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Smoky 2

Art.-Nr. 1120

MabBe: 540(T) x 340(B) x 260(H)
1,5 kW /230V

fiir ca. 6 Fische, inkl. Rost

Sehr bedienungsfreundlich, komplett mit Zubehor:

Legerost, Fettschale, Sagemehlschale, 230 Volt, 1,5 KW, aus hitze- Obert?tze
bestandigem Spezial-Edelstahl, thermostatisch gesteuert, getrennt ein- <2
und ausschaltbare Ober- und Unterhitze, verstellbare FiiBe, Rohrheizkorper @

ebenfalls aus Edelstahl und isolierte Griffe. Unterhit
Fir Haushalt, Hobby und Gewerbe, auch fiir Volksfeste und Erlebnis-

gastronomie. Ideal fir kleine Mengen zum Rauchern und Braten (Garen)

fr Fisch, Fleisch, Wild und Gefliigel, je nach Rauchergut in

ca. 30 Minuten fertig gerduchert und gegart.

Smoky 3
aé: -540() x 340(B) x 370(H) mm,

2,7 KW/ 230V
fiir ca. 12 Fische, inkl. 2 Roste




Kaltrauch

Erfolgt bei Temperaturen zwischen 25° bis
30° C. Man nimmt feines trockenes
Ségemehl ziindet dies mit Glut, Anziinder
oder Ahnlichem, so dass das S&gemehl Lachs ca. 8-10 Std. 29-05°0

nur rauchert (qualm). Bierschinken 90-120 Min. 50-60°C
Bockwurst 90-120 Min. 50-60°C

‘El‘r,%Tgtl {)Zlij%lmperaturen zwischen 40° bis Wienerirstehen S07120 Min: S0I60°C
Kasseler 90-120 Min. 50-60°C

70° C. Hierbei verwenden Sie kleine 2 S
Holzstlicke, bevorzugt Hartholz, um eine Gefliigel 3-6 Std. Lo
starkere Glut zu bekommen und decken Schinken, Speck 4-6 Tage 20-30°C
diese mit Sagemehl ab, so dass Sie Plockwurst, Salami 1-2 Tage 20-30°C
Warme und Rauch im Rauchofen haben. Blut- u. Leberwurst 1-2 Tage 20-30°C

HeiBrauch

Hier wird entsprechend gefeuert, um eine Temperatur zwischen 90° bis 100° C zu erreichen. Auch wird, wie beim Warmrauch, die Glut mit
Sagemehl abgedeckt. Wir empfehlen aufheizen beim Warmrauch bis ca. 60° C. Beim HeiBrauch bis ca. 95° C und dann jeweils die Glut mit Sdgemehl
abdecken. So erreichen Sie Hitze und Rauch.

Elektro- oder Gasheizung

Eine Elektro- od. Gasheizung bendtigen Sie nur zum Warm- und HeiBrauchern. Mit der Elektro- oder Gasheizung heizen Sie das Gerat auf. Der
Rauch wird auch hier durch Ségemehl erzeugt. Zu jeder Elekiro- oder Gasheizung wird ein Sdgemehltisch geliefert. Dieser wird bei der Rauch-
entwicklung auf die Elektroheizspirale oder den Gasbrenner gestellt und dadurch wird das Sdgemehl geziindet, bzw. zum Réuchern gebracht

Die preiswerten Kleinen — genau richtig fur Einsteiger

Komplett aus Edelstahl und mit Holz, Gas oder Elektro beheizt. Vorteile die keiner tibertreffen kann!
@ GroBes Thermometer @ Isolierte Griffe @ 130er Ofenrohrstutzen
@ Durch die Tr zu beschicken @ Durch besondere Bauweise tropft kein Fett in die Glut @ Abzugsregulierung am Stutzen

Die Modelle Smoky
4, 5 und 6 sind auch
mit einer Glastir
(siehe Abb. Smoky 5)
lieferbar

Glastur




Holz

e N

id’mriei kann auch eine GuBplatte zum Grillen oder GuBpfanne

% Bei Verwendung
Art.-Nr. 1272 L der GuBplatte/-pfanne
muB die
Sagemehlschale
entfernt werden.

Vorteile die Sie nur bei einem Beelonia-Ofen finden: Smoky-Untergeste" -

130er Rohrstutzen Art.-Nr. 1269

Edelstahl
Abzugsregulierung BxTxH

500 x 380 x 700 mm

innenliegende
Scharniere

——Abb:-Smoky 4-mit—

| Thermometer Smoky-Untergestell

doppel-

wandige
Tur \

| 'Tijrdichtung—>

isolierte Spezial-Fett-

Griffe - H/ Auffangschale

" Zuluftregulierung
am Feuerkasten

Durch die Anordnung und Konstruktion der Fettauffangschale in Verbindung mit
auswechselbare dem Feuerschub (Holz, Elektro oder Gas) ist immer eine gute Rauchverteilung
Heizung (Holz, Gas, im Ofen und ein absolut ruBfreier Rauch gewahrleistet. Dieses System hat sich
Elektro) seit iiber 40 Jahren bewéhrt.
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Art.-Nr. 1101, Modell Kiichenchef 1,

MaBe: 420(T) x 620(B) x 650(H) mm

@ doppelwandiges Gehduse und doppelwandige Tir
isolierter TtrverschluB (Griff)

durch das besondere Raucherverfahren (unter Druck
schnelles garen und Réuchern

mit Elektro beheizt (Leistung 1,4 kW, 230 V, 50 Hz)

3 Etagen

mit Zeituhr

flir Fisch, Wild, Geflligel, Fleisch

innen alle Ecken abgerundet - dadurch gute
Rauchverteilung

leichtes und schnelles reinigen

verstellbare und rutschfeste FiiBe

komplett aus Edelstanhl

flir 18 Fische

inkl. 3 Forellenroste

Optionales Zubehar: glatte Roste fiir Filets (Art.-Nr. 1218)
ideal fiir Restaurants

|

Durch den hohen Innenraum
auch fiir die beliebten Smoke-
Spareribs (Rippchen) geeignet

Digitale Steuerung

— Istwert
— Sollwert
| Zeituhr

L— Kontrolllampe Rauch an

| Zeituhr Rauch an

Uberdruck-
Abgas-
Anschluss




Ein Rduchergerdt wird heute aus vielen Griinden
angeschafft.

Ein Gerat, das viele Jahre problemlos seinen Dienst
verrichten soll.

Bei einer Neuanschaffung sollten Sie deshalb
keine Kompromisse eingehen und genau verglei-
chen: Aufbau, Konstruktion und GroBe (MaBe
HxBxT), dann werden Sie feststellen, dass kein
anderes Rauchergerat zu diesem Preis am Markt
erhaltlich ist.

Die Konstruktion und der Aufbau der Typen F1, F2,
F2/70 und F2 70/60 bieten dem Raucherfreund
solide Raucherdfen, von fast uneingeschrankter
Haltbarkeit.

Nur die Beelonia-Raucherdfen der F-Baureihe,
ausgezeichnet durch ein doppeltes
Stahlblechgehduse und einer dicken Isolierschicht,
unterscheiden sich vom Ré&uchern in normalen
Schranken.

Durch die Zu- und Abluftregu-lierung und durch das
doppelte Stahlblechgehduse stromen Hitze und
Rauch von unten in gut verwirbelnder Verteilung an
das Réuchergut und garantieren eine gleichmaBige
Gar-ung und Réucherung.

Sie sollen es daher nicht vers;iumen, sich die
Vorteile der Beelonia-Raucherofen zunutze zu
machen.

Lieferbare Ausfiihrungen in:
¢ aluminisiert / verzinkt

e Edelstahl

¢ Edelstahl marmoriert

Abzug-
regulierung

Innen-

Informationen zu den Baurreihen F1 und F2:
Die Heizschiibe von F1 und F2 kénnen in Sekunden
ausgetauscht werden (Holz gegen Gas oder Elektro).
Bei den Modellen F2 70 und F2 70/60 konnen ebenfalls
die Schiibe Holz und Gas getauscht werden.

Dieses gilt nicht fiir F2 70, F2 70/60 ausgestattet mit
Elektroheizung (380/400 Volt). Auf Grund der hohen
Leistung sind die Heizkorper fest eingebaut und der

Schrank serienmaBig mit Thermostat ausgestattet.

gehduse

Isolierung

AuBen-
gehduse

Fett-
auffang-
schale

Lamellen-
bleche

Auswechselbare Heizung
fir Holz, Gas, Elektro Sockel




Fettauffangschale,
Kondenstropfenschale fiir Kamin. Der
Ofen kann bei E-Heizung mit einem
Thermostat (Art.-Nr. 1216) ausgestattet
werden. Der Schrank kann in verzinkt/
Edelstahl oder Edelstahl marmoriert
geliefert werden. Raucherschachthohe:
600 mm, Technische Daten: siehe auch
Seite 16.

Rauchergerate Modell
F2 sind lieferbar mit
Holz-, Gas- oder
Elektroheizung. Zur
serienmaBigen
Ausstattung gehoren:
Thermometer,
Fettauffangschale,
Kondenstropfenschale
fir Kamin. Der Ofen
kann bei E-Heizung
mit einem Thermostat
(Art.-Nr. 1216) ausge-
stattet werden. Der
Schrank kann in ver-
zinkt/ Edelstahl oder
Edelstahl marmoriert
geliefert werden.
Raucherschachthohe:
1200 mm,
Technische Daten:
siehe auch Seite 16.

verzinkt verzinkt verzinkt
Art.-Nr. 1021 Art.-Nr. 1023 Art.-Nr. 1022

Art.-Nr. 1121 1 . .. Art.-Nr. 1123 ‘ .1 Art-Nr. 1122

BXxTxHinmm Fisch, Stiick | Fleisch in kg F#;Ieizu‘ﬁ! Y Leistung

# \ ) y e
500 x 400 x 1000 15-20 8-10 Holz, Gas, Elektro Elektro 2,5 kW /Gas 8 kW 0,4 kg/tv: 130 mm
500 x 400 x 1500 30-35 20-25 Holz;-Gas, Elektro Elektro 2,5 kW /Gas 8 kW 0,4 kg/h 130 mm




Elektro

Der Ofen F2 70 ist in Ausfiihrung und Ausstattung, wie
Rauchergerat F2. Hier kann allerdings nur Gas und
Holzheizung getauscht werden. Das F2 70 Elekirogerat
hat eine fest eingebaute Elektroheizung und ist serien-
maBig mit Thermostat ausgestattet, siehe Abbildung.
Die Modelle konnen in verzinkt, Edelstahl oder
Edelstahl marmoriert geliefert werden.
Raucherschachthohe = 1200 mm.

Art.-Nr. 1171
Edelstahl
Holz (ohne Abb.)

Beim Kaltrauch liegt die Tempe-
ratur im Rducherofen je nach
Bedienung und Sagemehl zwischen
25 °C und 35 °C (Wurst, Schinken,
Speck, Dauerware), das ist zum
Réuchern von Lachs zu hoch, des-
halb werden spezielle auBenliegen-
de Raucherzeuger oder Aufsdtze
angeboten. Hier nimmt der Rauch
einen langeren Weg zum Réuchergut
(Lachs) und hat sich entsprechend
abgekiihlt. Lieferbar fiir die Modelle

Art.-Nr. 1173 F1 bis F2 70/60.

Edelstahl, Gas (inkl. Holz)

Modell BxTxHinmm Fisch, Stiick | Fleisch in kg Heizung Leistung Gasverbrauch | Rohr @
F2-70 700 x 400 x 1500 45 - 60 30 - 40 Holz, Gas, Elektro | Elektro 5,8 kW /Gas 8 kKW 0,4 kg/h 130 mm

9
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gleich wie F2 70, jedoch 600
mm tief.

Auch Sonderanfertigungen sind
fir uns kein Problem. Sprechen
Sie uns an.

Art.-Nr.

11736
Edelstanl

Gas (inkl. Holz)

Die Modelle F2 70 und F2 70/60 kon-
nen auch mit Glastir geliefert werden.

Modell BXxTxHinmm Fisch, Stiick | Fleisch in kg Heizung Leistung Gasverbrauch | Rohr @
F2-70/60 | 700 x 600 x 1500 65 - 80 50 - 65 Holz, Gas, Elektro | Elektro 5,8 kW /Gas 8 kW 0,4 kag/h 130 mm

10




MaBe: (T x B x H) 600 x 700 x 1500 mm,
mit Dach 800 x 990 x 1700 mm

Unser Erlebnisraucherofen »Rustikal« bietet eine ganz auBerge-
wohnliche Art des Raucherns.

Durch die Aufmachung des Ofens, die Sichtscheibe und
Innenbeleuchtung, ist er ein Event und Anziehungspunkt der
besonderen Art. Fiir jeden Biergarten, Partyservice, Angelfest,
Volksfest oder Weihnachtsmarkt ist dieser Ofen ein Publikums-
magnet und Highlight. Und flir Inren Garten das besondere Etwas.
Beim gewerblichen Einsatz des Ofens wird zusatzlich ein
Kundenmagnet geschaffen und sorgt somit fiir Umsatz.

Auch hier ist die Heizung Holz und Gas wechselbar.
Elektroheizung inklusive Thermostat fest eingebaut.

Elektro

Sea_'
' Star -

2010

Seafood Star 2010 und
jetzt 2012 wieder:

Der Sieger des
Wettbewerbs rauchert mit
Beelonia

Art.-Nr. Gas
1176

Art.-Nr. Holz
1174




Typ F3

MaBe: (TxBxH)

500 x 1030x 1800 mm,

900 mm innen StockmaB,

flir ca. 120 - 130 Fische oder
80 - 100 kg Fleisch, 8 Etagen,
Elektro = 9,1 kW,

Gas = 20,9 kW,

Gasverbrauch = 1,64 kg/h,
AnschluB Ofenrohr @ 130 mm

Art.-Nr. 1131
Holzfeuerung

Bei den Modellen F3 bis F6 100 weisen wir nochmals auf den hohen Betriebs- und Arbeitskomfort und den duBerst giinstigen Preis hin. Hier bieten wir Modelle an,
die gerade fiir den Nebenerwerbs- und Kleinbetrieb sehr interessant sind, weil sie es ermdglichen, kostensparend hochwertige Ware zu produzieren.

Das traditionelle Rduchern (Rauchergut hangt im hochsteigenden Rauch) wird mit moderner Technik (digitale Steuerung) verkniipft. Die kompakten Anlagen bend-
tigen wenig Platz und lassen sich leicht bedienen. Die Schalteinrichtungen sind (ibersichtlich und funktionell, je nach Bedarf entweder rechts oder links (bei
Bestellung angeben), angebracht. Der Tiiranschlag ist serienméBig rechts angebracht; auf Wunsch aber auch links. Bei Schrénken mit Holzkohle-Feuerung sollte
die tibliche Raucherform anden bisherigen Erfahrungen der Praxis festhalten: GroBere Holz-

kohlestiicke dienen zum Erhitzen, Holzspane und Sdgemehl zur Rauchentwicklung.

Rauchabzugshaube fiir F4, F5, F6, F6-100
Typ F4 MaBe: (TxBxH) 700 x 1030 x 1800 mm, 900 innen StockmaB, fiir ca. e
220 - 230 Fische oder 150 - 160 kg Fleisch, 8 Etagen, Elektro = 11,6 kW, Beim Offnen der Tiir wird der austretende
Rauch abgesaugt (Hohe + 440 mm)

Art.-Nr. 1142
Elektro

Art.-Nr. 1142
Gas

7 o

Modell BxTxHinmm Fisch, Stiick | Fleisch in kg Heizung Leistung in kW Gasverbrauch | Rohr @
F3 1030 x 500 x 1800 | 120-130 80-100 Holz, Gas, Elektro | Elektro 9,1/ Gas 20,9 kW 1,64 kg/h 130 mm
F4 1030 x 700 x 1800 | 220-230 150-160 Holz, Gas, Elektro | Elektro 11,6 / Gas 20,9 kW | 1,64 kg/h 130 mm

12




Edelstahl, 8 Etagen, 900 mm StockmaB innen, Art.-Nr. 11531
- ———

Abb.: digitale Steuerung

¥,
A

Die Modelle F3 bis F6
100 konnen auch mit
Glasscheibe und
Beleuchtung geliefert
werden.

mit Vorbildcharakter im Fischhandel aus:
1. Platz »Beste Direktvermarktung«
il Fa. Fisch Jakob, 96172 Miihlhausen.
- = Riucherware produziert Fisch Jakob
= mit einer Beelonia-Anlage!

Fiir die Kunden, die den Schrank universell nutzen mdchte, d.h. fiir
Kalt-, Warm- und HeiBrauch empfehlen wir den aussenliegenden
Rauchentwickler (Option).
Fir den Warm- und HeiBrauch wird der im Schrank serienméaBig einge-
baute Rauchentwickler benutzt, fir Kaltrauch der nebenstehende
Rauchentwickler.
3 e groBes Fassungsvermogen
® Réucherzeit ca. 12 — 14 Stunden
e Temperatur steigt nicht durch
die Glut des Sagemehls
e diese Konstruktion erméglicht die
Produktion von Topware (Kaltrauch)
e mit Kiihlung lieferbar

Modell F5 Elektro

NEU - Optional mit Kiihlung
fiir die Modelle F4 bis F6 100

Modelle F4, F5, F6

@ mit Holz-, Gas- od. Elektroheizung mdglich
@ Steuerung rechts oder links moglich

@ Option: Umluftventilator (Art.-Nr. 1181)
Umluft F2—70 bis F6
Réucherwagen (Art.-Nr. 1180)
bei F4, F5 und F6

bei Modell F3 kein Wagen mdoglich
F6—100 serienmaBig mit Wagen
Raucherzeuger Holz (Art.-Nr. 597)
F3 bis F6-100

Raucherzeuger Elektro (Art.-Nr. 598)
fiir F3 bis F6 100
RaucheintrittsanschluB rechts, links
oder hinten am Gerdt maglich

o

@® Option:

@ Option:

@® Option:

BxTxHinmm
1030 x 800 x 1800

Modell
F5

Fisch, Stiick | Fleisch in kg
260-280 180-190

Heizung

13

Holz, Gas, Elektro

Gas F5
Art.-Nr. 1153

Rohr 0
130 mm

Gasverbrauch
1,64 kg/h

Leistung in kKW
Elektro 11,6 / Gas 20,9 kW
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Art.-Nr. 1162 (Elektro)
MaBe: (TxBxH)
800 x 1030 x 2000 mm,
900 innen Stockmas,
fur ca. 340 - 360 Fische oder
220 - 230 kg Fleisch,
8 Etagen,
Elektro = 11,6 kW,
Gas = 20,9 kW,
Gasverbrauch = 1,64 kg/h,
AnschluB Ofenrohr @ 130 mm

Fiir die Kunden, die Kaltrauchprodukte herstellen empfehlen
wir den aussenliegenden Rauchentwickler (Option).

e groBes Fassungsvermogen

e Riucherzeit ca. 12 — 14 Stunden

o Temperatur steigt nicht durch die Glut des Sagemehls

Modell F6 Gas

Art.-Nr. 1163 (Gas)

vialse: X b X H) oUU X 105U X 200U,
900 mm innen Stockmas,

flir ca. 240 - 360 Fische

oder 220 - 230 kg Fleisch, 8 Etagen,

Gas = 20,9 kW, Gasverbrauch = 1,64 kg/h, I
AnschluB Ofenrohr @ 130 mm
\
S —
Modell BxTxHinmm Fisch, Stiick | Fleisch in kg Heizung Leistung in kW Gasverbrauch | Rohr @
F6 1030 x 800 x 2000 | 340 - 360 | 220-230 Gas, Elektro Elektro 11,6 / Gas 20,9 KW | 1,64 kg/h 130 mm

14




Art.-Nr. 116210 (Elek
MasBe: (T x B x H)

1060 x 1180 x 2000,

1000 mm innen StockmaB,
flir ca. 400 - 420 Fische

oder 250 - 260 kg Fleisch,

8 Etagen,

Gas = 21 kW,

Gasverbrauch = 1,7 kg/h,
AnschluB Ofenrohr @ 130 mm

Fiir die Kunden, die den Schrank universell
nutzen méchte, d.h. fiir
Kalt-, Warm- und HeiBrauch empfehlen wir
den aussenliegenden Rauchentwickler
(Option).
Fiir den Warm- und HeiBrauch wird der im
Schrank serienmaBig eingebaute
Rauchentwickler benutzt, fiir Kaltrauch der
nebenstehende Rauchentwickler.
e groBes Fassungsvermdgen
e Rducherzeit ca. 12 — 14 Std.
e Temperatur steigt nicht durch

die Glut des Sagemehls
e diese Konstruktion erméglicht

die Produktion von Topware

(Kaltrauch)

oder Gerat mit Kiihlung

Auf Anfrage Modelle F6 100

auch als mit Holz-, Gas- oder Elektroheizung mdglich
Steuerung rechts oder links méglich
Doppelwagen- Tiiranschlag rechts oder links méglich

Kammer lieferbar Umluft serienmaBig

Réaucherwagen serienméBig

Option: ~ Raucherzeuger Holz (Art.-Nr. 597)
F3 bis F6-100

Option:  Raucherzeuger Elektro (Art.-Nr. 598)
flr F3 bis F6 100
RaucheintrittsanschluB3 rechts, links
oder hinten am Gerat moglich

Option: ~ Bratwannen (Art.-Nr. 1182)
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F2 70/60

innen
StockmaB 390 390 590 590 900 900 900 900 1000
Etagen 3 & 5 ® 8 8 8 9 9
Abstand 150 mm 150 mm 150 mm 150 mm 100 mm 100 mm 100 mm 100 mm 100 mm
Fisch, Sttick 15-20 30-35 45-60 65-80 120-130 220-230 260-280 340-360 400-420
Fleisch in kg 8-10 20-25 30-40 50-65 80-100 150-160 180-190 220-230 250-260
Heizung Holz, Gas, Holz, Gas, Holz, Gas, Holz, Gas, Holz, Gas, Holz, Gas, Holz, Gas, Holz, Gas, Holz, Gas,
Elekiro Elektro Elektro Elekiro Elektro Elektro Elekiro Elektro Elekiro
Leistung
Elektro/Gas 2,5/8 2,5/8 5,8/8 5,8/8 9,1/20,9 11,6/20,9 11,6/20,9 11,6/20,9 11,6/20,9
in KW
Gas-
verbrauch 0,4/h 0,4/n 0,4/n 0,4/h 1,64/h 1,64/h 1,64/h 1,64/h 1,64/h
in kg*
AnschluB 130 130 130 130 130 130 130 130 130
Ofenrohr
H1 1000 1500 1500 1800 1800 1800 2000 2000
T 400 400 600 500 700 800 800 1060
B1 500 700 700 1030 1030 1030 1030 1170
H2 1150 1650 1650 1970 1970 1970 2170 2170
B2 = = nur Elektro/170 | nur Elektro/170 | Elektro/Gas/160 | Elektro/Gas/160 | Elektro/Gas/160 Elektro/Gas/160 Elektro/Gas/160
G - - - - Gas/300 Gas/300 Gas/300 Gas/300 Gas/300
Gewicht in kg 34 47 54 62 140 160 175 190 210
* Angabe = 1 Stunde bei voller Leistung
Réucherhduschen (wie Modell FIl 70/60): Durch das Dach erhoht sich das Gewicht auf 71 kg und die Hohe siehe Abbildung.
Umluft = Tiefe + 70 mm
Bei den Raucherofen F3 / F4 / F5 / F6 ist die Tiefe ohne Tlr angegeben. Gesamttiefe zuzlgl. Tur und Beschlag + 95 mm. Tiir und Beschlag abnehmbar.
Bei Gas- oder Elekiroheizung ist zusétzlich ein Platzbedarf von 250 mm fiir Armaturen (Schaltung) erforderlich.
SerienmaBig Turanschlag re%hts. Armaturen rechts seitlich. Auf Wunsch auch links moglich.

F3 -
F6 100G

\
= Rauchentwickler- mit
Holrhei °

~

Rauchentwickler- mit - Gasheizung o..

o -t o. - Elektroheizung
- Gasheizung o.
- Elektroheizung

Art.-Nr. 1196: Art.-Nr. 1197 “In 1500 und 2000 mm
MaBe: (T x B x H) MaBe: (T x B x H) Breite erhaltlich
710 x 1500 x 850 710 x 2000 x 850

Unseren Verarbeitungstisch in Edelstahl liefern wir in 2 GroBen.

Er ist komplett verschweiBt, hohenverstellbar, hat einen Ablageboden

und ein Kunststoffschneidbrett.

Auch Sonderanfertigungen maglich.




-
-
TR

¥ owg|
-

|

Probleme mit Behérden oder den lieben Nachbarn?
Der Beelonia Rauchfilter hilft. Beim Einsatz der Beelonia-Filteranlage ist
kein KaminanschluB mehr notig. Die Anlage kann auch flir Fremdfabrikate
oder Eigenbau eingesetzt werden. Das maximale Volumen betragt 2
Kubikmeter.

Unsere Rauchfilteranlage zeichnet sich durch geringen Energieverbrauch
aus.

Der Rauch wird durch Vorfilter, Partikelfilter, Rauchfilter und
Geruchsabsorber vollstandig gereinigt. Das Gerdt kann (wie abgebildet)
waagerecht an der Wand montiert werden oder senkrecht neben der
Réucheranlage aufgestellt werden.

Vorfilter

AKTIVKOHLE-PATRONEN

Air flow '

18




Die Klimaschranke KL6 und KL6-100 wurden flr Klein- und Mittelbetriebe konzipiert.

Die Schréanke sind komplett aus Edelstahl gefertigt. Das richtige Klima flr inre Rohwurst ist mit den Beelonia Klima-
und Reifeschranken in Zukunft kein Problem mehr.

Zuverlassige Arbeitsweise und Funktion erleichtern die Arbeit und garantieren gleichbleibend hohe Qualitat. Der
Reifeprozess wird durch die Steuerung vollautomatisch gefahren.

Klimaschranke sind auch mit Glasscheibe und Beleuchtung lieferbar.

JUMO-Computer-Steuerung Die Bauart:

mit Display @ komplett Edelstahl
@ Wartezeit @ Umluftgebldse

@ Prozess-Zeit @ Steckerfertig

@ Temperatur bis ca. 25 °C @ doppelwandig Isoliert
@ relativ. Feuchte bis ca. 95 % Kiihimittel: R 134 a

O e Priwa Kliwa—Fir schudttfeste RotuursH
KL6-1 00 Art.-Nr. 1166 KLG Art.-Nr. 1165

MaBe 1180 x 1060 x 2300 mm, 230V, 2,5 kW, MaBe 1080 x 800 x 2300 mm, 230V, 2,5 kW,

WasseranschluB links 1/2”, fiir 1000er SpieBe auf 8 Etagen, WasseranschluB links 1/2”, fiir 900er SpieBe

abnehmbares Kiihl-Aggregat ist 500 mm hoch auf 8 Etagen, abnehmbares Kiihl-Aggregat ist
500 mm hoch
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Steuerung flr Kerntemperatur-
und Kammerfihler.

Alle Kochschranke werden
serienmaBig mit Beschickungs-
wagen geliefert.

Alle sind mit Kerntemperatur- und
Kammerfihler ausgestattet.

Artikel

Typ

BxTxH
WasseranschluB
Heizung
Leistung

1190

K4

1150 x 750 x 1850 mm
1/2 Zoll

Elektro

12 kW

1191

K6

1150 x 850 x 2050 mm
1/2 Zoll

Elektro

12 kW

1192

K6-100

1250 x 1110 x 2050 mm
1/2 Zoll

Elektro

12 kW




So wird’s gemacht:
. B. Obst und Friichte

nur reifes und unbeschadigtes Obst verwenden
Obst sdubern und gut abtrocknen
Obst in gleiche Stiicke schneiden
Kerne, bzw. Steine entfernen
Obst mit Schnittflache nach oben auf dem
Rost verteilen
Trocknen zwischen 30 — 65° C

Unsere Trockenschréanke arbeiten mit Querstrom, wie man aus der
Zeichnung gut erkennen kann. Dadurch erzeugt der Trockenschrank

Bei unseren Trockenschranken kann der Turanschlag Wahlweisé
rechts oder links montiert werden.
Trockenschranke mit Hordenwagen auf Anfrage.

Artikel 11722 117262 11422
Typ TF2 TF3 TF 4
BxTxH 700 x 500 x 1700 mm | 700 x 700 x 1700 mm
Etagen 13 13 15
Abmessung Roste 590 x 450 mm 590 x 650 mm 900 x 650 mm
Anzahl der
Zentralliifter 1 1 2

Leistung 400V /5 kW 400V /5 kW 400V /7,5 kW

max. Temperatur 70 °C 70 °C 70 °C

R o T i i i R TR e o,

1030 x 700 x 2000 mm

TF5

1030 x 800 x 2000 mm
15

900 x 750 mm

2
400V /7,5 kW
70 °C

weitere GroBen
auf Anfrage
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Schwenkgrills

Das umlaufende Rohr gibt dem Grill
Stabilitat und schiitzt vor Kontakt zur
heiBen Glutwanne. Der herausnehm-
bare Galgen ermdglicht es nach dem
Grillen das Unterteil als Feuerschale
flir ein schones Ambiente zu nutzen.
Der neue Beelonia-Schwenkgrill hat
sich in Kiirzester Zeit zum absoluten
Bestseller entwickelt. Seine stabile
Ausfiihrung, 5 bis 6-mm-Wanne,
Konstruktion und Aufbau tiberzeugen
jeden Fachmann auf Anhieb. Durch
das im Boden eingesetzte Gussrost
ist eine hervorragende Glut gewahr-
leistet. Der darunter angebrachte
Aschekasten ermdglicht es die Asche
schnell und einfach zu entnehmen.
Zum Reinigen des Grillrostes ist die-
ser mit einem Handgriff abnehmbar.
Die Verbindung Grillrost und Galgen
erfolgt tiber einen Wirbel, wodurch
der Rost um 360° drehbar ist. Fir
jeden Grillmeister ein unverzichtbarer

Vorteil. vai

Art.-Nr. Modell A inmm B* in mm
9108 800 1070 530
9100 1000 1270 530
9112 1200 1470 530
9114 1400 1670 530
9120 2000 2270 530
* ohne Rader, mit Rader + 150 mm

C inmm
800

1000
1200
1400
2000




Rader gebremst
Art.-Nr. 9130

Auch flrr jeden privaten
Garten sorgt dieser
Grill flr ein auBerge-
wohnliches

@ Grillerlebnis.




DrehspieB mit Motor, - | —
2 Klammern, — —— -
Riickenhalter und

Warmezonen eln regelbarkEausgestattet. Dadurch
ergibt sich- en eine dritte Zone (Warmhaltezone).

ung am Galgen (siehe vorherige Seite)
satz Schwerter (fiir Fisch)
alfsatz SpieBe (fiir Fleisch)
pieB mit Motor, Fettsghale und Nadeln
Edelstahltopf mit ?\\eckel
AN

A

R |
: Edelstahlkessel
Art.-Nr. 9149

SpieBaufsatz glo B';iﬂel
Art.-Nr. 9132 }
Schwerter (Fisch) \
SpieBe (Fleisch) '

A
«»
Art.-Nr. Modell A inmm B*inmm  Cinmm
9108 800 1070 530 800
9100 1000 1270 530 1000
9112 1200 1470 530 1200
9114 1400 1670 530 1400

9120 2000 2270 530 2000
* ohne Rader, mit Rader + 150 mm




Die Neigung der Fische oder des Grillguts kann stufenlos eingestellt
werden. Alle Fischgrills sind fahrbar.

Al

Art. 9910

N
#

Schwerter
Art. 9909

Art.-Nr. mit Dach Art.-Nr. Gas-Lava mitDach | A inmm Cinmm Finmm |Fische stick | kKW (Gas)
9604 96043 1900 mm 1000 mm 450 mm | 12 25
9605 96053 1900 mm 1400 mm 450 mm | 18 28
9606 96063 1900 mm 1800 mm 450 mm | 24 35
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Oberteil: demontierbar

— Dunstabzugshaube Edelstahl zertifiziert
— Beleuchtung, Flammschutzfilter

— Ventilator

— Fordermitteltemp. bei Dauerbetrieb 200° C

.\HHWH i i siud e GESPT
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Unterteil:
— stufenlos elektrisch hohenverstellbar
Grill-Rost-Set mit V- oder Rundstaben
zum reinigen leicht abnehmbar

Glutbett auf massiven GuBrosten Auch als Gas-Lava-Grill lieferbar.

/7 //// ’!/Hl AN \\\\\\\\\x-

mit Schamottsteinen ausgekleidet
Vorratsfacher hinter 2-flligeliger Tlr

4 Lenkrollen gebremst

3 Seiten mit Glasscheiben (Hygiene)

Der Beelonia Indoor-Grill ist eine auBergewohnliche Attraktion fir
Ihr Lokal, Restaurant oder AuBenbereich.

Durch das Grillen auf Holzkohle oder Buchenholzglut gibt er lhrem
Grillgut einen unvergleichlichen Geschmack.

¢ doppeltes Edelstahlgehduse mit Mineralfaserisolierung

e elektrisch hohenverstellbarer Grillrost aus 5 Elementen

(jedes einzeln aufklappbar)

Modell | Art.-Nr. | BD Breite mit Dach | B Breite | TD Tiefe mit Dach | T Tiefe | HA HU HO HG Gewicht
9000 (9000 | 1600 mm 1400 mm | 1200 mm 900 mm | 910 mm | 1960 mm | 440 mm | 2400 mm | 380 kg
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Die Beelonia Profigrillgeréte sind alle
serienmaBig mit einzelnen aufklappbaren
V-Rosten ausgestattet. Die einzelnen
Roste sind 420 x 220 mm groB und pas-
sen zum Reinigen in die Splilmaschine.

)=

.

Auf Wunsch konnen auch Rundstab-
Roste eingesetzt werden oder als
Zubehor, wenn Sie kombinieren wollen.
Rundstabrost-Element = Art.-Nr. 9913

T,
£l

Beim Eihéatz von V-Rosten lauft das Fett
in eine Ablaufrinne und von dort in eine
Fettauffangschale.

Die Beelonia Holzkohlengrills:

Die GR-Modelle sind in Bauart und Bauweise ein-

malig. Extra fiir den gewerblichen und Profieinsatz entwickelt,

konstruiert und gebaut. Die Ausfiihrungsvielfalt Iasst keine Wiinsche offen.

Modell Art.-Nr. BxTxHinmm Gewicht
GR 1 9010 1010 x 610 x 910 80 kg
GR 2 9020 1260 x 610 x 910 90 kg
GR3 9030 1510 x 610 x 910 100 kg




Die Beelonia Grills mit Lavakohle haben alle 2 Heizzonen die -4
getrennt voneinander reguliert werden kénnen. Das Erhitzen

der Lavakohle erfolgt (iber Gasbrenner oder Elektro-
Rohrheizkorper in zwei unabhéngig voneinander steuerbaren
Zonen. Die Hohenverstellung des Rosts ist eine weitere vor-
teilhafte Regulierungsmaglichkeit.

R Ly, !!lll
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Durch die neu entwickelten — \odell | Art.-Nr. Gas-Lava | Art.-Nr. Elektro-Lava | BxTxHin mm Gewicht
g"zgr‘f;';‘;f;: 33;: g:gzﬁé':jgr Gr.1 | 9013 9KW 9012 12 KW 1010 x 610 x 910 | 100 kg
. 9023 18 KW 9022 20 kW 1260 x 610 x 910 | 120 kg

ragendes Flammenbild und Gr. 2
giinstigsten Verbrauch. Gr. 3 9033 18 kW 9032 20 kW 1510 x 610 x 910 | 140 kg

Lavasteingrill LG2 und LG3 Tischgerate
Die Lavasteingrills der LG-Serie Wn~.mwmnEmaa“m“““““‘““‘-“*--"'“'"'""

sind als Tischgerat oder mit Unterschrank zu haben.

Die Beelonia-Lavasteingrills sind schnell einsatzbereit. Das Grillfleisch bekommt durch
das vulkanische Lavagestein den »Kohlegeschmack« und lasst sich mit der
Leichtigkeit eines Gasgerates bedienen. W___m

_ s
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Lavasteingrill LG2

als Tischgerat

Artikel-Nr. Lava-Grill 9402 Lava-Grill 9403
Typ LG 2 LG 3
BxTxHinmm 870 x 650 x 320 1270 x 650 x 320
- H mit Unterschrank 910 mm 910 mm
Lavasteingrill LG3 g = Leistung 18 kKW 27 kW
als Tischgerat — I Verbrauch 16 kg/h 21 kg/h
: Brennerrohre 2 3




Ablage
Art.-Nr. 9902

Hygienescheibe/

“\Art. 9900

(1) Fischspie

Art.-Nr. 9906 - 9908

zentrale Hohenverstellung

stabile innenliegende ' Abb. Grill N

GuBroste : _WOZ

Haube —

Hitzeschutz

seitliche Ablage Art.-Nr. 9902

Réder gebremst

Feuerungsklappe </

o
U
Zu jedem Beelonia-Grill (Holzkohle, Elektro, Gas-Lava) der
GroBe 1, 2 oder 3 ist ein DrehspieBaufsatz erhaltlich. Dieses Zubehorteil
wird einfach aufgesetzt. Auch hier tropft das Fett nicht in die Glut, sondern
in die V-formigen Roste und lauft nach vorne ab. Der Motor kann mit 230
Volt oder einer 12-V-Autobatterie betrieben werden.
(Verwendung DrehspieBaufsatz nicht in Verbindung mit Hygienescheibe)
DrehspieBaufsatz mit Motor  flir GR1  Art.-Nr. 9931 10 SpieBe
flr GR2  Art.-Nr. 9932 14 SpieBe
flir GR3  Art.-Nr. 9933 18 SpieBe

@QPO® ©®

!

Weltweit einzigartig ist der
Ausbau der Beelonia
Grillgerate GR1,2 und 3
zum GroBraumgrill fur
Spanferkel, Lamm, Hahnchen,

Haxen, usw. Siehe Kombi-

nationsmaglichkeiten auf den
folgenden Seiten.

Zubehor nur in

Verbindung mit

der Haube
Schamottplatten (fir Pizza)
Raucherbox
Fischrost
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GR2 Art.-Nr. 9220, Edelstahl, Holz/Holzkohle,
Glutkorb hinten

Beelonia Grofiraumgrill als Tischgerat
fur Spanferkel, Hahnchen, Lamm, Haxen, usw.

@ in 3 verschiedenen GroBen lieferbar:

GR1 SpieBlange 990 mm

GR2 SpieBlange 1250 mm

GR3 SpieBlange 1500 mm

3 verschiedenen Heizungen: Holz/Holzkohle, Gas,

Elektro

4 verschiedenen Ausfiihrungen: Edelstahl, Edelstahl
GR2 Art.-Nr. 9222 RP, Edelstahl Rustikal (rot/schwarz), »Rustikal« (rot/schwarz), Heizung hinten, Heizung

Panorama Elektroheizungen oben oben (nur Gas und Elektro Glasscheibe vorne und hinten)
o —— e — — Gas- und Elektroheizung in 3 Stufen einzeln rege-

bar
Heizung hinten: inkl. 4 Antriebe (3 hinten flr Hahn-
chen u. Haxen, 1 mittig fiir Spanferkel, Lamm, usw.
Heizung oben: inkl. 3 Antriebe (1 mittig, 2 oben fiir
Hahnchen und Haxen
SerienmaBige Ausstattung: Fett-/Tropfschale, 4 An-
triebe alle einzeln schaltbar (Panorama 3 Anriebe), 1
Spanferkel/Lamm-SpieB mit Nadel u. Riickenhalter
Zubehor: HahnchenspieB, Fleischkorb, Ferkelkorb
N E U : Alle GroBraumgrills sind mit Unter-
schrank oder als Grillkombination lieferbar

GR2 Art.-Nr. 9223 R, Edelstall Rustikal (rot/schwarz), (siehe ndchste Seite)
Gasheizungen Riickwand

30



Gr. 2, 1250mm SpieB
Elektro Panorama Rustikal
Art.-Nr. 9222 RP !

austunrundg: gelstar AUSTKal rot/schwarz Fanorama
Heizung Oberteil/Unterteil: ®Holz/Holzkohle ®Gas @Elektro

Gr. 2, 1250mm SpieB
o Holz/HoIodeIstaI Art.-Nr-9220 -

Art.-Nr. 9020
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DrehspieB in der Mitte
| fur Lamm, Schwein,
Schinken, usw.

Alle Gerate mit Heizung hinten Holz Gas Elekrtro haben
3 Antriebe hinten (Hahnchen, rollbraten, Haxen) 1
Antrieb mittig fir Spanferkel, Lamm, usw.

Fleischkorb Zubehor
HahnchenspieB Zubehor

mittig HauptspieB mit Nadel und
Riickenhalter Serienusstattung
Fettschale Serienausstattung




T | Gewicht
110 kg
140 kg
170 kg

Glutkorbstiitzen
1080(1500|1120| 820

B1

B

1080|1750 (1370| 820
1080|2000 |1620| 820

nur Aufsatz

GR 1
GR 2
GR 3

nur Aufsatz
Leistung Elektro | Leistung Gas

SpieBlange

—

19401030 | 910 | 1500(1120 | 820
19401030 | 910 | 1750(1370 | 820
19401030 | 910 | 2000|1620 | 820

T1 = 1220 mm (bei Holz/Holzkohle-Glutkorb mit Stiitzen)

Technische Daten
GroBraumgrills (Tischgerate)

GR 1
GR 2
GR 3




¥ Glutkorbstiitzen

Schweinegrill
bis 90 kg

[
bis 70 kg bei 230 V

jede Grillflache ist Art.-Nr. 9928
(unabhangig von der anderen)

hohenverstellbar i CeTiebemotor
A__, |- bis 90 kg bei 400 V
- Art.-Nr. 9950

//// : (n
///’;’f'fff 77!?!;1- f

Modell | Art.-Nr. A B E F G SpieB
S1 9300 / 9301 1900 mm 910 mm | 1920 mm 2250 mm 340 mm | 610 mm | 900 mm ohne Stiitzen | 1920 mm

34




TSR

Schwerter
Art. 9909

| Sonder-
anfertigungen
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Der Ochsengrill kann
auch fest montiert auf
x L{ einem PKW- oder LKW-
R Anhanger geliefert
werden. Ausfiihrungen
und Preise auf Anfrage.

Der Beelonia Ochsengrill sorgt auf jeder Veranstaltung fir
Aufmerksamkeit.

Ausstattung:

— MittelspieB mit Halterung fur Ochsen

— im Dach 2 Flaschenzlige zum einhangen

— Fettfangschale im Boden

— Vorderseite mit Glasscheibe nach oben klappbar

— Getriebemotor

— regelbare Heizung und Innenbeleuchtung

— 2500 mm (SpieBlange) fur Ochsen bis 270 kg

InnenmaBe: 1600 mm (Hohe) x 1600 mm (Tiefe)

Ochsengrill-Modell Breite Tiefe Héhe Gewicht Leistung Spannung SpieBlange
900200 Elektro 2750 mm 1640 mm 1680 mm 1100 kg 32 kW 400 Volt 2500 mm
900300 Gas 2750 mm 1640 mm 1680 mm 1190 kg 48 KW — 2500 mm
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200 Liter

Die kostengtinstigste Variante unserer Edelstahl-Kessel sind die runden Allesbrenner-Kessel.
Aufgrund der hochwertigen Ausmauerung sind die Kessel duBerst glinstig im Brennstoffverbrauch.

@ Stabile GuBtur- )
rahmen + Tiir 150 Liter

Sicherheitsauslauf

Hohenverstellbare
FiBe

Temperaturanzeige

Deckelscharnier
mit Anschlag

@ Auslauf rechts
oder links der
Feuerung
(Bitte bei Bestellung angeben)

Ideal fiir: Runde Kochkessel / Allesbrenner

¢ Haushalt } i
e Gewerbe GroBe KesselmaB Stutzen Stutz_enhohe

. auBen RohranschluB vom Boden bis Unterkante
e (Gaststatten

e Fleischereien 150 Liter 800 130 805
e Kiichenbetriebe 200 Liter 930 130 805
aus Edelstahl, marmoriert 300 Liter 1000 130 805
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Der kleine Minikessel von Beelonia ist ausgestat-
tet mit Thermostat und Siebabdeckung fur die
Heizung Dieser Kessel wird gerne fiir die kleine
Hausschlachtung, Festveranstaltung, zum Kochen
von Kartoffeln, Nudeln,

Knodeln u.s.w. benutzt.

Art.-Nr. 8080 Minikessel,
80 Liter,

800 mm hoch,

500 mm Durchmesser,
Leistung 8 kW, 400 Vg

Elektrokessel

Unsere Elektrokessel sind mit Spezialmineralfaser isoliert (hoher Wirkungsgrad). Die Heizung besteht aus Edelstahl-Rohrheizkorpern,
die direkt den gesamten Kesselboden aufheizen. Die Elektrokessel sind steckerfertig und problemlos aufzustellen.

Es sind keine Anschliisse, wie GasanschluB oder KaminanschluB, notig — somit sind diese Kessel auch in dieser Hinsicht variabel und
konnen schnell umgestellt werden.

@ Komplett aus Edelstehl gefertigt Beim Allesbrenner und Gaskessel sitzt der Abgasstutzen generell auf
@ Innenbehélter fugenlos geschweilBt dem rechten hinteren Seitenrand. Siehe Skiz-

@ Hochwertige Isolierung ze nachste Seite. Von dort kann mit dem Ofenrohr jede

@ Deckel doppelwandig Verbindung zum Kamin geschaffen werden.

@ AuBerst glinstige Betriebskosten Steuerung in einem separaten, fiir Wandmontage

@ Digitale Temperatursteuerung (Elektro und Gas) geeigneten, Schaltkasten fiir Elektro und Gaskessel

Gaskessel \‘ Allesbrenner N ﬁ

Gaskessel sind mit atmosphérischen Gasbrennern ausgestattet (§ropan oder Allesbrennerkessel sind im unteren Feuerungsbereich
Erdgas). SerienméBig werden immer Propangas-Brenner eingT t. Als Iso- mit Schamotte ausgekleidet und im oberen Rumpfbereich

lierung wird ebenfalls Vermilite verarbeitet. nach auBen, mit Spezialmaterial (Vermilite) isoliert.

300 Liter

300 Liter




aufgeklapptem Deckel
eine Hohe von 1785 mm,
incl. Biigel betrégt die
Hohe 1950 mm.

(siehe Skizze H2)

Die Kesselhohe inkl.
geschlossenem Deckel
betragt 1010 mm.

B
Jeder Kessel hat mit /

Sicherheitsauslauf Soll-Istwert-Anzeige

Gas, Elektro, Allesbrenner

GroBe KesselmaB auBenKesselmaB innen Leistung in kW Allesbrenner Gas

T B H T Elektro Gas Stutzen 0 H1

150 Liter 840 940 950 700 6,6 20,9 130 1115
200 Liter 840 1140 950 700 10,0 30,2 130 1115
300 Liter 840 1440 950 700 12,0 40,0 130 1115
400 Liter 840 1775 950 700 12,0 40,0 130 1115
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Optionales eden Metzger und jede GroBki .
Riihrwerk unentbehrlich. Es ist das richtige Gerat

At-Nr 8082 1 L . zum Kochen von Suppen, Gulasch,
' /- Eintopfe u.s.w.
; Durch den Doppelmantel mit
Detail von der Riickseite: L. Glycerinfiillung ist ein Anbrennen nicht
Thermostat 2 = BN méglich.
- Tl Als Option kénnen wir den Kessel mit
Ruhrwerk ausstatten flr Kochgut wel-
ches erhitzt und gerthrt werden muss.

Glycerinkessel 200, 300, 400 Liter

Die neuen Glycerin-Kochanlagen sind fiir Metzgereien,
Fleischereien, Gastronomie, GroBkichen und Catering
zum Kochen von Speisen und Suppen vorgesehen.

Durch das Aufheizen des Glycerins in der Doppelwand
wir ein Anbrennen des Kochgutes verhindert. Flr das
Kochen von Wurst und Dosen nehmen sie die einwan-
digen (direkt beheizbaren) Kessel.

Alle Kessel sind auch mit Radern (fahrbar) lieferbar.

Art.-Nr. / Kessel-Modell | Inhalt Breite Durchmesser Leistung | Spannung
8081 Glycerinkessel 90 Liter - 600 mm 8 kW 400 Volt
8220 Glycerinkessel 200 Liter 1170 mm - 16 kKW 400 Volt
8330 Glycerinkessel 300 Liter 1470 mm - 16 kW 400 Volt
8440 Glycerinkessel 400 Liter 1805 mm - 22 kW | 400 Volt




600 Liter

> Elektroheizung | —
bis 600 Liter | /"

Oelheizung
bis 2800 Liter

2000 Liter
(auf Anfrage
auch bis
2800 Liter)

Unsere Kesselbau-Abteilung
produziert fiir Sie individuelle

Kessel mit einem Fassungs-
vermdgen von bis zu 2800

Litern.

Hier gehen wir ganz auf lhre Wiinsche
ein und freuen uns

auf lhre Anfrage.

Kessel 200 — 600 Liter |

mit Elektroheizung

Kessel 600 — 2800 Liter |

mit Olheizung l '
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Die Firma ab 1880

Zuerst bestand eine Dorfschmiede und ein landwirt-
schaftlicher Betrieb. Dann wurde mit der Fertigung
von Milchzentrifugen begonnen. Auf dem Bild unten
ist die erste Zentrifuge Modell A abgebildet. Mit ihr
war ein damaliger Landwirt in der Lage 150 Liter
Milch in einer Stunde zu entrahmen. Das Gerat wurde
zu einem Preis von 220,— Reichsmark verkauft. Da
die Ehe des Griinderehepaares VoBschmidt kinderlos
blieb wurde der Neffe Josef Vering zum Erben einge-
setzt. Bis heute wurde das Erbe durch 4 Generationen
weiter gefiihrt; es folgten Gerhard Vering dann an
dessen Sohn Josef Vering und heute Karl-Josef
Vering. Bei der Ubernahme durch Karl-Josef Vering im
Jahre 2002 wurde der Produktname Beelonia dann
zum Firmennamen Beelonia GmbH. Als die
Herstellung von Geréten begann wurden zundchst die
Dorfbewohner und Bauern in der Umgebung beliefert.
Innerhalb kurzer Zeit wurde das Verkaufsgebiet auf
Nordrhein-Westfalen erweitert und dann durch
Verkaufspartner auf ganz Deutschland ausgedehnt.
Heute ist das Unternehmen international tatig und lie-
fert seine Gerate weltweit.

Die Firma Vering/Beelonia um 1880




Familienbetrieb
seit 1880

Woher stammt der Name »Beelonia«?
Seit 1880 ist unser Stammsitz in Beelen,
ein Ort in Westfalen.

Der Griinder unserer Firma wahlte fiir
die, von ihm hergestellten Artikel, den
ortshezogenen Namen »Beelonia«.
Heute liefern wir unsere Geréte weltweit.
Auf zahlreichen internationalen Messen
sind wir selbst oder durch unsere
Auslandsvertretungen prasent.

Konstruktionstechnische Anderungen
und MaBéanderungen vorbehalten. Fir
Druckfehler keine Haftung.

die Beelonia GmbH




Die groBte Bratwurstbraterei der Welt
grillt mit Beelonia

Bio-Fleischerei u. Wurstwarenmanufaktur Velten, Berlm macht
Spanferkel u. Braten mit Beelonia, Spanferkelgnllstatlon im
Thekenberewh

Lachsraucherei Westmeyer, Hagen, EU-zertifizierter Betrieb rau-
chert mit Beelonia

Mitten in Afrika kocht die Bevdlkerung mit Beelonia

Auch auf hoher See wird mit Beelonia gerduchert, Kievahl
Fischkutter Textel, Niederlande

Der Gewinner »Bestes mobiles Fischgeschéft« rduchert seine
Produkte mit Beelonia

Eibsee-Hotel Greinau, am Eibsee bei Garmisch-Partenkirchen
rauchert mit Beelonia




Beelonia F2 70/60 mit Glastiir,
eingemauert

Sonranfertigung mit
Messingdach fir Autobahn-
raststétte in Osterreich

Réuchergerat in bekannten
Supermarkten

Panorama-Grill, Berlin, Messe »Griine Woche« Containerverladung mit Kochkesseln nach Burundi




Messe, Barcelona

Auch das Olympia-Stadion in Garmisch-Patenkirchen durften wir
mit Beelonia-Geraten beliefern

Seafood-Bar, Palma de Mallorca




Sternekoch Hans-Peter Engels grillt mit der Beelonia-Profi- Beelonia-Rauchergerate nun auch in namhaften deutschen
Grillstation Supermarkt-Ketten

Verladung von Beelonia-Geraten Hafenrducherei Rantum auf Sylt verwohnt die Gaste mit
flir Kunden in Kasachstan Réaucherfisch aus Beelonia-Raucheranlagen

Von der Hafenrducherei Rantum auf Sylt bis zur Eibseerducherei bei Garmisch-Partenkirchen liefern wir unsere Geréte in ganz
Deutschland aus. Dartiber hinaus liefern wir auch ins européische Ausland und in die ganze Welt. Sie finden unsere Geréte auf jedem
Kontinent. Wir sind (iberall fiir unsere Kunden da.

Haben Sie Sonderwiinsche und spezielle Vorstellungen. Sonderanfertigungen

sind fiir uns kein Problem. Sprechen Sie uns an — Wir beraten Sie gern.
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Internet: www.beelonia.de
E-Mail: info@beelonia.de

GmbH Postfach 1135 Warendorfer StralRe 1
D-48357 Beelen D-48361 Beelen

Telefon (02586) 275
Telefax (02586) 1695




