gebraten und

die Uberschissige Warme in die Heizung eingespeist. Ein kleines Paradies auf 1.156 m - ge&ffnet von Dezember bis Marz und von Mai bis
Oktober.

. b 4

70 Sitzplatze

Almgasthof “Gsenghof-Alm” Familie Hofer
A-5532 Filzmoos, Neuberg 5 (Osterreich)
infoldgsenghof.at - www.gsenghof.at

LOCATION

36



37



1300 PROFESSIONAL

ABMESSUNGEN IN CM

Kiichenherd (B x T x H) 85-91/110/80 85-91/130/80
Backrohr (BxTx H) 26,5/50/57 26,5/66,5/57
Kochplatte (B x T) 94/64 114/64
Offnung Feuerstelle (B x Tx H) 16,5/20 16,5/20
Feuerraum (Bx T x H) 22/20/58 22/20/58
Kaminanschlussmdglichkeiten 5 5
Rauchrohr @ 15 15
Anschluss fiir externe Verbrennungsluftzufurh @ 10 10
LEISTUNGSCHARAKTERISTIKEN

Nennwarmeleistung in KW 9.5 10,5
Wirkungsgrad in % ~75 ~75
Erforderlicher Unterdruck in mbar 0,14 0,14
Biofeuerraum §15a B-VG . )
Konstruktionstyp entsprechend EN 12815 . )
AUSSTATTUNGSMERKMALE

Brandschutzeinheit AIR SYSTEM (R + L . )
Stahlherdplatte satiniert . .
Leistungsregler . ]
Hohenregulierung Sockel geschliffen geschliffen
Herdrahmen aus Edelstahl . )
Backblech und -rost . .
Aschenladen . .
Herdreling vorne . )
Tirdekor ST11 ST11
Verkleidung Seitenwande Edelstahl Edelstahl
Gewicht in kg ~320 ~360

Plattenwinkel auf der Riickseite serienméfig

Herdplatte in
hochwertigem,

e =serienmafig

satiniertem Stahl Anheizklappe
oder in Glaskeramik
(CERAN]
Backrohr aus
Edelstahl fugenlos;

Herdreling serienmaflig

Feuertir mit
selbstreinigender
Dreifach-Verglasung
(Modelllinie Panorama)

850-910 mm

Innenbeleuchtung und
Teleskopauszug mdglich

Patentierter
Biofeuerraum

Putzlamelle zum Reinigen
des Rauchgaszuges unter
dem Backrohr

Primarluftregler
[nur zum Anheizen)
Anschluss fir externe
Verbrennungsluftzufuhr
flr einen
raumluftunabhangigen
Betrieb Sekundarluftregler
Schublade mit integrierten
Luftfihrungen, um eine interne
Variosockel Uberhitzung zu vermeiden

serienmafig (9-15 cm)

Technische oder dsthetische Anderungen zur Verbesserung des Produktes behalten wir uns ohne Vorankiindigung vor. Pertinger tibernimmt keine Verantwortung fiir
Druckfehler. Die Montageanleitung der Firma Pertinger ist bindend zu beachten.
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