
Überlegene 
Induktionstechnik

Die neuste Induktion von MENU 
SYSTEM setzt Massstäbe in der 
Gastroküche. Celsius Black bietet 
ein Maximum an Kochfunktionen 
und Bedienkomfort. Ein völlig 
neues Kocherlebnis.
 
Als einziger Herdbauer entwickelt 
und produziert MENU SYSTEM alle 
Komponenten seiner Induktions-
technologie selber.
 
Wir setzen uns für begeisternde 
Kochergebnisse unserer Kunden 
ein. Weltweit. Seit 1975.

«Mit Celsius Black erzielen 
Sie Spitzenresultate für 
jeden Gast. So macht 
Kochen richtig Freude.»
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Einzelgerät in Herdqualität: Vielseitigkeit und Flexibilität

Das Multifunktions-Induktionskochfeld ist ideal für das Kochen mit zwei bis vier Pfannen. 
Dank ihrer Kapazität und hohen Leistungsdichte kann die Spule optimal in der Produktion 
wie auch in der Fertigung eingesetzt werden.

Vorteile auf den Punkt gebracht

•	� Einzigartige Kochfunktionen 
so macht Kochen richtig Freude

•	� Temperatur-Regelmodus – präzises 
Warmhalten zwischen 30 °C und 95 °C

•	� Schoko-Stufe für heikle Schmelz
vorgänge, die gelingen

•	� Stufenlose, feinste Energiedosierung 
für das Kochen auf den Punkt

•	� Zwei Power-Stufen ermöglichen 
schnellstes Aufkochen

•	� PushHold-Funktion: Gleichbleibende 
Ergebnisse – die Temperaturen sind 
zwischen 30 °C und 180 °C fixierbar

•	� Kürzeste Ankochzeiten dank voller 
Wärmeleistung innert Sekunden

•	� Höchste Leistungsdichte pro cm2 
Pfannenboden

•	 �Pfannentyperkennung ermöglicht 
maximale Pfannenleistung bei 
optimalem Kochgeschirrschutz

•	� Pfannenadaptive Regulierung: 
Die Leistung steigt bei jeder Pfanne über 
die gesamte Schalterbewegung an

Induktionsgerät mit 
Multifunktionskochfeld
MS-I-10M, 7 kW
Art. Nr. 120817

Ausstattung
Mehrsegment-Digitalanzeige 
extrastarkes Ceranglas 
abnehmbarer Fettfilter 
höhenverstellbare Füsse



Die gesammelte Erfahrung von
MENU SYSTEM als Marktführer
bei massgeschneiderten
Induktionsherdanlagen fliesst
direkt in die Entwicklung
unserer Einzelgeräte ein. Diese
sind deshalb in optimaler
Weise auf die Anforderungen
von Küchenprofis abgestimmt.

Garantierte Qualität
Wir stehen für die Qualität
unserer Produkte mit einer
Werksgarantie ein. Service-
und Garantieleistungen
werden je nach Land und
Region durch die MENU
SYSTEM selbst oder durch
autorisierte Partner erbracht.

Made in Switzerland
Induktionstechnik, Elektrotech-
nik und Metallverarbeitung
kommen bei MENU SYSTEM
aus einem Hause. Die hohe
Fertigungstiefe gewährleistet
die volle Kontrolle über
Qualität und Know-how. Bei
uns ist «Made in Switzerland»
keine Etikette, sondern
Philosophie und gelebte
Wirklichkeit.

St. Gallen
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Technische Daten

Dimension� 400 × 400 × 200 mm
Glasgrösse � 388 × 388 mm
Leistung� 7 kW 
� 3 × 400 – 440 VAC 
� 50 / 60 Hz
Wärmeabgabe � latente 490 W 
� sensible 560 W
Stecker � CEE 16 oder Typ 15
Kabellänge � 2.2 m
Gewicht � 18 kg
 

MS-I-10M 
Art. Nr. 120817

Vielseitigkeit und Flexibilität

Multifunktionskochfeld 7 kW

Das Multifunktions-Induktionskochfeld ist ideal 
für das Kochen mit zwei bis vier Pfannen. Dank 
ihrer Kapazität und hohen Leistungsdichte  
kann die Spule optimal in der Produktion wie 
auch in der Fertigung eingesetzt werden.

•	� für 4 Sauteusen à 16 cm oder Kochtopf 
bis 38 cm

•	� Wirkungsfeld ø 340 × 360 mm
•	� 2-Zonen-Topferkennung und Temperatur

überwachung

Ausführung

•	� Bedienbar über Multimodus-Regler mit 
verschleissfreiem Hall-Sensor

•	� Software updatefähig und zukunftssicher

•	� Steuerung- und Leistungselektronik resistent 
gegen Netzschwankungen

•	� Kochfeld aus hochwertiger Glaskeramik 
mit Facettenschliff

•	� Gehäuse komplett aus massivem Edelstahl 
(Chromnickelstahl 1.4301) gefertigt

•	� Abnehmbarer, reinigungsfreundlicher Fettfilter

•	� Höhenverstellbare Metallfüsse

Sicherheitshinweise

Die Abluft muss ungehindert entweichen können. Die Fettfilter müssen regelmässig 
gereinigt werden.


