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Toutes les personnes travaillant dans la préparation 

de plats, les cuisines industrielles, les établissements 

de restauration, les restaurants universitaires, les 

restaurants d‘entreprise, etc. sont soumis à des exi-

gences quotidiennes importantes. Chez HUPFER®, 

nous apportons un soutien à ces personnes par des 

produits qui améliorent leur environnement de travail 

et simplifi ent les processus grâce à la logistique en res-

tauration du spécialiste. Ainsi, l‘innovation extrême-

ment appréciée que constitue notre ISOBOX®Mobil 

est la conséquence logique de notre développement 

de produits toujours adaptés à l‘utilisateur. De la 

préparation des plats jusqu‘au client, la logistique 

des plats est désormais très spontanée et extrême-

ment sécurisée.  Les modules permettant le maintien 

au chaud et au froid sont la clef de cette nouvelle 

liberté. Sans peine et sans outil, un simple geste et 

le compartiment qui maintient au chaud devient un 

compartiment qui maintient au froid, ou inversement. 

Plus de concept rigide, l‘ISOBOX®Mobil s‘adapte 

aux exigences, car elle est fl exible et entièrement sur 

mesure. Grâce à ces modules, les plats contenus dans 

les grands réceptacles maintiennent leur température 

d‘une manière sûre et pour une longue période. Et 

le choix de la durée vous appartient. Si l‘arrivée de 

courant est interrompue, cela ne pose aucun pro-

blème, car l‘isolation spéciale assure la séparation 

thermique non seulement de la température ambian-

te mais aussi de l‘autre compartiment de l‘ISOBOX® 

Mobil. Si cette période se poursuit, il est également 

possible de faire fonctionner l‘ISOBOX®Mobil par 

une batterie.

Rapidement remplie, l‘ISOBOX®Mobil contient une énorme quantité de grands réceptacles.
Elle permet donc de libérer de l‘espace et de bénéfi cier d‘un circuit de production rapide dans la cuisine industrielle.

La fl exibilité maximale porte un nom:
l‘ISOBOX®Mobil par HUPFER®.  Maintien au chaud ou au froid - Grâce au choix du module, vous déterminez la fonction. Il vous 

suffi t de l‘insérer et l‘ISOBOX®Mobil est opérationnelle.
  Le poids léger mais solide est idéal pour la 
restauration et le transport hors site.
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Apporter les plats d‘un point A à un point B, sans 

complication, en toute simplicité et en toute sécurité. 

Et toujours maintenir les plats préparés à température, 

qu‘ils soient chauds ou froids. L’ISOBOX®Mobil le 

permet tout en offrant des dimensions minimales, 

des capacités de contenance maximales et un faible 

poids à vide. Un seul produit, et non pas un grand 

parc de véhicules, pour une évolution rapide des 

exigences. Une manipulation simple, une adaptation 

rapide et un faible besoin de surface au sol confèrent 

de nombreux avantages, non seulement dans la 

cuisine industrielle, mais également et surtout au 

niveau du transport. Même en ce qui concerne le 

maintien des capacités disponibles de plats pour leur 

distribution, les quantités supplémentaires ne sont 

plus une charge. La faible nécessité de surface au 

sol et le positionnement juste là où il faut constituent 

de réels avantages. En outre, lorsque la surface 

est réduite au point de la distribution des plats en 

période d‘affl uence, le processus de distribution 

n‘est pas interrompu. L’ISOBOX®Mobil permet, là 

également, d‘éviter les tensions et de mettre les plats 

préparés à disposition au point de distribution des 

plats à des fi ns de remplissage. Elle permet d‘assurer 

le maintien de la température que vous avez 

sélectionnée, qu‘il s‘agisse de plats chauds ou froids.

Un transport sécurisé et impressionnant auprès du client: 
l‘ISOBOX®Mobil par HUPFER®.  Désirez-vous une portion supplémentaire? 

L‘ISOBOX®Mobil est bienvenue au point 
de la distribution des plats.

ISOBOX®Mobil: facile d‘utilisation,
vite arrivée auprès du client.

Sans interruption et directement transportée jusqu‘au comptoir de distribution, l‘ISOBOX®Mobil facilite le processus.
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Maintien sécurisé à température des plats froids: 
insérer le module de refroidissement et l‘espace 
intérieur est refroidi à +4°C en peu de temps. La 
température peut être réglée avec précision grâce à 
une commande numérique.

Maintien sécurisé à température des plats froids: 
insérer le module de refroidissement et l‘espace 
intérieur est refroidi à +4°C en peu de temps. La 
température peut être réglée avec précision grâce à 
une commande numérique.

Maintien au froid

Maintien des plats au chaud d‘une manière fi able 
grâce à l‘ISOBOX®Mobil de HUPFER®: insérer tout 
simplement le module de chauffe. En très peu de 
temps, l‘espace intérieur est chauffé à un maximum de 
100°C. La température peut être réglée avec précision 
grâce à une commande numérique permettant ainsi un 
contrôle optimal de la température. 

Maintien des plats au chaud d‘une manière fi able 
grâce à l‘ISOBOX
simplement le module de chauffe. En très peu de 
temps, l‘espace intérieur est chauffé à un maximum de 
100°C. La température peut être réglée avec précision 
grâce à une commande numérique permettant ainsi un 
contrôle optimal de la température. 

Maintien au chaud

Facilité de nettoyage

Design

Ergonomie

Équipée de roues

AbsorptionAbsorptionAbsorption des chocs

Facilité de manipulation

L‘isolation spéciale permet d‘assurer que les écarts 
de température restent faibles même sans l‘utili-
sation des modules de chauffe et de refroidissement. 
Les compartiments n‘exercent aucune infl uence en 
termes de température de sorte que la chaleur et 
le froid ne s‘appliquent qu‘au compartiment corres-
pondant.

L‘isolation spéciale permet d‘assurer que les écarts 
de température restent faibles même sans l‘utili-
sation des modules de chauffe et de refroidissement. 
Les compartiments n‘exercent aucune infl uence en 
termes de température de sorte que la chaleur et 
le froid ne s‘appliquent qu‘au compartiment corres-
pondant.

Isolation

Grâce à un maximum de 30 glissières, l‘ISOBOX® 

Mobil offre beaucoup de place sur une petite 
surface pour la contenance de récipients GN de 
différentes tailles. Les portes orientables et dotées 
d‘un dispositif de blocage offrent une liberté de 
mouvement optimale pour le remplissage.

Grâce à un maximum de 30 glissières, l‘ISOBOX
Mobil offre beaucoup de place sur une petite 
surface pour la contenance de récipients GN de 
différentes tailles. Les portes orientables et dotées 
d‘un dispositif de blocage offrent une liberté de 
mouvement optimale pour le remplissage.GN

Alimentation secteur pour l‘utilisation stationnaire 
dans la cuisine de préparation et à tous les endroits 
où les plats doivent être répartis ou distribués.

Alimentation secteur pour l‘utilisation stationnaire 
dans la cuisine de préparation et à tous les endroits 
où les plats doivent être répartis ou distribués.
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L‘ISOBOX®Mobil permet de gérer les longs trajets 
entre la cuisine centrale et les points de distribution 
respectifs. Idéale pour l‘utilisation dans un camion. 
En fonction du modèle, un maximum de quatre 
boîtes peuvent être juxtaposées sur la surface de 
chargement d‘un camion ordinaire.

L‘ISOBOX
entre la cuisine centrale et les points de distribution 
respectifs. Idéale pour l‘utilisation dans un camion. 
En fonction du modèle, un maximum de quatre 
boîtes peuvent être juxtaposées sur la surface de 
chargement d‘un camion ordinaire.Mobile

Grâce à la batterie disponible en option, les plats 
peuvent également être maintenus à température 
même sans accès à une prise de courant. La 
batterie est entièrement rechargée après trois heures 
d‘alimentation secteur. 

Grâce à la batterie disponible en option, les plats 
peuvent également être maintenus à température 
même sans accès à une prise de courant. La 
batterie est entièrement rechargée après trois heures 
d‘alimentation secteur. 
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Batterie / 24 V

Maintien au chaud en premier, maintien au froid 
ensuite, maintien au chaud et au froid simultanément, 
en superposition ou en juxtaposition, selon le 
modèle et la conception, la technique des modules 
et l‘isolation spéciale de l‘ISOBOX®Mobil offre 
à l‘utilisateur de nombreuses possibilités de 
combinaison pour chaque utilisation.

Maintien au chaud en premier, maintien au froid 
ensuite, maintien au chaud et au froid simultanément, 
en superposition ou en juxtaposition, selon le 
modèle et la conception, la technique des modules 
et l‘isolation spéciale de l‘ISOBOX
à l‘utilisateur de nombreuses possibilités de 
combinaison pour chaque utilisation.

Combinaison

Les éléments de commande ont été conçus pour 
être simples et rapidement concevables. Claire et 
sans complication, l‘utilisation est ainsi à la portée 

des non-experts.

Des poignées de poussée intégrées et la 
conception légère et très stable offrent des 
caractéristiques ergonomiques optimales et per-

mettent une utilisation idéale.

Aspect séduisant: l‘ISOBOX®Mobil fait égale-
ment bonne fi gure auprès des clients. Les 
surfaces de couleur peuvent aussi être conçues 
sur mesure. 

Les surfaces lisses et sans contre-dépouilles facili-
tent le nettoyage de l‘ISOBOX®Mobil.

Des rebords antichoc aux quatre coins protègent 
parfaitement l‘ISOBOX®Mobil. En cas de turbu-
lences plus importantes dues à un transport routier, 
la protection optionnelle adaptée à ce type de 

transport est le bon choix.

La diversité des possibilités concernant l‘installa-
tion de roues permet de répondre exactement à vos 

exigences et à votre profi l d‘utilisation.

Équipée de roues

ISOBOX®Mobil par HUPFER®: 
la polyvalence de l‘équipement souligne la fl exibilité de l‘utilisation.

Un compartiment? Ou deux, juxtaposés ou superposés?
Vous trouvez ce que vous souhaitez dans la famille de produits 
de l‘ISOBOX®Mobil.
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