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WILLKOMMEN IN  
DER WELT VON KÄLTERUDI®

Von Anfang an arbeitet die Firma  
KÄLTERUDI® bei der Entwicklung  
ihrer Maschinen eng mit ihren Kunden 
zusammen. Firmengründer Rudolf  
Rischewski machte sogar selbst Eis, 
bevor er sich in den sechziger Jahren 
der Kältetechnik und der Entwicklung 
von Speiseeis-Kühlern zugewandt hat.

Innovationen seit über 55 Jahren! 

Eine Geschichte voller Innovationen  
im Dienste der Qualität und der  
Arbeitserleichterung.

„ES GENÜGT NICHT,  
DEN PREIS EINER SACHE  

ZU WISSEN. WICHTIG IST ES,  
IHREN WERT ZU KENNEN.“ 

Rudi Rischewski | Firmengründer
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BEGEISTERUNG 
NACHHALTIG KE IT
E C O N O M I S AT I O N

KÄLTERUDI®  
PHILOSOPHIE:

1964
SEIT
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HIGHTECH UND PERFORMANCE  
aus Deutschland

Das KÄLTERUDI®-Team liefert Ihnen Begeisterung, Qualität und Performance für 
die tägliche Arbeit. Dafür gibt es gute Gründe: ansprechendes Design, innovative, 
nachhaltige und umweltgerechte Technologie und robuste, sichere Konstruktionen, 
die überzeugen. 

Wir liefern Ihnen in jeder Hinsicht hohen Nutzen für Ihre Investitionen.

Ihr

ENGINEERING UND MANUFACTURING  
FÜR FOOD TECHNOLOGY
Perfekte Technik für Ihre besten Ergebnisse!

DICOM® touch

Eismaschine Diagonal-Freezer
Mehr Informationen ab Seite 4

DIBASE® touch

Pasteurisierer
mit Original-Rechteck-Wanne
Mehr Informationen ab Seite 19

DITHERM® touch

Creme-Pasteurisierer
mit starker Rückkühlung
Mehr Informationen ab Seite 26

Marc Rischewski | Firmeninhaber
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DICOM® touch
Warum der Diagonal-Freezer 
besseres Eis macht

• �Im schrägen Kessel wird Ihr Eis durch 
das OCP Gefriersystem und das 
Rührwerk mit Knetfunktion so  
bearbeitet, dass es gleichzeitig trocken,  
stabil und cremig ist.

• Die Struktur ist optimiert.
• Der Overrun stabil.
• Der Schmelz perfekt.
• �Der Geschmack dadurch  

unvergleichlich.

• �Milcheis schmeckt vollmundig  
milchig und nicht wässrig.

• �Fruchteis/Sorbet ist cremig fruchtig, 
trocken und nicht kristallin und nass.

Und: Sie können sich den Schockfros-
ter sparen. Bereits im Diagonal-Freezer 
wird Ihr Eis portionierfähig ausgefroren. 
Dadurch ist sogar eine hohe Präsenta-
tion von „Berg-Eis“ ohne zusätzliche 
Stützmittel in der Rezeptur und auch 
ohne Schockfroster möglich.

die Eisstruktur
• homogen
• verkettet
• �trocken und  
stabil

Für natürlichere
Rezepturen
mehr Geschmack

Das Original:
• PATENTIERT
• variable Füllmenge
• �perfekte  
Entleerung

G9 DICOM® touch

Das Beste aller 
Systeme
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DICOM®

Automatische Eismaschine

Beim Frieren  
perfekt geknetet:
Voraussetzungen 
für cremige  
Spitzenergebnisse

DAS GEHEIMNIS DES REAL TROCKENEN EISES
Kraft und Leistung! Der Diagonal-Freezer 
mit der Wirkung eines „rotierenden“ Schockfrosters!

Das perfekte Zusammenspiel von  
leistungsstarker Technik und solider 
Komponenten. Im großen Kessel wird 
mit extremer Kälte das Eis zu mikro-
kleinen Kristallen gefroren. Das star-
ke Rührwerk knetet dabei das Eis im 
schrägen Kessel gegen die Tür. 

Dadurch wird eine einzigartige verkettete 
Struktur geschaffen, welche nicht nur 
geschmacklich optimiert, sondern auch 
technische Vorteile hat.

Kürzere Produktionszeiten, weniger 
Emulgatoren, längere Haltbarkeit, na-
türlicherer Geschmack, größere Cremig-
keit, besserer Schmelz, stabiler Overrun ...

Gesteuert wird dies von DICOM®, 
einem intelligenten Konsistenz- 
management, das die Maschine  
vollautomatisch steuert und Ihnen  
das Leben einfacher macht.

Unsere Hommage an die handwerkliche, 
traditionelle Eisherstellung
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BESTES SPEISEEIS 
trocken und cremig aus dem Diagonal-Freezer DICOM® touch

Die Qualität Ihres Speiseeises macht 
die Eismaschine!

Die Struktur des Eises kann nur während des 
Gefrierprozesses innerhalb des Freezers durch 
Temperatur und mechanische Knetwirkung 
gestaltet werden. Außerhalb der Eismaschine 
kann nichts mehr optimiert werden.

DICOM® optimiert Ihr Eis für das höchste  
Geschmacksempfinden.

Homogene Struktur: Inhomogene Struktur: 
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Welcher Diagonal-Freezer passt zu Ihnen?

DICOM®

Technik

G 7    2 – 7 lG 4   1 – 4 l G 6   1,5 – 6 l G 9   2 – 9 l G 14V4   3 – 14 l G 16V4   4 – 16 l

Ohne KÄLTERUDI®

Das Eis muss nachgefrostet werden.
Mit KÄLTERUDI®

Eis kann sofort in die Theke.
Schockfrosten nicht nötig.
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Verlässliche Angaben:
Die Minimalangabe und die Maximalfüllmenge sind erprobte und rea-
listische Angaben, auf die sie sich verlassen können. Selbst bei der 
Maximalfüllmenge ist im Kessel ausreichend Platz für den Overrun. 

Kleinste Füllmengen werden ebenso perfekt gefroren, wie die maxi-
male Schüttmenge. Perfekte Maschinen für alle Jahreszeiten.

Max.

14 l 3 l

Min.

KALKULIEREN SIE IHRE PRODUKTIONSZEIT NEU! 
Mit dem Diagonal-Freezer
• �reduzieren Sie Ihre Produktionszeit
• �steigern Sie Ihre Stundenleistung 
• �gewinnen Sie ein Maximum an Flexibilität
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EINGEBAUTE AKTIVE HYGIENE IM DETAIL
Reinigungsoptimierte Bauform nach Hygienenorm DIN EN 1672 1 + 2

Kessel und 
Frontplatte  
aus einem Stück 
100 % Edelstahl

Solides Rührwerk  
komplett aus  
15 mm starkem  
Edelstahl und  
verschweißt. 

SRS 
automatische  
Kesselabtauung

pro-tubi
Bewegliche  
Schlauchhalterung 
ordnet und fixiert 
Schläuche und  
Kabel an der  
Maschine

Wannenhalter für 
alle Eiswannen- 
Arten, Tropfschale 
und Spatelwanne 
aus Edelstahl  

Größter Einfüll- 
trichter am Markt  
mit maximaler  
Einfüllöffnung 
ohne Gitter 

Longlife-Abstreifer  
mit Spannbogen,  
ohne Werkzeug 
leicht zu entnehmen  
und zu reinigen. 

Variegato-Halter  
für einfacheres  
Marmorieren und 
Dekorieren

Automatische  
Kesselspülung  
mit integrierter 
Reinigungsdüse

Ergonomische  
Reinigungsbrause
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DICOM®

Hygiene & Technik

DICOM® touch
Das dynamische, intelligente Konsistenz-Management

Die DICOM® touch Steuerung friert  
Ihren Eismix bis zur perfekten Konsis-
tenz. Die Eismaschine friert alle  
Mixe zu der von Ihnen gewünschten  
Festigkeit. Unabhängig von Füllmenge, 
Geschmack und Rezeptur. Es ist nicht 
notwendig, an der Maschine Einstellun-
gen vorzunehmen, selbst, wenn Sie  
von Milcheis auf Fruchteis oder anders-
rum wechseln. Sie entscheiden einfach, 
welche Konsistenz benötigt wird und 
den Rest macht DICOM®. Die erprobten  
voreingestellten Gefrierprogramme  
orientieren sich am Produktionsalltag.

So kann Stieleis, Eisbombe, Granita, 
marmoriertes Eis oder thekenkaltes 
Eis vollautomatisch produziert werden. 
Insgesamt können bis zu 99 individuelle 
Programme eingestellt und abge- 
speichert werden. Individualität und  
Kreativität werden mit DICOM® noch  
einfacher. Bei der Eisentnahme ist  
kein Spezialprogramm erforderlich,  
da DICOM® die Konsistenz bis zur  
letzten Kugel perfekt hält.  
Einfacher geht es nicht!
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DICOM® touch pro-cotto  
DER DIAGONAL-FREEZER ALS KOMBI-EISMASCHINE
Das kompakte Talent für hohe Ansprüche

Im effizienten 2-Kessel-System produziert die pro-cotto schnell, sicher und  
hygienisch bis zu zwei Produkte gleichzeitig. Sie kombiniert Pasteurisierer  
und Eismaschine zum kompakten, starken und vielseitigen Mini-Eislabor.

Die ideale Lösung,
• �Eisrezepte indivi-

duell zu bilanzieren
• �auch Kleinstmengen 

zu pasteurisieren 
und gefrieren

• �schnell hochwertige 
Eiskreationen  
herzustellen

• �Patisserie- und Konditorei-Kreationen 
flexibel zu produzieren

• �süße und salzige Speisen zuzubereiten

Die pro-cotto ist ein echter Allrounder.
Eismix, Sorbet, Fruchtsauce, Marmelade, 
Topping, Pudding, Cremen, Füllungen 
für süßes und salziges Gebäck, 
Ganache, Kuvertüre, Trinkschokolade ...
 
Die Entnahme kann mittels FlexiHahn 
direkt in den Eiskessel oder ein  
separates Behältnis erfolgen.

Diagonal-Freezer pro-cotto  
in 4 Größen erhältlich:
G 4	 pro-cotto touch	 1 – 4 Liter 
G 6	 pro-cotto touch	 2 – 6 Liter 
G 7	 pro-cotto touch	 2 – 7 Liter 
G 9	 pro-cotto touch	 2 – 9 Liter

Gerne senden wir Ihnen unsere detaillierten Informationen – kontaktieren Sie uns !
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DICOM®

Technik & Ergonomie

HIGH TALL VERSION
In ZWEI ergonomischen Höhen erhältlich!

Gesundheitsschutz und Krankheits- 
prävention sollten auch vor Ihren  
Arbeitsgeräten nicht haltmachen. 
Schonen Sie sich und Ihren Rücken 
durch Technik, die zu Ihnen und  
vor allem Ihrer Körpergröße passt! 

Durch die High-Tall-Versionen haben 
Sie die Wahl bei der Arbeitshöhe Ihrer 
Eismaschine. Sie können aufrecht und 
in einer angenehmen Arbeitsposition 
arbeiten. Ermüdungsfreieres Arbeiten 
durch ergonomische Arbeitsposition an 
der Eismaschine. 

Leichteres Einfüllen und angenehmeres 
Entnehmen des Eises in angenehmer 
Haltung.

HTV
60 MM HÖHER 

100 % BEQUEMER!
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SYSTEMVERGLEICH
Welches System passt zu Ihrem Projekt?

GETRENNTES SYSTEM —
TRADITIONELLE HERSTELLUNG

Effiziente Produktion mit einem oder mehreren Pasteuri-
sierern und Eismaschinen. Der Mix reift im Pasteurisierer 
bis er benötigt wird. Es kann sortenrein produziert werden 
oder ein individuelles Basenkonzept (Vanille-Schoko-Neutro) 
verwirklicht werden. 

KALTE HERSTELLUNG —  
EINFACHE PRODUKTION

Minimaler Raumbedarf und geringere Investition durch 
den Verzicht auf Pasteurisation.

KOMBINIERTES SYSTEM —
FLEXIBLES MINILABOR 

Pasteurisieren und gefrieren in einer Maschine.
Effizientes 2-Kessel-System für individuelle Rezeptbilan-
zierung, maximale Flexibilität und höchste Hygiene.
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DICOM®

Modellvielfalt

Dank seiner geringen
Abmessungen (Breite 
550 mm) passt der  
Diagonal-Freezer  
immer an die Stelle  
einer traditionellen  
Spatel-Eismaschine. 

EIN STARKES TEAM
Kombinieren Sie Ihre neue DICOM® touch mit dem Pasteurisierer DIBASE® touch.

Erklärungen: · = Serie,      –  nicht lieferbar,      Sonderspannungen 440 V/60 Hz      – andere auf Anfrage.
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Technische Daten 

G 4 1 – 4 12 – ·· ·· 550 720 1390 400 50 3 13,5 32 280

G 6 1,5 – 6 12 – ·· ·· 550 720 1390 400 50 3 14,5 32 285

G 7 2 – 7 20 – ·· ·· 550 920 1390/1490 400 50 3 18,0 32 335

G 9 2 – 9 20 – ·· ·· 550 920 1390/1490 400 50 3 19,0 32 345

G 14 V4 3 – 14 30 – ·· ·· 550 920 1390/1490 400 50 3 21,0 32 380

G 16 V4 4 – 16 30 – ·· ·· 550 920 1390/1490 400 50 3 22,0 32 425

G 4 pro-cotto 1 – 4 12 ·· ·· ·· 550 720 1470 400 50 3 26,5 63 340

G 6 pro-cotto 2 – 6 12 ·· ·· ·· 550 720 1470 400 50 3 27,0 63 345

G 7 pro-cotto 2 – 7 20 ·· ·· ·· 550 920 1520 400 50 3 27,0 63 410

G 9 pro-cotto 2 – 9 20 ·· ·· ·· 550 920 1520 400 50 3 29,0 63 420
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2022
Neues Kältemedium  GWP < 150

NACHHALTIG IN DIE  ZUKUNFT!

Nachhaltige  Energienutzung durch KÄLTERUDI® HYBRID Technology.  Weitere Informationen siehe ab S. 44
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TRADITIONAL-FREEZER
Speiseeisherstellung für Nostalgiebegeisterte

Nur Speiseeis, welches während des 
Gefrierprozesses komplett durchge-
knetet wird, ist stabil, trocken, fest  
und besonders cremig.

In traditionellen Spatel-Eismaschinen 
ist es durch die Funktion der rotierenden 
Kneterwelle im langsam drehenden 
Eiskessel und der großen Gefrierober-
fläche des Kessels möglich, eine einzig-
artige verkettete Struktur im Speiseeis 
zu schaffen. Diese verkettete Struktur 
der Moleküle kann ausschließlich  
während des Gefrierprozesses in  
der Eismaschine erzeugt werden. 

Durch die mechanischen Eigenschaften 
des Traditional-Freezers wird das Eis 
bis zur Endkonsistenz ausgefroren  
und kann, wie auch bei den Diagonal- 
Freezern, direkt aus der Eismaschine  
in die Theke. Ein Nach-Gefrierprozess 
mit einem Schockfroster ist bei der  
Produktion mit Traditional-Freezer oder  
Diagonal-Freezer nicht erforderlich.

Das perfekte Zusammenspiel von Kneterwelle und großer  
Kesseloberfläche in Verbindung mit langsamer Bewegung  
erzeugt eine einzigartige, feste, cremige, trockene und  
verkettete Struktur im Speiseeis.
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TRADITIONAL-FREEZER
Spatel-Eismaschine

INNOVATIONEN UND MERKMALE

Maschinenkauf ist Vertrauenssache. 
Qualität, Zuverlässigkeit, Langlebigkeit, 
Wertbeständigkeit, geringe Betriebs- 
und Wartungskosten sind für Sie die  
Basis Ihrer Investitions-Entscheidungen.

Bei KÄLTERUDI® dürfen Sie erwarten, 
dass sich Ihre Investition rechnet: 
Unsere Qualitätsphilosophie ist für  
Sie der Garant für jahrzehntelanges 
sorgloses Arbeiten.

Der robuste Getrie-
bekopf, komplett 
aus Edelstahl,  
mit zwei starken,  
getrennten  
Antrieben.

Der Kessel-Auflage-
ring ist nicht  
aus Aluminium,  
sondern aus  
lebensmittelechtem 
Nirosta-Edelstahl. 

Die Eistrommel
nicht tiefgezogen
solide, stabil und
langlebig …

Serienmäßig:  
Kneterwelle mit 
Spatellager  
aus Edelstahl.

Benötigte Teile und Informationen:
Telefon +49 (0) 7236 98 29-0 
Telefax +49 (0) 7236 98 29-22 
E-Mail service@kaelte-rudi.de 
E-Mail info@kaelte-rudi.de 

  +49 (0) 151 446 686 83

Technische Daten 

Erklärungen: · = Serie,      Sonderspannungen 440 V/60 Hz      – andere auf Anfrage.
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TF 875 1 – 5 90 – 105 40 – ·· ·· – 550 920 1800 400 50 3 4,9 16 450
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Die Tradition der vertikalen  
Spatel-Eismaschinen wird von 
KÄLTERUDI® respektiert und 
konsequent weitergeführt.  

Seit 1964 ist KÄLTERUDI®  
insbesondere den Werten und 
den Prinzipien der traditionellen 
und handwerklichen Herstellung 
von Speiseeis verbunden. 

Wir sind als innovationsfreudiges 
Familien-Unternehmen bekannt: 
„Nur Gutes kann immer noch 
besser werden“. Diese Philosophie 
inspiriert uns zur stetigen Quali-
tätsverbesserung und Umsetzung 
technischer Innovationen auf 
zeitgemäßem Niveau. 

Die Bilder sind eine freundliche Leihgabe der Longarone Fiere Srl  
und der Fam. Rischewski.
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Traditional-Freezer:  
eine weitere Hommage  
an die handwerkliche  
traditionelle Speise- 

eisherstellung.

FAMILIENUNTERNEHMEN
Tradition seit 1964
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Ich bezweifle, dass die Welt für jemanden 
eine aufregendere Überraschung bereithält 

als das erste Abenteuer mit Eis.

Heywood Broun
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DIBASE® touch 
für das beste Speiseeis, Softeis und noch viel mehr ...

Warum ist der KÄLTERUDI® Pasteurisierer der beste?

Ein KÄLTERUDI® Pasteurisierer kocht, kühlt, reift und konserviert den Eismix 
und Ihre anderen Produkte in ein- und derselben Wanne. Das lästige, gefährliche 
und hygienisch bedenkliche Umfüllen der empfindlichen Masse von einer 
Maschine in eine andere entfällt, ebenso das Reinigen weiterer Behälter, 
Pumpen, Hähne oder Umfüllschläuche. 

Natürlich benötigen Sie auch nur den Stellplatz einer Maschine.

DIBASE®

Der PASTEURISIERER

Die KÄLTERUDI® Pasteurisierer sind ausgestattet mit:

Pro-Soft-Touch-Commander – 99 vollautomatische Programme

Einfach, leicht und intuitiv zu bedienen  
und verfügt über Status- und Zustands- 
meldungen. Die Programme können  
durch den Bediener einfach und individuell 
angepasst werden, eine HACCP- 
Temperaturerfassung ist integriert. 

Serie: free-speed-choose  
(fsc) = variable Drehzahlregelung.
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Für höchste Hygieneansprüche werden alle KÄLTERUDI®-Produkte nach  
DIN EN 1672/1 und 2 produziert. Bei uns sind Nähte WIG-vollverschweißt  
wie z. B. die Karosserie, der hohe Wannenrand, der Sicherheitshahn usw.

DIBASE® touch
Technik im Detail für ein perfektes Produkt

Rollbarer  
Eimerabsteller
Tropfwanne  
und hygienischer 
Absteller in einem

Edelstahldeckel  
mit großer  
Einfüllöffnung

Vanille-Groß-Sieb 
zur Aromatisierung 
mit Vanilleschoten, 
Kaffeebohnen,  
Zitronen-Orangen- 
schalen, Belebungs- 
steinen ... 

pro-tubi 
Bewegliche 
Schlauchhalterung 
ordnet und fixiert  
Schläuche und  
Kabel an der  
Maschine
 

Original  
Rechteck-Wanne  
für effizientere  
Durchmischung 
durch Primär-  
und Sekundär-
Verwirbelungen

Inhaltsvolumen  
von 20 — 600 Liter 
für jeden Bedarf.
Beispiele siehe 
Seite 22
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DIBASE®

Innovationen

DIBASE® touch
Technik im Detail für ein perfektes Produkt

Einzigartiges  
Zyklisches-Bain- 
Marie-System.
Schonendes Erwär-
men und Abkühlen 
in Spitzenzeiten.
Verhindert Anbren-
nen und Ausfrieren

Das „Bio- 
Mechanic-System®“  
verbindet die  
Vorteile der Natur 
mit effektvoller 
Technik nach dem 
Motto: „So viel  
Natur wie möglich!“

Der Mixer  
„Homogenisierer“ 
von oben eingebaut. 
Keine unhygienische 
Abdichtung und 
Lagerprobleme wie 
bei Unterflurmotoren

Nahtlos  
verschweißte  
Wannenränder 
für mehr Hygiene; 
Bodenprägung für 
perfekte Entleerung;

Sicherheitshahn
komplett aus Edel-
stahl — werkzeugfrei
zerlegbar — nur 3 
Teile! Mit integrierter
automatischer
Hahnspülung 

In zwei  
Größen wählbar  
DN 40 (40 mm) &
DN 80 (80 mm)

Mixer promix-staro 
24
Der Rotor-Stator 
Mixer mit freier 
Drehzahlwahl von 
800 — 3000 U/min 
verfeinert Ihren 
Eismix
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Serie C800

WELCHE GRÖSSE IST DIE 
RICHTIGE FÜR SIE?

Für jeden Bedarf die richtige Größe.
Von 20 Liter bis 600 Liter in 4 
verschiedenen Serien.

Rastermaß mit Bautiefen von 
600, 700, 800 oder 900 mm. 
Zusätzlich zu den gängigen  
Einzelwannen gibt es auch  
Wannenkombinationen, bei  
denen jede Wanne einzeln  
steuerbar ist und unabhängig  
von der  zweiten/dritten  
arbeiten kann.
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DIBASE®

Technik & Ergonomie

HIGH TALL VERSION
In ZWEI ergonomischen Höhen erhältlich!

Gesundheitsschutz und Krankheits- 
prävention sollten auch vor Ihren  
Arbeitsgeräten nicht haltmachen. 
Schonen Sie sich und Ihren Rücken 
durch Technik, die zu Ihnen und  
vor allem Ihrer Körpergröße passt! 

Durch die High-Tall-Versionen haben 
Sie die Wahl bei der Arbeitshöhe Ihrer 
Eismaschine. Sie können aufrecht und 
in einer angenehmen Arbeitsposition 
arbeiten. Ermüdungsfreieres Arbeiten 
durch ergonomische Arbeitsposition an 
der Eismaschine. 

Leichteres Einfüllen und angenehmeres 
Entnehmen des Eises in angenehmer 
Haltung.

HTV
60 MM HÖHER 

100 % BEQUEMER!
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LANDWIRTSCHAFTLICHE DIREKTVERMARKTUNG
Rohmilch, Konsummilch, Speiseeis

… eine gute Alternative, Ihre Milch 
durch Direktvermarktung in Hofläden 
oder als Zulieferer für Handelsketten 
gewinnbringender zu vermarkten. 
Erweitern Sie Ihr Sortiment mit  
Konsummilch, eigenen Joghurtsorten, 
Käse, Milch-Mixgetränken und 
Speiseeis!

Sie erschließen sich somit neue, 
marktbereichernde Nischen. 

Durch regionale, ehrliche und  
zeitgerechte Produkte schaffen  
Sie Kundennähe und -treue. 

Der KÄLTERUDI® DIBASE® touch 
ist hierfür bestens geeignet.  
KÄLTERUDI® hat bereits 2006 die 
Zertifizierung für die Rohmilchverarbei-
tung von dem Wissenschaftszentrum  
Weihenstephan an der TU München  
erhalten. Der DIBASE® kann auch für 
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LANDWIRTSCHAFTLICHE DIREKTVERMARKTUNG
Rohmilch, Konsummilch, Speiseeis

Konsummilch, Milchmix-Getränke,  
Kaffeemilchmix-Getränke, Getränke,  
Trinkschokolade, Eiskaffee, Eistee,  
Power-Drinks, Punsch, Glühwein,  
Joghurt, Trink-Joghurt, Molke, Käse, 
Panna Cotta, Gelees, Eierlikör,  
Speiseeis, Toppings, Fruchtsäfte  
u.v.m. genutzt werden. 

Ideal für Bio- und Organic-Produkte.

DIBASE®

Rohmilch, Konsummilch
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DIBASE® touch
Sparsame und umweltgerechte Technik dank innovativer Lösungen

Erklärungen: · = Serie,      –  nicht lieferbar,      Sonderspannungen 440 V/60 Hz       –  andere auf Anfrage, Focus-Modelle = haben kürzere Lieferzeiten.

Gerne senden wir Ihnen unsere detaillierten Informationen – kontaktieren Sie uns !
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Technische Daten
Focus Modelle:

1 System

C600/60 1 60 ·· ·· ·· ·· ·· 450 600 1100/1490 400 50 3 + N + PE 9,5 16 240

C700/100 1 100 ·· ·· ·· ·· ·· 550 700 1100/1490 400 50 3 + N + PE 10,1 16 320

C800/90 1 90 ·· ·· ·· ·· ·· 450 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 12,6 16 290

C800/120 1 120 ·· ·· ·· ·· ·· 550 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 12,6 16 295

C800/120 1 120 ·· ·· ·· ·· ·· 550 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 15,6 32 295

C800/180 1 180 ·· ·· ·· ·· ·· 750 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 25 32 340

C800/330 1 330 ·· ·· ·· ·· ·· 1250 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 36,6+20 63/63 640

C900/140 1 140 ·· ·· ·· ·· ·· 550 900 1100/1490 400 50 3 + N + PE 14,5 32 320

C900/210 1 210 ·· ·· ·· ·· ·· 750 900 1100/1490 400 50 3 + N + PE 25 63 420

2 Systeme

C600/60+60 2 60+60 ·· ·· ·· ·· ·· 850 600 1100/1490 400 50 3 + N + PE 17,9 32 420

C800/60+90 2 60+90 ·· ·· ·· ·· ·· 750 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 20,1 32 420

C800/90+120 2 90+120 ·· ·· ·· ·· ·· 950 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 28 63 490

C900/70+105 2 70+105 ·· ·· ·· ·· ·· 750 900 1100/1490 400 50 3 + N + PE 20,2 32 510

3 Systeme

C600/80+40+60 3 80+40+60 ·· ·· ·· ·· ·· 1250 600 1100/1490 400 50 3 + N + PE 16,0 32 530

C800/120+60+90 3 120+60+90 ·· ·· ·· ·· ·· 1250 800 1100/1490 400 50 3 + N + PE 16,0+21,0 32/32 640
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2022
Neues Kältemedium  GWP < 150

NACHHALTIG IN DIE  ZUKUNFT!

Nachhaltige  Energienutzung durch KÄLTERUDI® HYBRID Technology.  Weitere Informationen siehe ab S. 44
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DITHERM®

Anwendungsbereiche

... MEIN RUDI
Starke Lösung für viele Branchen

KONDITOREI

BÄCKEREI

SPEISEN & BEILAGEN

SPEISEEIS
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BÄCKEREI

KONDITOREI

SPEISEN & BEILAGEN

SUPPEN & SAUCEN

SPEISEEIS

MILCHPRODUKTE

Aromatisierte Quellstücke, Koch- und Brühstücke,  
Brandmasse, Konfitüre, Makronenmasse, Biskuit,  
Quiche Lorraine, Elisen

Vanille Pudding, Mousse au Chocolat, Sahnefonds,  
Biskuits, Buttercreme, Fruchtfüllungen, Mohn/Nussfül-
lung, Milchreis, Fruchtaufstrich, Ganache, Tortenguss,  
Panna Cotta, Käsekuchen

Gulasch, Bolognese, Frikadellen, Frikassee, 
Geschnetzeltes, Risotto, Kartoffelbrei, Chili con Carne

Hollandaise, Mehlsuppen, Bechamel, Eintöpfe,  
klare Brühe, Mayonnaise, legierte Suppen,  
Barbecue-Grill Soßen, Rahmsauce, Dressing

Pasteurisierter Eismix, Variegato, Toppings,  
Fruchtsaucen, Parfait

Joghurt, Konsummilch, Molke, Käse, Milchmischgetränke
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EIERZEUGNISSE

GETRÄNKE

KOSMETIK

PHARMA

TIERNAHRUNG

UND VIELES MEHR

Pasteurisiertes Ei, Waffelteig, Pfannkuchenteig,  
Rührei, Omelette, Kaiserschmarrn

Fruchtsäfte, Liköre, Smoothies, Molke,  
Trinkschokolade, Eistee, Eiskaffee

Cremes, Salben, Emulsionen, Gele, Wachse, Seren

Erzeugnisse im empfindlichen Bereich

Nassfutter, Mash, B.A.R.F., Meisenknödel, Futterknödel

Politur, Wachse, Babynahrung, Babybrei

DITHERM®

Anwendungen
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KOCH- UND RÜCKKÜHLKESSEL
Creme-Kocher & Creme-Pasteurisierer

Begeistern Sie Ihre Kunden durch den 
Einsatz der Cook & Chill-Technologie.

Warum einen Creme-Kocher, eine 
Brühanlage, einen Kochkessel einsetzen?
Warum einen DITHERM® touch nach 
dem Cook & Chill-Verfahren einsetzen?

Ideal für die Anwendungen Kochen, 
Cook & Serve, Cook & Hold und Slow 
Cooking eignen sich die bewährten 
KÄLTERUDI® Kochkessel.

Als Alternative zu Kochen, Cook & 
Serve und Cook & Hold wird in den 
Produktionsabläufen in Bäckereien, 
Konditoreien, Küchen, bei Gemein-
schaftsverpflegungen usw. aktuell  
immer wichtiger der Einsatz  
der Cook & Chill-Technologie. 

Das heißt: die Produkte werden  
gekocht und im gleichen Kessel  
schnell abgekühlt. 

Die Produkte können so bei ununter-
brochener Kühlkette bis zu fünf Tagen 
ohne Qualitätsverlust und mit einer 
Verzögerung des Alterungsprozesses 
gelagert werden. Ein Vorteil ist hier  
auch die hygienische Sicherheit im 
Zuge der Umsetzung des HACCP- 
Konzepts.

DITHERM® touch 300

SCHNELL RÜCKGEKÜHLT   AUF

DITHERM® touch 40
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DITHERM®

Koch- und Rückkühlkessel 

PERFEKTE LÖSUNGEN 
für individuelle Anforderungen

KÄLTERUDI® Creme-Kocher, Creme-Pasteurisierer und Koch- & Rückkühlkessel  
sind das Optimum für eine rationelle, effektive und hygienische aber dennoch 
handwerkliche, natürliche und traditionelle Produktion im Temperaturbereich  
+2 °C bis +130 °C.

Oft werden Cremes, Pudding, Marme-
laden, Mohnmassen, Fruchtfüllungen, 
Suppen, Soßen, Speisen etc. noch 
manuell auf Gas- oder Elektrokochern 
zubereitet. Im Grunde ist diese tradi-
tionelle Herstellungsweise bewährt, 
jedoch kann es hierbei auf Grund der 
manuellen Zubereitung zu Qualitäts-
schwankungen kommen. Vor allem für 
Massen, Produkte und Speisen, die 
auf den Punkt genau erhitzt werden 
müssen, ist somit ein Creme-Kocher, 
Creme-Pasteurisierer und Koch- & 
Rückkühlkessel grundsätzlich unab-
dingbar. Der Arbeitsprozess wird auto-
matisiert, somit planbar und zeitspa-
rend – bei konstanter Spitzenqualität. 
Für eine hochwertige Produktqualität 
ist das Kochen der Zutaten unerlässlich. 
Steigern Sie Ihre Umsätze durch hoch-
wertige, traditionell hergestellte Produkte! 

Heben Sie sich von Ihren  
Mitbewerbern ab!

Modern kochen nach Tradition!

Kaltprodukte, halbfertige bzw. Fertig- 
produkte und Speisen geraten in der 
heutigen Zeit mit bewusstem, gesundem 
und natürlichem Essverhalten immer 
mehr in Misskredit. Wieder entdeckt 
wird das traditionelle Kochen hochwer-
tiger, natürlicher Qualitätsprodukte ohne 
Einsatz von unnötigen zusätzlichen 
Emulgatoren, Stabilisatoren, Stützmit-
teln, etc. Auf dem Markt werden viele 
verschiedene Systeme von Kochkesseln 
und Creme-Kochern angeboten. 

Funktionieren diese wirklich zufrieden-
stellend für Sie? 
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COOK & CHILL RÜCK-KÜHL-KESSEL

+85 °C

+3 °C

KOCHEN 
SCHNELL-KÜHLEN

  �ARBEITSZEIT 
AUFWAND

  �ARBEITSZEIT 
AUFWAND

SCHLANKE PROZESSE – KURZE PRODUKTIONSZEIT
Mit KÄLTERUDI®

KOCHKESSEL

+85 °C

KOCHKESSEL

+85 °C

TRANSPORTWAGEN

+85 °C

SCHNELLKÜHLER

+85 °C

+3 °C

KÜHLSCHRANK 
ODER KÜHLZELLE

ZIEL

KONVENTIONELLE PRODUKTIONSSCHRITTE
mit herkömmlichen Anbietern

PRODUZIEREN GEMÄSS

COOK & CHILL  
DIN 10536

SCHNELLKÜHLEN REAL BIS +3 °C
NICHT NUR +7 °C ODER ÄHNLICH
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+3 °C

+3 °C

SYSTEMVERGLEICH: GESAMTPROZESS C & C IM DITHERM®

vs. Garen in konventionellen Kochkesseln und Abkühlung im Schockkühler

SCHNELLKÜHLER

+3 °C

TRANSPORTWAGEN
KÜHLSCHRANK 

ODER KÜHLZELLE

SYSTEMVERGLEICH
COOK & CHILL Prozesse

• �Kochen ohne Ansetzen  
und Anbrennen

• �Automatisiertes Abkühlen 
am Ende der Garzeit

• �Mehr Chargen pro Kessel, 
durch optimierte Koch-, 
Gar- und Abkühlzeiten

• �Vollautomatisches  
Arbeiten auch außer- 
halb von normalen  
Küchenzeiten

• �Weniger Personal- 
bindung am Kessel

• �Gleichmäßige Abküh-
lung durch Rühren (DSC)

• �Durchschnittliche  
Abkühlungszeiten  
ca. 45 – 90 min für  
die gesamte Charge!

• �Keine Hautbildung  
und kein Austrocknen

• �Keine Geschmacks- 
beeinflussung durch 
verschiedene Produkte 
im Schockkühler

• �Kein unnötiges Umfüllen 
des heißen Kochguts in 
flache Normbleche  
zur Abkühlung

• �Geringerer Bedarf  
an Normblechen

• Minimaler Spülaufwand

• �Direkte Portionierung 
aus dem Kessel

• �Keine Ab- und 
Umfüllverluste 

• Kein Verbrührisiko

• �Enorme Arbeitszeit- 
einsparung

• �Deutliche  
Qualitätssteigerung

• Weniger Arbeitsschritte

• Geringerer Platzbedarf

• Höhere Produktivität

• �Höchster Aromaschutz  
durch hermetisierten  
Produktionsvorgang

• �Produktsicherheit durch 
geringere Verkeimungs-
möglichkeiten im  
geschlossenen System

• �Echte Multifunktionalität 
durch schnelle Heiz- 
und Kühltechnik, mehrere 
Produktzyklen pro  
Arbeitseinheit möglich

• �Besserer Geschmack 
und starke Senkung 
des Bindemittelanteils

• �Amortisation  
in kurzer Zeit

ZIEL
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FEST VS. FLÜSSIG
Fast die Hälfte aller Rezepturen im Küchenbereich sind Flüssigkeitsanwendungen.
Sie binden 3/4 der Arbeitszeit und stellen uns vor die größten Herausforderungen.
DIBASE® und DITHERM® sind die logische Ergänzung zu bestehenden Chilltechno-
logien. Die Maschinen sind flexibel und speziell optimiert für Viskoses und Flüssiges.

FLÜSSIGES

45 %

FESTSTOFFE

55 %
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3/4

Der Anteil an flüssigen
und viskosen Speisen  
liegt bei 45 %

Die Herstellung von Beilagen, 
Saucen und Suppen sowie 
Desserts entspricht ca. 3/4 
des Arbeitstages

Durch den Einsatz von 
DITHERM® und DIBASE®  
sparen Sie mindestens  
50 % Arbeitsaufwand

Durch den Einsatz von
DITHERM® und DIBASE®

haben Sie mehr Zeit
fürs Wesentliche

45 %

-50 %

UNSER ARBEITSALLTAG
Unterschätzte Fakten
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DER KESSEL 
EINZIGARTIGE FORM,

die eine unvergleichliche  
Durchmischung gewährleistet.

Der doppelgeschweifte Kesselboden  
hat klare Vorteile zum einfachen  
Topfboden. 

• Geringe Mindestfüllmenge 
• Optimale Durchmischung
• Schonender Bewegungsablauf
• Erhalt der Produktionsstruktur
• Vollständige Entleerung möglich

DER DOPPELMANTEL

Schonendes Verfahren: Wir nennen  
es das Zyklische Bain-Marie-System®.
Das bedeutet, Wärme und Kälte 
wirken indirekt auf Ihr Produkt ein.

Homogene Temperaturverteilung  
auf Wand und Boden bedeutet  
schonender Prozess ohne  
Anbrennen und Ausfrieren.
Schonend für Ihr Produkt und
Ihren Wareneinsatz.

BODEN  
DOPPELT  
GESCHWEIFT  
FÜR OPTIMALE  
DURCH-
MISCHUNG

TECHNIK  
STATE OF THE ART

FLACHER  
BODEN =  
MANGELHAFTE
DURCH-
MISCHUNG

VERALTETE
TECHNIK
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DER SICHERHEITS-HAHN
• �Schließkolben innenschließend
• �komplett aus Edelstahl
• �In zwei Größen erhältlich 80 mm oder 150 mm Durchmesser
• Integrierte, aktive Hahnspülung für Reinigung ohne Demontage
• Abfüller und Portioniertechnik adaptierbar
• Ideal für Ihr HACCP Konzept

HAHN  
AUSSEN
SCHLIESSEND

VERALTETE
UNHYGIENISCHE
TECHNIK

DN 80
MIT 80 MM
DURCHMESSER

FÜR FLÜSSIGE
REZEPTUREN

DN 150
MIT 150 MM
DURCHMESSER

FÜR VISKOSE
REZEPTUREN

TECHNIK
Details
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DAS RÜHRWERK 
• Komplett aus Edelstahl
• Invertergesteuert 15 — 150 U/min.
• Robuste, hygieneoptimierte Bauweise
• Einfache Demontage und Reinigung
• Verschleißarme Longlife Abstreifer

EIN STARKES
RÜHRWERK

DER MULTIFUNKTIONS-DECKEL
• Elektrische Deckelöffnung
• Integrierte Zugabeöffnung
• Eintrittsrohr für Wasserdosierer
• Einfachste Reinigung
• Komplett aus Edelstahl

DER AUTO-
MATISCHE
DECKEL
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DIE KAROSSERIE-FORMEN

AUF ROLLEN

AUF FÜSSEN

AUF SOCKEL

100
bis 400
Liter

100
bis 500
Liter

40
bis 110
Liter

DITHERM®

Übersicht
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UNSCHLAGBARE VORTEILE

Produktstabilität & 
Qualitätssicherung

Automatische  
Prozess- 
Protokollierung

Geringer
Reinigungsaufwand

Geringer  
Platzbedarf

Keine  
Umfüllverluste

Vermeidung von 
Verbrennungen

Zeitersparnis

Energie sparen
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ALLE NORMEN ERFÜLLT
Die solide Verarbeitung des 
DITHERM® bietet unschlagbare  
Vorteile. 

Reinigungsoptimierte Bauweise  
erleichtert tägliches Arbeiten. 

Die Verarbeitung: 
Vollverschweißte, hygieneoptimierte 
Bauweise. Hochhygiene Edelstahl als  
Serienausstattung, Sondermaterial 
auch nach Ihren Anforderungen. 

Verschiedene Karosserien erfüllen  
individuelle Bedürfnisse. 

Inhaltsvolumen von 40 – 500 Liter.  
Ergonomische Bauform.

ZUVERLÄSSIGE TECHNIK
Die Touchsteuerung ermöglicht neben  
klassischen Kochprozessen auch  
vollautomatisierte Prozesse inklusive 
Schnellkühlen auf +3 °C innerhalb des 
zulässigen, gesetzlichen Zeitrahmens.

• 99 individuelle Programmabläufe
• Intuitive Bedienbarkeit
• Sprache frei wählbar
• Gut lesbares Display
• Deutliche Prozessschrittanzeige
• Detaillierte Statusanzeige
• Auslesbare Temperaturdaten
• Automatisierte HACCP Speicherung
• Gradgenaues Arbeiten
• Energieoptimierte Steuerung
• Wählbare Drehzahl

TECHNIK
Details

DIN EN 1672-2
DIN EN 16881
DIN EN 13857
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IHRE TECHNISCHEN VORTEILE:

Steckerfertig
plug & work  
Inklusive aller Technik

Mit der schnellsten
Rück-Kühlung zu
effizientesten
Ergebnissen

Integrierbar
Anschluss an
Zentralkühlung/
Direktverdampfung
oder Glykol

Effizienzsteigerung
durch modernste
Technik und hoch-
wirksame Isolations-
systeme

Hybrid: flexible
Nutzung aller
verfügbaren
Energiearten

Verbrauchs- 
reduzierung durch 
Hocheffizienz-
Wärmetauscher

Ohne Eisbank
Ohne Flow-Ice

Ohne Binäreis,  
Eisbrei, Smartice,
Flüssigeis,  
Ice-Slurry

Ohne separaten
Technikraum

Ohne Energieverlust 
durch lange
Rohrwege
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DITHERM® X4  
MIT INTEGRIERTEM MIXER
Der bei Bedarf zusätzlich einsetzbare 
und flexibel stufenlos regelbare  
Emulgiermixer erspart einen  
aufwendigen Zusatzprozess. 

So können zum Beispiel bei Gemüse- 
cremesuppen die Zutaten einfach  
nach der Gare püriert werden oder  
bei Konfitüren die Früchte zerkleinert  
werden, welche sonst im DITHERM® 
verschont werden.

TECHNIK
Vorteile und Innovation

Mixen

JETZT 
NEU

Rühren

Kochen

Kühlen

KÜHLEN
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KÄLTERUDI®  
HYBRID TECHNOLOGY SEIT 1964
Innovative, vollautomatische und nachhaltige Energienutzung beim Erwärmen, 
Kochen und Schnell-Kühlen. Flexible Nutzung aller zur Verfügung stehenden 
Energiearten und Ressourcen.

Vorteile:

 	 Heizen mit regenerativen Stoffen wie Rapsöl, Pellets, Biomasse ...

 	�
Integration vorhandener Wärme-Energieerzeugern wie Dampf,  
Solarthermie, Fotovoltaik, Biogas, Kaltwassersatz, Blockheizkraftwerk ...

 	� Anschluss an Zentralkühlung mit Kältemittel oder Glykol

 	��
Integration vorhandener Kälte-Energiequellen wie Glykolkühler,  
Wärmerückgewinnung, Regenwasser, Brunnenwasser, Klimawasser, 
Kaltwassersatz, Eisbank ...

 	� Kühlen mit Luft und oder Wasser

 	�
Einsatz von natürlichen Kältemitteln wie CO2 ,  
Ammoniak, Propan, Butan ...

 	��
Sichern von Ökosubvention, Zuschuss,  
Fördergeld wie KFW, Bafa, Leader ...
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DITHERM® HYBRID 

Steckerfertig:
Optimale Nachrüstungsmaschine
Keine baulichen Maßnahmen
notwendig

Anschluss an Zentralkälte:
Unkomplizierter Maschinentausch
unter Nutzung vorhandener Zentral- 
kälte mit Kältemittel oder Glykol

Hybrid:
Ideale Kombination von interner 
Technik und vorhandenen, externen 
Wärme- und Kältequellen

HYBRID
Deutliche Vorteile
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Durch leistungsfähige und effiziente Kältekomponenten und  
das einzigartige Zyklische Bain-Marie-System® sind unsere  
Rück-Kühl-Kessel so schnell.  

Es ist kein Geheimnis, wie es funktioniert! 
Wir sparen nicht bei der Auswahl der technischen Komponenten! 
Unser System wird für Sie stetig weiterentwickelt. 

Das bei uns verwendete Kompressionskälte-Verfahren sorgt, in 
Verbindung mit dem einzigartigen Zyklische Bain-Marie-System®,  
für energieeffiziente schnelle Abkühlung.

UNSER    HERZSTÜCK

IST UNSER    SYSTEM

46

WÄRME KANN 
MAN NICHT 
WEGZAUBERN
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UNSER SYSTEM IST  
IHR VORTEIL
Was wir Bio-Mechanic-System® nennen, 
bringt Ihnen den entscheidenden  
Vorteil. Es ist nicht nur ein Faktor,  
sondern die Summe aus vielen tech-
nischen Feinheiten, jahrzehntelanger 
Erfahrung und Know-how, die unsere 
Hochleistungsmaschinen ausmacht.

In unserem Fall bedeutet das einfach 
zusammengefasst:  

Unser System: 
• �Einzigartige Kesselform in Kombina-

tion mit Bio-Mechanic-System® und 
starken Technik-Komponenten. 

Ihr Vorteil:
• �Anbrennen und Ausfrieren unmöglich
• �Kochen und Abkühlen in Bestzeiten
• �Kurze Rüstzeiten 
• �Reinigen in Rekordzeit

TECHNIK
Details
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in den Größen  
von 40 — 500 Liter
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DITHERM® touch 40 compact 
Typ: C800/ RD40 4 – 9 40 ·· ·· ··  650 800 1110/1480 409 50 3 + N + PE 9,5 16 260

DITHERM® touch 40 compact 
Typ: C800/ RD40 4 – 9 40 ·· ·· ·· 650 800 1110/1480 400 50 3 + N + PE 13,5 32 260

DITHERM® touch 70 compact 
Typ: C800/ RD70 7 – 21 70 ·· ·· ·· 650 800 1110/1480 400 50 3 + N + PE 9,5 16 310

DITHERM® touch 70 compact 
Typ: C800/ RD70 7 – 21 70 ·· ·· ·· 650 800 1110/1480 400 50 3 + N + PE 13,5 32 310

DITHERM® touch 70 compact 
Typ: C800/ RD70 7 – 21 70 ·· ·· ·· 650 800 1110/1480 400 50 3 + N + PE 19,6 32 310

DITHERM® touch 110 compact 
Typ: C800/ RD110 7 – 21 110 ·· ·· ·· 650 800 1370/1740 400 50 3 + N + PE 13,5 32 345

DITHERM® touch 110 compact 
Typ: C800/ RD110 7 – 21 110 ·· ·· ·· 650 800 1370/1740 400 50 3 + N + PE 19,6 32 345

DITHERM® touch 100 compact 
Typ: C1100 / RD100 16 – 30 100 ·· ·· ·· 850 1100 1150/1450 400 50 3 + N + PE 29,6 63 510

DITHERM® touch 160 compact 
Typ: C1100 / RD160 16 – 30 160 ·· ·· ·· 850 1100 1150/1450 400 50 3 + N + PE 40,0 63 640

DITHERM® touch 220 compact 
Typ: C1100 / RD220 16 – 30 220 ·· ·· ·· 850 1100 1300/1600 400 50 3 + N + PE 40,0 63 680

DITHERM® touch 260 compact 
Typ: C1450 / RD 260 16 – 30 260 ·· ·· ·· 850 1450 1450/1750 400 50 3 + N + PE 40,0 63 710

DITHERM® touch 200 compact 
Typ: C1550 / RD200 30 – 50 200 ·· ·· ·· 1150 1550 1150/1450 400 50 3 + N + PE 40,0 63 590

DITHERM® touch 300 compact 
Typ: C1550 / RD300 30 – 50 300 ·· ·· ·· 1150 1550 1150/1450 400 50 3 + N + PE auf Anfrage 125 720

DITHERM® touch 400 compact 
Typ: C1550 / RD400 40 – 60 400 ·· ·· ·· 1150 1550 1300/1600 400 50 3 + N + PE auf Anfrage 125 760

DITHERM® touch 500 compact 
Typ: C1550 / RD500 50 – 70 500 ·· ·· ·· 1150 1550 1450/1750 400 50 3 + N + PE auf Anfrage 125 790

DITHERM® touch 100 cuisine 
Typ: C850 / RD100 16 – 30 100 ·· ·· ·· 1450 850 1100/1450 400 50 3 + N + PE 29,6 63 610

DITHERM® touch 160 cuisine 
Typ: C850 / RD160 16 – 30 160 ·· ·· ·· 1450 850 1100/1450 400 50 3 + N + PE 40,0 63 720

DITHERM® touch 220 cuisine 
Typ: C850 / RD220 16 – 30 220 ·· ·· ·· 1450 850 1250/1600 400 50 3 + N + PE 40,0 63 760

DITHERM® touch 200 cuisine 
Typ: C1200/ RD200 30 – 50 200 ·· ·· ·· 2000 1200 1100/1450 400 50 3 + N + PE 40,0 63 760

DITHERM® touch 300 cuisine 
Typ: C1200/ RD300 30 – 50 300 ·· ·· ·· 2000 1200 1100/1450 400 50 3 + N + PE auf Anfrage 125 790
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PLANEN SIE MIT UMWELTGERECHTER TECHNIK
DITHERM® – Technische Daten

Erklärungen:   • = Serie,    “-” nicht lieferbar,    Sonderspannung 440/60 Hz – andere auf Anfrage,    *rezept- und produktabhängig. Änderungen, die dem  
technischen Fortschritt dienen und Fehler vorbehalten. Abb. unverbindlich.

2022
Neues Kältemedium  GWP < 150

NACHHALTIG IN DIE  ZUKUNFT!

Nachhaltige  Energienutzung durch KÄLTERUDI® HYBRID Technology.  Weitere Informationen siehe ab S. 44
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SCHNELLKÜHLER/ 
SCHOCKFROSTER/ 

CHILLER

KLIMA

SERVER

KLIMA

BÜRO

KÜCHE
KLIMA

KÜHLSCHRANK 
„WASSERGEKÜHLT“

COOK & CHILL 
KESSEL

KOCH-RÜCK- 
KÜHL-KESSEL

TIEFKÜHLSCHRANK 
„WASSERGEKÜHLT“

SCHNELLKÜHLER/ 
SCHOCKFROSTER/ 

CHILLER
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TECHNIK

BLUE ENVIRONMENT®

Kaltwassersatz in Split- oder Modul-Bauweise

KLIMA

IHR BEITRAG FÜR EINE SAUBERE NACHHALTIGE UMWELT!
Die Ökonomisierung für Ihre gesamte Produktion

Der Kaltwassersatz arbeitet wie ein unabhängiges Ersatz-Wasser-Versorgungs- 
Netz. Ihr eigener autarker Wasser-Kreislauf. Dieses ist die Alternative zu hohen 
Wasserkosten, schwankendem Wasserdruck, schlechter bzw. belasteter Wasser-
qualität, fehlendem Wasservorkommen.

Ihre Vorteile
• �Herstellerunabhängig nutzbar für  

alle wassergekühlten Maschinen
• Nutzung auch als Klimaanlage
• �Kein teurer Umbau an Maschinen  

notwendig (plug and work)
• �Überall nachrüstbar (Indoor und  

Outdoor, selbst über verschiedene 
Etagen, z. B. Kelleraufstellung …)

• �Jederzeit erweiterbar (zum Beispiel  
bei Vergrößerung des Labors)

• Kein Wasserverbrauch mehr
• �Umweltfreundliche Luftkühlung  

mit Kompressionskälteanlage

• �Einsatz auch bei Außentemperaturen 
von + 40 °C möglich — kein Umschalten 
auf Frischwasser notwendig

• 0 % lokale Emissionen
• Geringer Platzbedarf, steckerfertig
• Vollautomatische leise Arbeitsweise
• �Optional an Wärmerückgewinnung 

anzuschließen
• �Optional als Heizung  

zu verwenden
• Amortisierung in kurzer Zeit
• �Zuschüsse über Förderungs- 

maßnahmen möglich, 
z. B. KfW Förderbank, Bafa 

KÄLTESATZ
KÄLTE-KOMPRESSOR  

+ PUMPETANK

SPEISEEIS 
MASCHINE

SCHERBENEIS-/
EISWÜRFEL- 

BEREITER

KONDENSATOR

COOK & CHILL 
KESSEL
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TISCHMIXER PURE MIX

Der PURE MIX ist im modernen Eis-Labor, in der Gastronomie, in der Hotellerie 
und in der Großküche sehr nützlich für die Zubereitung fast aller Speisen.

Der Emulgator für Speiseeis, Früchte,  
Creme, Suppen und Soßen:
Ideal für die Herstellung von Grund-Eis-Mixen, optimal 
zum Zerkleinern und Mixen von frischen oder tiefgefrorenen 
Obst- und Gemüsestücken, praktisch, um sämige Suppen 
und Soßen herzustellen.

Hygiene:
Alle Teile sind leicht zu zerlegen und zu reinigen. 

Technische Daten:
• �Tiefe 470 mm — Breite 450 mm —  

Höhe 720/1100 mm — Gewicht 58 kg
• �Anschlussleistung 1,00 kW — 230 V/50 — 60 Hz

SAHNEMASCHINE, SCHLAGOBERSMASCHINE,  
RAHMMASCHINE
Die Sahnemaschine mit dem Aufschlag-System für hygienisches Arbeiten aus 
Edelstahl und dem sahnefreien Luftregulierungs-Mischventil. Ihre Sahne ist natürlich 
stabil, trocken und hochwertig mit einem langen Stand.
 
• �Intensivkühlung bis zur Tülle
• �Reinigungsautomatik
• �DGUV geprüft
• �DIN 10507 zertifiziert
• �Anschluss 230 V/50 Hz

Modelle:
• ��SM 2/2 Liter
• �230 mm x 350 mm x 450 mm
• �SM 5/5 Liter
• �300 mm x 400 mm x 500 mm
• �SM 12/12 Liter
• �410 mm x 470 mm x 540 mm
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ZUBEHÖR
und mehr

PRESSE FÜR SPAGHETTI-EIS UND FROZEN-JOGHURT
Endlich eine Spaghetti-Eis-Presse von Profis für Profis!

Die Spaghetti-Eis-Presse ist auffallend 
durch ihr elegantes platzsparendes  
Design. Sie erfüllt in der Bedienung 
die größtmöglichen Sicherheitsanfor- 
derungen. Die Presse hat keine Ecken 
und Kanten, alle Stellen sind leicht  
zugänglich. Der Druckkolben wird  
automatisch bedient. Der Wartungs- 
aufwand ist gering.

• �Spaghetti-Eis-Presse mit separatem 
elektrischen Druckluftkompressor

• �Verschiedene Formgeber z. B.  
Pommes-Frites sind erhältlich

Technische Daten:
• �Geräuscharmer Druckluft-Kompressor
• �Anschlussstelle: 

220 — 240 V / 50 — 60 Hz
• �Druckluftbehälter: 6 — 10 bar
• �Abmessungen: 

120 mm x 275 mm x 518 mm
• �Gewicht 8,9 kg
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VERGANGENHEIT

Früher: 
• �Die Reinigung Ihrer Eisportionierer war im Hinblick auf die Hygiene problematisch

Unhygienisch: 
• �Ihre Eisportionierer standen bei hoher Umgebungstemperatur  

in einem Wasserbehälter voller Bakterien
• �Ihre Eisportionierer wurden auf bakterienbehafteten Schwämmen „trockengeklopft“
• �Ihre Eisportionierer hatten viel Restwasser, welches in Ihr Eis gelangte

Teuer:
• �In den traditionellen Eisportionier-Wasserbehälter wurden unbemerkt und  

oft unbenutzt viele hunderte Liter von fließendem Wasser verbraucht

Gefährlich:
• �Bei Messing verchromten Eisportionierspülern splittert das Chrom häufig  

ab und gelangte somit in Ihr Eis. Dies konnte Verletzungen im Mundraum  
verursachen und Nickelallergien auslösen

• �Eisportionierspüler aus Kunststoff verkratzten sehr schnell und bildeten  
infolgedessen gefährliche Bakterienfallen

BLICK IN DIE ZUKUNFT
Der Eisportionierspüler … Wasser sparend und hygienisch!

Mit dem Einsatz eines Eisportionierspülers erreichen Sie eine 
schnelle, sparsame und hygienisch sichere Reinigung Ihrer  
Eisportionierer. 

Wie ist dies möglich?
Drücken Sie mit Ihrem Eisportionierer einfach auf den Spülknopf. 
Dieser wird gleichzeitig aus 4 Düsen von unten und oben schnell 
und optimal gereinigt! Ihr Eisportionierer ist innen und außen  
gründlich und sicher sauber.

Kalkulieren Sie Ihre Kosten!
Der Kauf eines Eisportionierspülers bedarf nur einer geringen  
Investition und bereits innerhalb einer Eissaison erreichen Sie  
eine hohe Wasser- und Abwasser-Ersparnis.

Der Eisportionierspüler benötigt kostbares Wasser  
nur für den kurzen Augenblick der Spülung.
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INTELLIGENTE KONZEPTION FÜR HYGIENISCHES ARBEITEN
… heute und morgen, durch solide ausgereifte Technik  
und zukunftweisende Innovationen.

KÄLTERUDI® Produkte sind aus  
Edelstahl gefertigt. Bei der Entwicklung  
und Konstruktion sind Ihre Hygiene- 
Ansprüche maßgeblich für uns.  
Unsere Produkte sind für Ihre Hygiene-
konzeption perfekt vorbereitet  
(LMHV-HACCP). 

Der Eisportionierspüler ... 
... ist leicht zu zerlegen und gewährleistet 
dadurch eine schnelle Reinigung und 
beste Hygiene. 

... ist optional mit einem Abklopfer  
ausgestattet. Auf einfachste Weise  
wird Ihr Eisportionierer somit am  
hygienischsten vom Restwasser  
„befreit“.

... ist ganz einfach auf die normale 
Wasserzuleitung aufzuschrauben.  
Standard 3/8 Zoll. Für Wasserdrücke 
von 1 — 5 bar geeignet. Anderenfalls 
kann ein Wasserdruckminderer  
vorgeschaltet werden.

Die Anwendungsbereiche des Eis- 
portionierspülers sind vielfältig.  
Sie können damit z. B. in der Küche  
Ihren Reis, den Kartoffelbrei oder 
Frischkäse formschön anrichten.

Durch die Nutzung des  
Eisportionierspülers erreichen Sie:
• Gewinnung an Hygiene
• �Einsparung von Wasser-  

und Energiekosten

EISPORTIONIERSPÜLER
Technik und Hygiene

Eisportionierspüler mit Abklopfer
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VITAL FOOD SYSTEM®  
WASSER IST DER URSPRUNG ALLEN LEBENS

Nach der Vier-Elemente-Lehre besteht alles SEIN aus den vier Grundelementen 
Feuer, Wasser, Luft und Erde. Das Wasser gilt als das sanfte, nachgiebige und  
weiche Element — es bedeutet das pure Leben — belebt — energieanreichernd.

Der Hauptbestandteil im Lebensmittel ist das Wasser. Das Wasser wird durch  
viele Einflüsse negativ verändert. Mit dem Vital Food System® wird positiver  
Einfluss auf die Qualität, die Beschaffenheit und den Genuss genommen.  
Zurück zum Ursprung des natürlich intelligenten Wassers.

BELEBEN UND WERTEN SIE IHRE PRODUKTE AUF!

Durch das Vital Food System® wird im Wasser die innere Struktur positiv zurück-
geführt. Grundsätzliche Veränderungen sind: steigernde Wasseraufnahmefähig-
keit, besserer Geschmack, feinere Struktur und Konsistenz, stabiler Stand und  
Volumen, verbesserte und verlängerte Frische, optimiertes Lagerverhalten, für 
Speiseeis verlangsamtes Abschmelzverhalten.

Das Vital Food System® ist optional für die Pasteurisierer DIBASE® und die 
Creme-Pasteurisierer DITHERM® erhältlich.
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GLOBAL WARMING POTENTIAL
NEUES KÄLTEMEDIUM GWP < 150

 — COMING SOON — 

UNSER
BEITRAG ZUM
UMWELTSCHUTZ
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Erleben Sie in unserem Showroom live die Performance  
der DIBASE®, DITHERM® und DICOM® Maschinen in sach- und fachbezogenen  
Seminaren, Vorführungen und Schulungen.

Unsere Dienstleistungen sind in folgende Bereiche unterteilt:

COMPETENCE CENTER

von P
rofi 

zu P
rofi 

...

SEMINARE    CONSULTING

INDIVIDUALTRAINING

58
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DIENSTLEISTUNG
Schulungen-Seminare-Weiterbildung

COMPETENCE CENTER KELTERN

VOR ORT

VORFÜHRUNGEN 

Erleben Sie live in 
unserem Showroom 
die Leistung der
DIBASE® und 
DITHERM®, DICOM® 
und lernen Sie  
unsere gesamte 
Produktpalette  
kennen.

ANWENDUNG 

In Ihrem gewohnten
Arbeitsumfeld werden 
Sie praxisnah in die 
Themen Nutzung, 
Programmierung, 
Prozessoptimierung, 
Reinigung und Pflege 
eingewiesen.

SCHULUNGEN 

Schulungsinhalte 
aus den Bereichen, 
Anwendung,  
Programmierung, 
Prozessoptimierung,
Reinigung und Pflege 
praxisnah vermittelt.

SEMINARE 

Neue Methoden, 
Techniken, Rezep- 
turen und Zutaten
verständlich und 
praxisnah erklärt.

TECHNIK 

Werkstechniker führen  
vor Ort in die Maschinen- 
technik ein. Technisches 
Know-how Ihrer Haus- 
technik spart im Alltag  
Zeit, Geld und verhin- 
dert unnötige Ausfall- 
und Wartezeiten.

INDIVIDUAL- 
TRAINING 

Individuelles Training 
für Effizienzsteige-
rung, Prozessopti-
mierung und Fehler-
prävention.
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SEMINAR  
GUTSCHEIN
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COMPENTENCE CENTER
KÄLTERUDI®-Education

Dieser Gutschein berechtigt zur kostenfreien Teilnahme einer Person an einem 

BASIS PRAXIS-SEMINAR
im Hause KÄLTERUDI® nach vorheriger Anmeldung.
Bitte bringen Sie diesen Gutschein zum Seminar mit!

Vor- und Nachname*

Firma

Wohnort

Telefon

E-Mail*

Wunschtermin

*�Pflichtfeld 
Bitte beachten Sie, dass diese Anmeldung verbindlich ist. Ihre Daten werden von 
Seiten der KÄLTERUDI® GmbH lediglich zur Teilnahme an dem Seminar gespeichert.

JETZT ANMELDEN:

 Eisseminar     Cremepasteurisierer     Cook & Chill

1. �Untenstehende Kontaktdaten ausfüllen
2. Abfotografieren
3. �An folgende Nummer per WhatsApp senden:    +49 (0) 151 446 686 83
oder 
Gutschein ausschneiden und an 
+49 (0) 7236 982922 faxen
Gutschein scannen und  
an info@kaelte-rudi.de mailen

Wir freuen uns auf  

Ihren Besuch und  

danken Ihnen für  

Ihr Vertrauen!

 



FINANZIERUNGSKONZEPTE
Individuelle Dienstleistungen für individuellen Finanzbedarf

Unsere Produkte und Ihre Begleitpro-
dukte können Sie durch KÄLTERUDI® 
Financial Services finanzkonzeptionieren 
und finanzieren lassen. Dabei spielt  
es keine Rolle, ob die Geräte neu oder  
gebraucht sind, ob es sich um ein  
einzelnes Objekt oder ein Gesamtpaket 
handelt. Unterschiedliche Objekte und 
Anschaffungsgrößen können problem-
los kombiniert werden, wie zum Beispiel 
ein Paket bei einem Neubau einer  
Bäckerei oder einer Eisproduktion aus 
Ladenbau und Maschinen bestehen 
kann. KÄLTERUDI® Financial Services 
richtet sich dabei an Gewerbetreibende, 
unabhängig davon, ob das Gewerbe  
neu gegründet ist, geplant wird oder 
bereits langjährig besteht — einen Sitz 
in Deutschland, Österreich, der Schweiz 
oder den Niederlanden hat. 

Wir legen besonders Wert darauf,  
dass die Kaufpreise der  
Investitionsobjekte nicht einfach  
durch massive Rabattierungen  

geschönt werden, sondern die  
Finanzierungslösungen im Einklang  
mit den Möglichkeiten, Vorteilen und 
Wünschen unserer Kunden liegen und 
Rabattierungen bestmöglich in die  
Finanzierungen eingearbeitet und somit 
an den Kunden auch weitergegeben 
werden können. Dies führt dazu, dass 
unser Finanzierungskonzept im Hinblick 
auf das Angebot und die Möglichkeiten 
für unsere Kunden seinesgleichen sucht. 
KÄLTERUDI® Financial Services ist die 
innovativste Dienstleistung, die nahezu 
alle Möglichkeiten im Finanzierungs-
markt unter einem Dach vereint und 
den stetig wachsenden Bedarf  
unserer Kunden nach individuellen  
und innovativen Gesamtlösungen,  
Objektfinanzierungen und Service  
aus einer Hand gerecht wird.

KÄLTERUDI® Financial Services ist ein 
Programm und Label der BSC Financial 
Services GbR.

GESTALTUNGSMÖGLICHKEIT DER VERTRAGSLAUFZEIT

0 Monate/Finanzierungsbeginn

24 Monate 48 MonateVERSCHOBENER BEGINN UPGRADE/AUSTAUSCHMÖGLICHKEIT

Vertragsverlängerung
Restwertfinanzierung
Neuvertrag Maschine

Finanzierungsende bis 96 Monate

VORGEHENSWEISE

KÄLTERUDI® KUNDE

C OSTUMER

AUSWAHL PRODUKTMIX KÄLTERUDI® FINANZIERUNGSKONZEPT
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IHR KUNDENPLUS/VORTEIL

 Scoring für schnelle Entscheidungen

 �Einstiegs- und Upgradelösungen  
für Start-up‘s

 �Individuelle und professionelle  
Bearbeitung bei schwierigen  
Anforderungen

 �Unterstützung und Betreuung  
während der Finanzierungszeit  
und danach

 �Unterstützung in der Aufbereitung  
der Bonitätsunterlagen

 �Vermeidung von Mehrfachanfragen  
und Belastung des Anfragenzählers

 �Bedarfsgerechte und  
flexible Finanzierungsmodelle

 ��Schonung und Entlastung 
bestehender Kreditlinien

 Realisierung neuer Kreditrahmen

 Schnell und unbürokratisch

 Unabhängig von Ihrer Hausbank

 �Feste und transparente Kosten  
bis zum Ende der Laufzeit

 �Steigerung der Liquidität  
durch planbare Raten  
und saisonale Belastungen  
statt Kaufbelastung

 Steigerung der Rentabilität

 �Größerer, finanzieller Spielraum 
und Handlungsfreiheit

 Steuervorteile

 Schonung des Eigenkapitals

 �Bilanzoptimierung  
durch Neutralisierung des  
Investitionsgegenstandes

 Investitionsschutz

 �Konzeptionierung in Abstimmung  
mit Ihrem Steuerberater

FINANCIAL SERVICE
Finanzierungskonzept

Vor- und Nachname*

Firma

Wohnort

Telefon

E-Mail*

Wunschtermin

für eine   
KOSTENFREIE  
BERATUNG 
im Hause KÄLTERUDI®  
nach vorheriger Anmeldung.
Bitte bringen Sie diesen  
Gutschein zum Termin mit!

Gutsc
hein
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1. WAS KANN FINANZIERT WERDEN?

KÄLTERUDI®  BASISPRODUKTE
 KÄLTERUDI® DICOM®

 KÄLTERUDI® DIBASE®

 KÄLTERUDI® DITHERM®

 KÄLTERUDI® Traditional Freezer
 KÄLTERUDI® Kaltwassersatz

KÄLTERUDI® PUREFRIDGE
 KÄLTERUDI® Softeis
 KÄLTERUDI® Vitrinen
 KÄLTERUDI® Kühl-/Tiefkühlschränke
 KÄLTERUDI® Unterbau Kühlmöbel
 KÄLTERUDI® Schockfroster
 KÄLTERUDI® Kühl-/Tiefkühlzelle

KÄLTERUDI®  PUREINOX
 KÄLTERUDI® Spültische
 KÄLTERUDI® Arbeitstische

KÄLTERUDI®  ADDITIONALS
 KÄLTERUDI® Sahnemaschine
 KÄLTERUDI® Tischmixer
 KÄLTERUDI® Eisportionierspüler

EXTERNALS
 Ladenbau
 Kaffee-/Limonadenkonzepte etc.
 Eis- und Firmenfahrzeuge
 Backöfen
 Lichtanlagen
 Alarmanlagen
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FINANCIAL SERVICE
Finanzierungskonzept

2. WER KANN FINANZIEREN?

KUNDEN
 Gewerbetreibende
 Unabhängig von der Rechtsform
 Start-up-Unternehmen
 Branchenfremde Unternehmen
 Nachfolgegesellschaften

 Kunden mit Sitz in Deutschland
 Kunden mit Sitz in Österreich
 Kunden mit Sitz in der Schweiz
 Kunden mit Sitz in Niederlande
 Kunden mit Sitz in Italien

3. WIE KANN FINANZIERT WERDEN?

KÄLTERUDI®  
FINANZIERUNGSKONZEPT

 �Leasing oder Finanzierung 
in allen Varianten

 Sale-Lease-Back
 Nachfolgefinanzierungen
 Individuell und bedarfsgerecht
 Schnell und unbürokratisch
 Laufzeiten bis zu 96 Monaten
 Saisonraten nach Ihren Wünschen
 �Konzept in Abstimmung mit  
Ihrem Steuerberater

 Winter-Niedrigraten
 �Nutzungsverträge und  
Verlängerungen

 �Verschobener Vertragsbeginn  
(Wunschobjekt im Oktober  
bestellen und erst im März  
mit der Zahlung beginnen)
 �Anschluss- und Verlängerungs- 
finanzierungen

 �Betreuung während der  
gesamten Finanzierungszeit

Finanzierungsanfrage über:
 Telefon: +49 (0) 151 446 686 83

Oder

Anfrageliste abfotografieren &  
an folgende  WhatsApp-Nummer 
senden: +49 (0) 151 446 686 83

Oder

 Per E-Mail info@kaelte-rudi.de

Oder

 Per Fax an +49 (0) 7236 982922

KÄLTERUDI® Financial Services ist ein Programm 
und Label der BSC Financial Services GbR.
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Erster Pasteurisierer  
mit zwei Systemen:  
Flexibilität im Arbeits- 
ablauf, Platzeinsparung 
im Eislabor und weniger 
Reinigungsaufwand. 

KÄLTERUDIs Rechteck-
wannen sorgen auf  
der Internationalen  
Speise-eis-Messe in  
Longarone/Italien  
für Aufsehen.

KÄLTERUDI®s Recht-
eckwannen sorgen auf  
der Internationalen  
Speiseeis-Messe in  
Longarone/Italien  
für Aufsehen.

Erstmals wird die  
Zyklische-Bain-Marie® 
eingesetzt: kürzere 
Zyklusdauer bei  
gleichzeitiger  
Energie-Einsparung.

KÄLTERUDI®  
präsentiert die  
vierte Baureihe der  
Pasteurisierer, die 
E900. Eine kompakte 
und großvolumige  
Variante.

Die Diagonal-Freezer 
sind mit 3 Drehzahlen 
(Inverter-Technologie) 
als „3R“erhältlich.

Statt Wasser  
überträgt ein  
Sole-Medium 
die Temperatur 
in der Bain- 
Marie: kein  
Verkalken oder  
Einfrieren mehr.

Erster Pasteurisierer 
mit zwei Systemen 
und unterschiedlichen 
Wannengrößen: noch 
bessere Anpassung 
an den Bedarf der 
Produktion.
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Die KÄLTERUDI®  
Pasteurisierer erhalten 
die Zertifizierung für die 
Rohmilchverarbeitung 
von dem Wissenschafts- 
zentrum Weihenstephan 
an der TU München.

Das kleine 
Mini-Labor  
pro-cotto mit inte- 
griertem Kochkessel  
wird präsentiert.

pump+h die „Homo-
genisierungs-Pumpe“  
zum Pasteurisierer für  
ein noch feineres Eis.
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Vorstellung des 
Bio-Mechanic- 
System® für die  
Pasteurisierer 
und die  
Eismaschinen.

Certified 
technology!
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Auf der Südback 
wird das neue 
kleinste Mitglied  
der bewährten  
Diagonal- 
Freezer-Familie 
präsentiert:  
die G 4-50.
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Entwicklung und 
Markteinführung  
des neuen Creme-
Pasteurisierer 
E1100/RD160,  
durch das BWMi  
gefördert.  
Auch für den  
Cook & Chill-Bereich  
geeignet. 
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KÄLTERUDI®  
präsentiert auf 
der SIGEP in  
Rimini die neue  
KÄLTERUDI® 
Spatel- 
Eismaschine.  
Eine weitere 
Hommage an  
die handwerkliche 
Speiseeisher- 
stellung zum 45. 
Firmenjubiläum.

IM WANDEL DER ZEIT
Von Anfang an arbeitet die Firma KÄLTERUDI® bei der Entwicklung ihrer Maschinen 
eng mit ihren Kunden zusammen. Firmengründer Rudolf Rischewski machte  
sogar selbst Eis, bevor er sich in den sechziger Jahren der Kältetechnik und der  
Entwicklung von Speiseeis-Kühlern zuwendet. Dies erklärt eine Geschichte voller 
Innovationen im Dienste der Qualität, Tradition und der Arbeitserleichterung …

Firmengründung  
und Beginn der  
Entwicklung  
von Kühlern für  
Speiseeis –  
Hybrid Technology  
von Anfang an.
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KÄLTERUDI® ist ein selbstständiges und unabhängiges Familienunternehmen,  
das in zweiter Generation von Marc Rischewski geleitet wird. 
KÄLTERUDI® entwickelt, testet und produziert am Standort Deutschland Maschinen 
für die ganze Welt. Jede Maschine entspricht damit den hohen Qualitätsstan-
dards, die seit dem Jahr 1964 den Erfolg des Unternehmens ausmachen. 

FIRMENGESCHICHTE
Innovationen seit über 55 Jahren
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Kompakte  
Wärmetauscher  
reduzieren  
den ohnehin  
bereits geringen  
Kühlwasserbedarf.

Der KÄLTERUDI®  
Sicherheitshahn mit  
Hahnspülung wird  
vorgestellt: Komplett  
aus Edelstahl und aus  
3 einfach zu reinigen-
den Teilen schließt er 
die Milchwanne  
durch einen Bolzen:  
Verbesserung der  
Lebensmittelsicherheit.

Vorstellung des  
1. KÄLTERUDI®  
Cremepasteu- 
risierer Der Einbau von CPS 

Kühlern beschleunigt 
den Abkühlprozess. 
Die Anforderungen  
eines nach HACCP  
organisierten Arbeits- 
ablaufes werden von  
KÄLTERUDI® erfüllt,  
z. B. durch Anbindung 
von Temperatur- 
schreibern.

ProMix, KÄLTERUDI®s
Antwort auf die  
steigende Nachfrage  
nach Mixern  
wird vorgestellt.  
Verfügbar als  
Aufsatzgerät oder  
als Hängemixer.

Die Baureihe 
E800  
(Tiefe 80 cm) 
wird entwickelt: 
Der Raum im 
Eislabor wird  
besser genutzt.  
Der KÄLTERUDI®  
Pasteurisierer ist  
der kompakteste  
Pasteurisierer  
am Markt.
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Der patentierte  
Diagonal-Freezer 
wird nach 4-jähriger  
Entwicklungs- und 
Testzeit vorgestellt.  
Sein neues Konzept  
erregt viel Aufsehen  
und gewinnt Ihr  
Vertrauen.
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Zusätzlich neue Steuerun-
gen für Diagonal-Freezer, 
Pasteurisierer und Creme- 
Pasteurisierer: pro-soft-
touch-commander.

Marktein- 
führung des 
neuen Multi-
funktions- 
Diagonal- 
Freezer 
pro-cotto in  
4 Größen.

Vorstel-
lung der 
neuen  
DICOM® 
touch.

50.  
Firmen- 
jubiläum 
von 
KÄLTERUDI®.

Einführung 
der neuen 
KÄLTERUDI®  
Hybrid  
Technology.

Präsentation 
der neuen  
DIBASE® 
touch + 
DITHERM® 
touch  
C-Serie.

Neuer  
Kaltwassersatz
BLUE  
ENVIRONMENT®. 
Die Ökonomi- 
sation für  
Ihre gesamte  
Produktion.

Ergonomie im Fokus — 
Aktiver Gesundheitsschutz 
und Prävention.
Zwei ergonomische Arbeits-
höhen zur Individualisierung  
Ihrer Maschinen.

2020/2021
Neues Kältemedium
GWP < -150
Nachhaltig in die Zukunft!

2
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Vorstellung  
der neuen 
DITHERM® touch 
Cremepasteurisie-
rer in den Größen 
300, 400 und 
500 Liter. Ideal für  
die Cook & Chill- 
Technologie  
in der Großküche  
und GV.

®

HTV
HIGH-TALL-VERSION



KÄLTERUDI® GmbH + Co. KG
Dieselstraße 5 — 7 + 16 

DE-75210 Keltern-Dietlingen 
Germany

Phone +49 (0) 72 36-98 29-0 
Fax +49 (0) 72 36-98 29-22 
Mobile +49 (0) 171-511 42 25

info@kaelte-rudi.de 
service@kaelte-rudi.de 

www.kaelte-rudi.de
+49 (0) 151 446 686 83

Folgen Sie uns auf:

Quality made in Germany since 1964
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