thermeplan

Swiss Quality Coffee Equipment

Black&White |4

Ein wegweisendes Meisterwerk
fiir anspruchsvolle Kunden
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Neuste Technologie flr
vollkommene Qualitat in der Tasse
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Einzigartige Modularitat
fur noch mehr Flexibilitat
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Der innovative Experte
fur den anspruchsvollen Einsatz

Sie suchen einen Kaffeevollautomaten der Superlative? Entdecken Sie die Black&White4 von Thermoplan. Unsere Maschinen

kommen Uberall da zum Einsatz, wo herausragende Qualitdt bei den Produkten in Verbindung mit Leistungsstdrke und Innovation

gefragt ist. Dank unterschiedlicher Maschinengréssen und frei wahlbarer Konfigurationen finden auch Sie bei Thermoplan den
optimalen Kaffeevollautomaten.

Schweizer Qualitat

in Reinkultur

Thermoplan ist seit jeher Innova-
tionstreiberin in der Entwicklung
und Herstellung von professionellen
Kaffeevollautomaten. Im firmenei-
genen Innovationszentrum arbeitet
mehr als ein Funftel der gesamten
Belegschaft an Neu- und Weiter-
entwicklungen. In Kombination mit
Schweizer Prazisionsarbeit entstehen
so wegweisende Losungen «Made in
Switzerland», die am Markt tUber-
zeugen.

Form & Funktion
in Vollendung

Die Black&White4 ist der Trendsetter
unter den Kaffeevollautomaten. Sie
Uberzeugt mit ihrem klaren Design
und den hochwertigen Materialien.
Diese Kaffeemaschine ist auf den in-
tensiven Dauergebrauch in verschie-
denen Bereichen der professionellen
Gastronomie ausgelegt. Gut durch-
dachte Gestaltungsdetails erleichtern
die Bedienung und unterstitzen die
Maschinenfunktionen optimal.




Kaffeegenuss
In neuen Dimensionen
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Brillieren Sie mit jedem
einzelnen Produkt. Denn
fiir die Kundschaft ist nur

das Beste gut
genug.
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Kaffee-Exzellenz
Tasse flr Tasse fir Tasse

In Bezug auf Qualitat gehen Sie und wir keine Kompromisse ein — in keinem einzigen

Bereich und schon gar nicht beim Kaffee. Unser Superior Coffee System tberzeugt vom ersten

Cappuccino am Morgen bis zum letzten Espresso am Abend. Dank technologischen

Neuerungen bringt die Black&White4 den Kaffeegenuss auf ein neues Level — Kaffee-

Exzellenz in Siebtragerqualitat und dies einfach per Knopfdruck. Verlassen Sie sich drauf,
Tag fur Tag far Tag.

Intuitive Bedienung inbegriffen
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Die Black&White4 macht ihren Nutzern das Leben Dartber hinaus kénnen Statusmeldungen und auf-
leicht. Die einfach versténdliche Benutzeroberflache gezeichnete Daten Uber eine Schnittstelle oder Daten-
erlaubt einen intuitiven und bedienerfreundlichen trager ausgelesen werden. So behalten Sie jederzeit

Umgang mit der Kaffeemaschine. den Uberblick und kénnen proaktiv handeln.







Vor fast 30 Jahren hat Thermoplan das
weltweit erste Milchschaum-System auf
den Markt gebracht. Seit dann gilt die
Gleichung «Milchschaum = Thermoplan».
Thermoplan war Pionierin und bleibt
Innovationsfuhrerin in der automatischen
Herstellung von Milchschaum in perfekter
Konsistenz.

Milchschaum-

Innovationen
vom
Weltmarktfihrer

Seit den 1990er-Jahren haben wir laufend
in die Weiterentwicklung der Milchschaum-
Technologie investiert und Uberzeugen mit
innovativen Produkten am globalen Markt.
Die von Thermoplan entwickelte und welt-
weit patentierte Milchschaum-Technologie
Uberzeugt Kunden in 75 Landern.
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Verzaubern Sie lhre
Kundschaft mit unserer

Weltneuheit
LatteArtist.

Mit der neusten Innovation beweist
Thermoplan erneut tberragende Milch-
schaum-Kompetenz: LatteArtist zaubert auf
Knopfdruck die beliebten Latte Art-Muster
auf Kaffeegetranke. Ein Extra, das erstmals
mit der Black&White4 erhaltlich ist und

Ihre Kunden begeistern wird!
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Die beiden Module
konnen bei Servicearbeiten

in kiirzester Zeit
ausgetauscht werden.

Eine Maschine —
zwei Module



Einzigartiges
Modulsystem

Service und Wartung leicht gemacht: Die Black&White4 Gberzeugt mit ihrem Modulsystem

der vierten Generation. Samtliche Basisfunktionen sind auf nur zwei Maschinenmodulen —

Mechanik und Hydraulik — zusammengefasst. Wartungs- und Servicearbeiten werden aus-

schliesslich an diesen zwei Baugruppen durchgefuhrt, das Chassis bleibt unangetastet. So

ist jedes Gerat im Nu wieder im Einsatz und Standzeiten werden auf ein absolutes Minimum
reduziert. Ein entscheidender Vorteil im hektischen Gastronomiealltag!

Kaffeereinigungsschliissel mit Kaffeereinigungstablette einsetzen

Hygiene, Sicherheit und Einfachheit sind die wichtigs- Technik ist die Maschine dennoch ausserordentlich
ten Voraussetzungen bei der Reinigung und Pflege einfach und rasch zu reinigen. Neuste Technologien
eines Kaffeevollautomaten. Wie jede Thermoplan ermoglichen eine zusatzliche Einsparung von Zeit
Kaffeemaschine erfullt auch die Black&White4 die und Ressourcen.

strengsten Hygienevorschriften. Dank durchdachter
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Mit ThermoplanConnect kommuniziert
Ihre Maschine mit Ihnen — und umgekehrt.
Unser neues Telemetrie-System halt Sie
jederzeit Uber die Leistungsfahigkeit lhres

P Thermoplan Kaffeevollautomaten .auf.
- = B dem Laufenden. Zudem kénnen Sie via
° - Telemetrie sogar auf die Hardware lhrer
Black&White4 Zugriff nehmen. So lassen
Thermoplan ich Beispiel R t
sich zum Beispiel Rezeptanpassungen
Connect

oder Korrekturen am Mahlwerk tber eine
Cloud-L6ésung ortsunabhéngig und dezen-
tral vornehmen — an einzelnen Maschinen
oder an einer ganzen Flotte gleichzeitig.

Per Mausklick lesen Sie samtliche relevanten
Daten Uber Ihre Kaffeemaschine online und
in Echtzeit aus. Die Messwerte werden in
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— Trends voraussagen
— Saisonale Angebote bewerten

Optimierte Flotteniibersicht

— Verbrauch und Produktbezug Uberwachen
und steuern

— Marketingaktivitaten tberwachen

— Aktueller Maschinenstatus einsehen

Optimierte Ressourcenplanung

— Mitarbeitende und Wartungspersonal
optimiert aufbieten

— Transparentes Kostenmanagement

Schlanke Supply Chain
— Bestellungen, Lieferungen und Lagerung
den erwarteten Bedurfnissen anpassen
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Fur jeden Einsatz

die perfekte Black&White4

Die Ausstattung einer Black&White4 ist frei konfigurierbar und kann so optimal auf die

Einsatzart und den Einsatzort abgestimmt werden. Ob in Restaurantbetrieben, Fast Food-

Ketten, Tankstellen oder Backereien, ob im Convenience-Bereich, im Catering oder in

grosseren Firmen: Dank dem flexiblen Maschinenkonzept finden auch Sie eine perfekt auf
Ilhre BedUrfnisse angepasste Losung. Entdecken Sie Ihre Black&White4!

TwinTower
Black&White4d CTM & CTM RL —
fir erhohte Ausgabeleistung




CT™M

Bohnenbehalter ~1.7 kg

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60 Hz /32 A

3 Phasen

380-415VAC/50-60 Hz /3 X 16 A
Masse 320 X 600 x 646 mm (B/T/H)
Gewicht 60 kg

CTM RL

Kiihlschrank 9 Liter

Bohnenbehilter ~1.7 kg

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60 Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60 Hz/32A

3 Phasen
380-415VAC/50-60Hz/3x 16 A
Masse 600 x 600 x 646 mm (B/T/H)

Gewicht 80 kg

CTM P

Bohnenbehalter ~1.7 kg
Pulverbehalter 2 kg

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60 Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60Hz/32A

3 Phasen
380-415VAC/50-60Hz/3 x16A
Masse 412 x 600 X 646 mm (B/T/H)
Gewicht 70 kg

CH Cup Heater

Kapazitaten

Erwdrmen und lagern

von 100-150 Tassen

Anschluss

230 VAC/50-60 Hz /
100W/0.5A

Masse 246 x 490 x 483 mm (B/T/H)
Gewicht 19 kg

CTM P RL

Kiihlschrank 9 Liter

Bohnenbehilter ~1.7 kg
Pulverbehélter 2 kg

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60 Hz /32 A

3 Phasen

380-415VAC/50-60 Hz /3 x 16 A
Masse 692 X 600 x 646 mm (B/T/H)

Gewicht 90 kg




CTM F

Bohnenbehalter ~1.7 kg
Sirup-Aromen 1-4

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60 Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60Hz/32A

3 Phasen

380—-415VAC/50-60 Hz/3 X 16 A
Masse 488 x 600 X 646 mm (B/T/H)
Gewicht 70 kg

CTM & CTM RL" TwinTower

Kiihlschrank 9 Liter

Bohnenbehalter ~1.7 kg

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60Hz/32A

3 Phasen
380—-415VAC/50-60Hz/3 x16A
Masse 920 x 600 x 646 mm (B/T/H)
Gewicht 140 kg

*weitere Konfigurationen maglich

CTM F RL

Kiihlschrank 9 Liter

Bohnenbehilter ~1.7 kg
Sirup-Aromen 1-4

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60Hz/32A

3 Phasen

380-415VAC/50-60 Hz /3 X 16 A
Masse 768 X 600 x 646 mm (B/T/H)

Gewicht 90 kg

CTM PF

Bohnenbehalter ~1.7 kg
Pulverbehalter 2 kg

Sirup-Aromen 1-4

Anschluss

1 Phase

220-240VAC/50-60Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60 Hz /32 A

3 Phasen

380-415VAC/50—-60 Hz /3 X 16 A
Masse 580 X 600 x 646 mm (B/T/H)

Gewicht 80 kg

CTM PF RL

Kiihlschrank 9 Liter

Bohnenbehilter ~1.7 kg
Pulverbehélter 2 kg

Sirup-Aromen 1-4

Anschluss

1 Phase
220-240VAC/50-60Hz/ 16 A
220-240VAC/50-60Hz/32A

3 Phasen
380—-415VAC/50-60Hz/3 x 16 A
Masse 860 x 600 X 646 mm (B/T/H)

Gewicht 105 kg

Legende

CT™ Kaffee, Tee, Milch

RL Kiihlschrank gross (integrierte Kiihleinheit fir 9 Liter gekihlte Milch)
F Flavour-Einheit (Schubfach fiir bis zu 4 Sirup-Aromen)

P Pulver-Einheit (fiir Vending-gepruftes Pulver)

CH Tassenwarmer



Uberzeugende Vorteile
im Multipack

2 Espresso Coffee.

— Leistungsstarkes Multitalent

— Exzellentes Superior Coffee System

— Technologisch brillante Milchschaum-
Technologie

Cappuccino 2 Cappuccin Americano \

0 |

Latte Macchiato

— Perfektionierte Modularitat

— Telemetrie-System ThermoplanConnect / / / 1
mit Zweiwegkommunikation — A9 pal L
— Ressourcenoptimiertes Reinigungssystem 4 —

— Passende Stellflache fur jeden Einsatzbereich




Thermoplan —
weltweit nah bei [hnen

Eine exzellente Servicedienstleistung spielt bei
Thermoplan eine zentrale Rolle. Gemeinsam mit

Uber 200 zertifizierten Vertriebs- und Servicepartnern
widmen wir uns global mit ganzer Aufmerksamkeit den
Bedurfnissen unserer Kunden. Unsere Servicepartner
sind dabei viel mehr als ein Vertriebskanal: Sie sind der
direkte, lokale Ansprechpartner flr unsere geschatzten
Kunden und damit weltweit das Gesicht von Thermo-
plan. So ist Ihnen Thermoplan rund um den Globus
ganz nah.

Sie haben Fragen?
Wir beantworten sie gerne!

Individuelle Anfragen, technische Anliegen, marktspezi-
fische Anforderungen: Wir sind sehr gerne da, um Sie
persodnlich zu beraten und freuen uns auf den Kontakt
mit Ihnen.







Ein Meisterwerk
aus Meisterhand

Jede Kaffeemaschine aus dem Hause Thermoplan ist ein Meisterwerk. Daflr garantieren

unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter mit ihrem durch und durch schweizerischen

Arbeitsethos. Innovationskraft, Berufsstolz, Verantwortungsbewusstsein, Prazision und

Begeisterung treffen auf handwerkliches Kénnen. Von jeher legen wir Wert darauf, unsere

Mitarbeitenden zu férdern und Spezialisten in den eigenen Reihen zu rekrutieren. Mit

grossem Engagement investieren wir als Lehrbetrieb in die Ausbildung einer kommen-
den Generation von hochprofessionellen Berufsleuten.

Achtsamkeit
gegentiber Mensch & Umwelt

Unsere Kaffeemaschinen werden unter Einhaltung
von nationalen und internationalen Qualitdtsmanage-
ment-Richtlinien und unter Berlcksichtigung von
6kologischen, 6konomischen und sozialen Aspekten
entwickelt und produziert. Der ricksichtsvolle und
verantwortungsbewusste Umgang mit Ressourcen

ist selbstverstandlich und bestarkt den Erfolg unserer
nachhaltig ausgelegten Unternehmenskultur.



In Weggis daheim,

auf der ganzen Welt zu Hause.
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Thermoplan ist in

75 Landern

weltweit vertreten.

Thermoplan entwickelt und produziert
Kaffeevollautomaten in héchster Schweizer
Qualitat fur den professionellen Gebrauch
in Gastronomie und Gewerbe. Das Familien-
unternehmen ist global tatig und beliefert
Kunden in 75 Landern. Am Schweizer
Hauptsitz in Weggis (Kanton Luzern) sind
rund 400 Mitarbeitende tatig. Weltweit
geharen Gber 200 zertifizierte Vertriebs-
und Servicepartner zum Thermoplan
Netzwerk.




Schweizer Prazision
als Exportschlager

Das Bekenntnis zur Qualitdtsauszeichnung

«Made in Switzerland» ist fur die Mitarbeiten-

den von Thermoplan mehr als ein Versprechen.

Es ist eine Herzensangelegenheit. Mit dem

Schweizer Wappen in unserem Firmenlogo

zeigen wir den Stolz auf den Werkplatz

Schweiz. Denn Thermoplan ist durch und

durch ein Swiss made Betrieb: Unsere Kaffee-

vollautomaten werden in unserem Werk am B
Hauptsitz in Weggis gefertigt und rund ' 7.
80 Prozent der verbauten Komponenten L P

stammen aus heimischer Fertigung. o
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0 e Thermoplan-Platz 1

CH-6353 Weggis

T 441413921200

thermoplan@thermoplan.ch

www.thermoplan.ch

Deutschland & Osterreich
Thermoplan Deutschland GmbH
Altriper Strale 1

D-68766 Hockenheim

T +49 6205 280 620

F +49 6205 280 6210
info@thermoplan.eu
www.thermoplan.eu
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