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La RIVOLUZIONE
del FREDDO nell'Horeca A



Punti di forza

€B Primi sul mercato

Prodotto Made in Italy

% Non serve manutenzione

@ Riduzione dei tempi
g Mantenimento temperatura per 90 minuti

@ Possibilita di fare personalizzazioni (opzionale)

Sicura e pratica
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Come si utilizza

2

Impatto ambientale zero
Lanidnde carbonica necessaria per la ricarica arriva

direttamente dallambiente: e a impatto zero.

Consumo di acqua ridotto a zero
Per generare 1l freddo non servono piu acqua o ghiaccio. La

carica e la gestione sono completamente a secco.

@) Consumi energetici minimi

La scheda elettronica e il sistema a led comportano un

ridottissimo consumo energetico.

if@): Tecnologia innovativa

La praticita, l'efficienza e la semplicita nelluso di Kalter sono
frutio di una tecnologia rivoluzionaria, pensata e creata ad hoc.

_& Senza ghiaccio hai la massima igiene

L'uso del ghiacco implica la presenza di germi e batteri.
Con il nostro sisterma a secco avrai la massima igiene.

@R Servizio migliorato e diversificato

O

Grazie alla possibilita di ‘creare’ il freddo in pochi secondi, ci
sono piu tempo e spazio alla creativita e allinnovazione in

cucina e nel servizio al tavolo.

Segue le tue esigenze
Grazie al cinque programmi preimpostati, si possono
scegliere tempi di ricarica che variano da un minino di 2

secondi ad un massimo di 7 secondi,

Servizio al tavolo pulito e “asciutto’
Non e necessario |'utilizzo di ghiaccio per servire vino o piatti
freddi. Le etichette restano integre, non serve pit il tovagliolo

per asciugare le bottiglie.

Bombole, un partner leader di settore
Per generare il freddo, Kalter utilizza bombole di anidride
carbonica da 20 kg con soluzioni convenzionate con SIAD,

leader di mercato e presente in tutta Italia.



‘e Qualita dei prodotti serviti garantita

ﬂe Varieta di applicazion

MR, Facilita di trasporto e flessibilita di utilizzo

*’ Esclusivita, unicita e ritorno d'immagine




Facile, rapido
e Innovativo

Uno strumento completamente innovativo, rivoluzionario,
pensato e realizzato per venire incontro ai tempi e alle
esigenze di qualita di ristoranti, bar e servizi catering.
Kalter nasce da un'intuizione, quella di ottenere il
“freddo” senza l'uso del ghiaccio e di mantenere le
basse temperature per un tempo prolungato. Il tutto
grazie allutilizzo dell'anidride carbonica che permette
di generare freddo controllato nel giro di pochi secondi.

Lidea € diventata un brevetto completamente
Made in Italy a disposizione del settore
eno-gastronomico per garantire un servizio

qualificante e personalizzato ai propri clienti.

Con Kalter il freddo ora e a portata di mano e si
puo ottenere sempre, in qualunque momento e
posto, in pochissimi secondi. Questo rivoluzionario
strumento dispone di eleganti glacette o vassoi
specifict che sono in grado di mantenere costante la
temperatura di servizio di vino, acqua o pietanze fino

a 90 minuti dalla messa in tavola.

Il procedimento per preparare i supporti € semplice e
rapido: attraverso liniezione controllata di anidride
carbonica nelle glacette, loperatore riesce ad
ottenere le temperature e i tempi di mantenimento
desiderati. Si tratta quindi di un prodotto
incredibilmente innovativo che dara unimportante
svolta nella gestione del servizio: piu qualita, piu

igiene, piu efficienza e tempi piu rapidi.



RISTORANTI

s

IL SISTEMA KALTER
PER IL MONDO HORECA

Kalter Srl

Partner tecnico Via Angelo Maj, 24

'%S’AD 24121 Bergamo
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