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TECHNICAL SPECIFICATIONS
TECHNISCHE ANGABEN

Modell Ausfishrung MaBe (B x T x H mm) Anschlusswerte Seite
Model Version Dimensions (W x D x H mm) Connected loads Page
PREMIUMLINE MV heiB / heated 8
DHP TF 31 3 Sektionen 3 sections 1072 x 1062 x 771 400V / 3,69 kW

DHP TF 41 4 Sekfionen 4 sections 1412 x 1062 x 771 400V / 4,89 kW

DHP TF 51 5 Sektionen 5 sections 1752 x 1062 x 771 400V / 6,09 kW

DHP TF 71 7 Sektionen / sections 2475 x 1062 x /71 400V / 8,49 kW

PREMIUMLINE M heiB — mit GN-Schalen / heated — with GN-Pans

DHP GN 31 3 Sekfionen 3 sections 1072 x 1062 x 771 400V / 5,07 kW

DHP GN 41 4 Sekfionen 4 sections 1412 x 1062 x 771 400V / 6,75 kW

DHP GN 51 5 Sektionen 5 sections 1752 x 1062 x 771 400V / 8,40 kW

DHP GN 71 7 Sekfionen 7 sections 2475 x 1062 x 771 400V / 11,72 kW

PREMIUMLINE MV kalt / refrigerated

DKP GN 31 3 Sektionen 3 sections 1072 x 1062 x 771 (+370)* 230V / 0,68 kW

DKP GN 41 4 Sektionen 4 sections 1412 x 1062 x 771 (+370)* 230V /0,78 kW

DKP GN 51 5 Sektionen 5 sections 1752 x 1062 x 771 (+370)* 230V / 1,00 kW

DKP GN 71 7 Sektionen 7 sections 2478 x 1062 = 771 (+370)* 230V / 1,10 kW

GOURMETLINE W W % heiB / heated 12
DHT G 31 3 Sekfionen 3 sections 1072 x 1057 x 848 400V / 3,71 kW

DHT G 41 4 Sektionen 4 sections 1412 x 1057 x 848 400V / 5,83 kW

DHT G 51 5 Sektionen 5 sections 1752 x 1057 x 848 400V / 622 kW

DHT G 71 7 Sektionen 7 sections 2475 x 1057 x 848 400V / 8,67 kW

GOURMETLINE WX % kalt / refrigerated

DKT G 31 3 Sekfionen 3 sections 1072 x 1057 x 848 (+370)* 230V / 0,68 kW

DKT G 41 4 Sektionen 4 sections 1412 x 1057 x 848 (+370)* 230V /0,78 kW

DKT G 51 5 Sektionen 5 sections 1752 x 1057 = 848 (+370)* 230V / 1,00 kW

DKT G 71 7 Sektionen 7 sections 2475 x 1057 x 848 (+370)* 230V / 1,10 kW

CLASSICLINE C heiB / heated 14
DHT 31 3 Sekfionen 3 sections 1072 x 1057 x 848 400V / 3,93 kW

DHT 41 4 Sektionen 4 sections 1412 x 1057 x 848 400V / 525 kW

DHT 51 5 Sektionen 5 sections 1752 x 1057 x 848 400V / 6,54 kW

DHT 71 7 Sektionen 7 sections 2475 x 1057 x 848 400V /9,14 kW

CLASSICLINE C kalt / refrigerated

DKT 31 3 Sektionen 3 sections 1072 x 1057 x 848 (+370)* 230V /0,68 kW

DKT 41 4 Sektionen 4 sections 1412 x 1057 x 848 (+370)* 230V /0,78 kW

DKT 51 5 Sektionen 5 sections 1752 x 1057 = 848 (+370)* 230V / 1,00 kW

DKT 71 7 Sektionen 7 sections 2475 x 1057 x 848 (+370)* 230V / 1,10 kW

*Hohe des Kompressors. *Height of compressor

Alle Gerateserien auch in SB-Version erhdltlich. All product lines also available as self-service-version.

Technical details can be taken from our data sheets or installation manuals.

WWTERTE
c € (G'I‘I» Technische Einzelheiten entnehmen Sie bitte unseren Produkibléttern sowie unseren Aufstell- und Installationsanweisungen.
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BY
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In  Zeiten wachsender Angebote
und standiger Verfugbarkeit kommt
dem Visual Merchandising, der
attraktiven Présentation von Speisen
eine immer gréBere Bedeutung zu.
Dabei gehért im inner- und ausser-
europdischen Ausland langst zum All-
tag, was sich auch hierzulande stark
wachsender Beliebtheit erfreuf: Prisen-
tation und Verkauf unterschiedlichster
Speisen Uber ein Deli-Konzept.

Ob heiPe oder kalte Kostlichkei-
ten, ob deffige Mahlzeiten oder fei-
ne SuBspeisen, das multifunktionale
Deli-Konzept ist ein Alleskénner, der
speziell in Supermarkten oder im Vor-
kassenbereich die Kunden mit einem

Deli is on the march, there ist no doubt
about it. What is part of everyday life
on the American or Asian continent,
becomes more and more popular in
Europe: Selling food via customized
high-performance foodservice stations
we call “Deli-Concept”. Sales of food,
ready fo eat, is booming due fo the fact
that especially the working population,
both men and women, have anything
but time. No matter what the offer is,
whether it is hot or cold delicatessen,
solid dishes or delicious sweets: the Deli-
Concept by UBERT is a merchandising
system expanding the operator’s ideas

of perfect presentation and efficient

DELIPOINT

attraktiven Angebot an Foodartikeln —
ready o eat — versorgt. UBERT hat die-
sen Trend schon vor langer Zeit erkannt
und mit der Konzeption DELIPOINT
eine Einheit geschaffen, die Anwender
wie Kunden perfekt bedient. Dies ge-
lingt durch die harmonische Verbindung
von heiBen und kalten Theken unse-
rer Deli-Serie mit der innovafiven und
zukunftsweisenden CONVEX-Rotisse-
rie, deren Design und Leistungsfahigkeit
UberJahre entwickelt und optimiert wur-
de. UBERT gibt so dem Benutzer Insfru-
mente an die Hand, die ihm den Weg
von der ansprechenden Prasentation
zum gewinnbringenden Verkauf seiner
Produkte &ffnen.

serving to almost no limits. UBERT has
recognized this market-frend long time
ago and has consequently created a
merchandising system that perfectly
meets the requirements of both, operator
and customer: The DELIPOINT. This
system is the harmonic and ergonomic
combination of UBERT’s hot and cold
deli display cabinets and the innovative
and frend-setting CONVEX-Rotisserie,
both well-known for their efficiency,
ultimate flexibility and  performance.
The BELIPOINT by UBERT is a tool for
every foodservice operator, paving the
way from mouthwatering presentation

to measurable and profitable sales.
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Der DELIPOINT von UBERT: Visual Merchandiser und verkaufsaktiver Anziehungspunkt am Point of Sales.

The DELIPOINT by UBERT: Visual Merchandiser and eye-catching center of atfraction at the point of sales.




INNOVATION VON UBERT

Salate, Obst und kalte Delikatessen
ergdnzen dos erfolgreiche UBERT
Deli-Konzept. Es war unsere Idee, be-
heizte und gekihlte Deli-Theken iden-
fisch baugleich zu konzipieren. Alle
Deli-Theken von UBERT sind Gusserst
variabel bestiickbar. Als Einsatz kénnen
alle Arten von Gastronormbehdltern,
Dekorschalen oder auch flache Granit-
boden verwendet werden. Durch
das integrierte Neon-Kalilicht werden
alle Produkte opfimal ausgeleuchtet.
Die Glasscheiben bleiben immer frei
von Kondensat — also stets glasklarer
Durchblick. fir den Anschluss an eine
bauliche Zentralkihlung sind alle Ge-
rate auch ohne Kalteaggregat liefer-
bar. Heif und kalt - eine ideale Kombi-

nation.

Die klimatisierte, zirkulierende Umluft halt
alle Foodprodukte angenehm kihl und
frisch. Auch ohne Schiebescheiben sind
alle Foodprodukte durch den Klimaschleier
geschitzt und gekhlt.

Das konstante HeiBhalle-Klima garantiert
léngere Prasentationszeiten, bei besserer
Produkiqualitst. Die milde, zirkulierende Umluft
wird permanent befeuchtet und verhindert
wirkungsvoll ein Austrocknen der Produkte. Das
HeiBhalte-Klima wird tberwacht, elektronisch
gesteuert und automatisch geregelt.

HOT AND COLD COMBINED
HEIB UND KALT KOMBINIERT

INNOVATION BY UBERT

It was UBERT s idea to design hot and
cold deli display cabinets that had an
identical look. Presenting fruits, salads
and cold delicacies along with hot
foods ideally completes the succesful
UBERT Deli Concept. All deli cabinets of
fer a large variety of food presentation
possibilities. For instance, all types of
gastronorm pans, decorative dishes or
simply flat granite shelves can be used in
the counters. All products are per fectly
iluminated by the integrated cold
neon light. The windows never get
steamed up, therefore you will
always have a crystal-clear view.
All models are also available
without cooling aggregate, to

be controlled by remote cooling.
Having both hot and cold is a
perfect combination.

The conditioned circulating air keeps the food
products pleasantly fresh and cool. Even
without rear sliding doors all items are well
protected and cooled by the efficient climatic
air curfain.

The per fecily heated climate guarantees
longer presentation times with better product
quality. The gently circulating air is constantly
humidified and effectively prevents food from
drying out. The heating climate is electronically
monitored and automatically controlled.

Die DHT 71 — mit ihren sieben Segmenten
ist sie das eindrucksvollste Gerdt aus dem
Deli-Programm und mit Sicherheit der Mittel-
punkt jeder Deli-Konzeption.

The DHT 71 — with its seven segments it is

the most impressive unit and cer fainly the

highlight of any deli-concept.




Heif> und kalt kombiniert: Modernste Présentationstechnik auf kleinstem Raum

Hot and cold combined: State-of-the-art presentation technology on minimum footprint

Merchandiser in SB-Ausfihrung mit deko-
rativem Unterbau, Design auf Wunsch frei
wahlbar.

Merchandiser in self-serve execution with

decorative base — design to be customised

on request.




PREMIUMLINE

Die Innovation: Die eingelassenen Warmhaltemodule erzeugen eine grofle Prasentations-

flache, kénnen aber individuell gesteuert werden.

The innovation: The built-in warming modules create one large presentation surface but — at
the same time — can be controlled individually.




ubert
— Die Zukunft der Speisenprésentation

The future of food presentation
FORM FOLGT DER FUNKTION FORM FOLLOWS FUNCTION
Mit der brandneuen Serie PREMIUM- With the brand-new series PREMIUM=
LINE stelll UBERT die neue High-End- LINE, UBERT infroduces the new high-
Generation von kubischen Deltiheken end generation of cubic Deli cabinefs.
vor. Designspezialisten haben alle Design specialists have redesigned all
Details unserer kubischen Theken neu- the defails of our cubic cabinets. The
gestaltet. Glasaufbau und Theken- glass frame and cabinet body with their
korpus entsprechen mit ihrem matt- matt black design are in line with the
schwarzen Design dem akiuellen Trend. current frend in the business. The new
Der filigrane Glasaufbau nimmt sich designed, filigree glass frame enhances
zuriick und verbessert so den Blick auf the view on the food products in the

die prasentierten Foodprodukte. cabinet.

Das Food wird auf der mattschwarzen Présentationsflache verkaufsférdernd préasentiert und erzielt
so seine oplimale Wirkung.

This reflects a gastronomy spirit. The food is presented in a sales-promoting way on the matt black

presentation surface and thus achieves its optimum effect.



Zur leichteren Bestickung der Theke

und Reinigung der Scheiben sind diese
an der Bedienungs- wie auch an der
Frontseite leicht zu &ffnen. Dadurch ist
frotz der Gerdtetiefe eine komfortable
Reinigung der Scheiben sowohl innen
als auch auBen méglich.

Eine vollig neue Hebemechanik ermsg-
licht, dass das Frontglas in jeder belie-
bigen Position gehalten wird. Dabei
werden die leistungsféhigen Gaslifte
elegant kaschiert.

For easier loading of the cabinet and
cleaning of the glasses, glass doors can
be easily opened on the operator’s side
as well as on the front. As a result, con-
venient cleaning of the glasses is possible
both inside and outside, despite the depth
of the unit. A completely new lifling mech-
anism enables the front glass to be held
in any position. Meanwhile, the powerful

gas lifts are elegantly concealed.

REMIUMLINE

PREMIUMLINE nutzt modeme LED-
Technik zur optimalen Ausleuchtung der
Theke und Prasentation der Foodproduk-
te. Energiesparend und robust garantiert
sie eine lange lebensdauer.

Die neuartigen, speziellen Strahlungs-
heizkérper sind réumlich von der Licht-
leiste getrennt und werden Gber eleki-
ronische Thermostatregler mit digitaler
Temperaturanzeige gradgenau gere-
gelt. So kann ihre Wirkungsweise exakt
auf das Foodprodukt eingestellt werden.
Die Kombination dieser Heizelemente
oben in Verbindung mit den Thermoflex-
Modulen unten sichert die Einhaltung der
HACCP-Richtlinien. lhre durchgehend
flaichige Anordnung erméglicht zudem

eine leichte Reinigung.

PREMIUMLINE uses modemn LED
technology for optimal illumination of
the cabinet and presentation of food
products. Energy-saving and robust, it
guarantees a long service life.

The novel, special radiant heating ele-
ments are spatially separated from
the light strip and are regulated fo the
degree via electronic thermostatic con-
trollers with digital temperature display.
In this way, their mode of action can be
precisely adjusted fo the food product.
The combination of these heating ele-
ments above, in connection with the
Thermoflex modules below, ensures
compliance with the HACCP guide-
lines. Their seamless flat layout enables

easy cleaning as well.



Die erste Delitheke mit eingebauten Thermoflex-Warmhalteplatten
The first Deli cabinet with inbuilt Thermoflex holding modules

SmartHeat - Technology

THERMOFLEX — DIE NEUE TECHNOLOGIE
MADE BY UBERT.

Die Ausstattung der PREMIUMLINE mit den einzigartigen
Thermoflex-Warmhaltemodulen erschafft eine durchgehende, fle-
xibel bestickbare Prasentationsfléche. Auf dieser Fléche kénnen
Pfannen, Tépfe und Keramikschalen frei und individuell platziert

und warmgehalten werden. Dies setzt gastronomische Akzente.

THERMOFLEX — THE NEW TECHNOLOGY
MADE BY UBERT.

The new PREMIUMLINE with the unique Thermoflex warming
modules creates a seamless presentation area that can be flex-
ibly and continuously equipped. Pans, pots and ceramic bowls
can be placed freely and individually and kept warm on the

large surface.

Einfache Bedienung durch bersicht-
liche Anordnung der Bedienelemente.
Der Anwender erhdlt alle wesentlichen
Informationen, insbesondre Soll- und
Ist-Vergleich und Funkfionen der Theke
angezeigt.

Sfmp/e operation thanks to clear arran-
gement of the operating elements. The
user receives all essential information, in
particular target and actual comparison

as well as functions of the Deli cabinet.

Fur alle Kunden, die anstelle der neuen Ther-
moflex-Warmhaltemodule mit GN-Schalen
arbeiten méchten, gibt es Premiumline in
den bekannten GréBen 3x 1+1/3 bis /x
1+1/3 GN auf technologischer Basis der
CLASSICLINE-Deli-Theken (Umluft und Luft-

befeuchtung).

For those customers who prefer GN-pans
to the new Thermoflex holding modules
UBERT offers Premiumline with a grid
from 3x 1+1/3 to /x 1+1/3. This version
is based on CLASSICLINE fechnology

(convectional air and air humidification).
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GOURMETLINE

Die Liaison von modernster Technik und optimaler Speisenprasentation.
The liaison of state-of-the-art technology and optimum food presentation.

GOURMETLINE - der MaBstab in der Prasentations- und HeiBBhalte-Technologie.

GOURMETLINE - the benchmark in presentation and holding technology.

Perfekte Kombination: Perfect combination:
GOURMETLINE und GOURMETLINE ond
Cold Storage Base. Cold Storage Base.




DIE WESENTLICHEN EIGENSCHAFTEN

Die Steuerung des Gerdites ist kompleft
digital. Die einzelnen Sekfionen sind
gefrennt voneinander regelbar.  Auf
Waunsch kénnen sie zuséizlich durch
Timer Uberwacht werden, die die ver-
bleibende  Aufbewahrungszeit  bzw.
die Gesamtaufbewahrungszeit wieder-
geben. Die gewinschte Luftfeuchtig-
keit ist kunden- oder produktspezifisch
einstellbar. Nicht sichtbare Lifte fir die
Frontscheibe erméglichen unterschied-
lichste Aufbauvarianten und machen
stérende Zwischenstiitzen iberflussig.

Die intensive Strahlungswérme  von
oben wird durch die Kombinafion
kompakter Infrarof- und Quarzstrahler
erreicht. Der Lampenschirm wird mit

ESSENTIAL FEATURES

The whole unit is monitored by digital
controls. All sections are confrolled
separately. On request all sections can
be monitored by digital timers — indi-
cafing the remaining holding fime of
each section. The desired humidity can
be adjusted by the operator following
various requirements of different types
of food. Invisible gas lifts of the front-
glass allow for various installations and
supersede intermediate columns.

The strong and intense radiant heat from
above is achieved by a clever combi-
nation of infrared elements and quartz-

lamps, ending up in perfect illumination.

speziellen Luffern gekuhlt, damit sich
an der Aussenscheibe weder Kunden
noch Bediener verbrennen kénnen. Die
gesamte Technik ist kompakt eingebaut,
so dass der volle Einblick in die Theken
erhalten bleibt.

Die heiBen Theken verfigen serien-
mdssig Uber Kerntemperaturfohler,
die helfen, dass die erforderlichen
Ausgabetemperaturen stefs korrekt ein-
gehalten werden. Das Design reicht von
der ergonomischen Bedienblende bis
zum affraktiven Hygiene-Schneidbrett.
Selbstverstéindlich sind alle Theken der
GOURMETLINE in den bekannten
GréBen und Ausfihrungen erhélilich.

The lamp-shade is being cooled by
special fans, to avoid finger-burns
either by the customer or the operator.
All technology is compactly installed
to maintain the clear view on the food.
All"hot cabinets GOURMETLINE are
equipped with core femperature pro-
bes for easy operation and impeccable
food-safety. The cabinets have been
designed from an ergonomic control
panel fo the appealing carving board.
It goes without saying that this line of
deli display cabinets is available in the

well-known sizes and versions.

Verstéirkte Wérmezufuhr von oben durch
zusdizliche Heizelemente, von denen jedes
einzelne fur ein Theken-Segment zustandig ist.

Stronger heat supplied from above via
additional elements — one element per
section.

Neue, besonders leicht laufende Lifter sor-
gen fir ein mildes Umluftklima.

New, particularly smoothly running fans
guarantee for a mild convection-climate.

Die digitale Steuerung sorgt fur ein
optimales HeiBhalteklima in einzeln
regelbaren Zonen.

The digital control guarantees for an
optimum climate, whereas each section can

be controlled separately.




CLASSICLINE

Versteirkter  Impulskauf — durch  frische,
dekorative und appefitanregende  Préisen-

tation.

Increase of impulse-buying via fresh,
decorative and appetizing food presen-
tation.

Die Quarztechnik mit sonnendhnlichem
Licht verleiht den Produkten grofe
Anziehungskraft.

The quartz-light technology with its sun-
like light gives a strong and attractive

appearance fo all food products.

WELTWEIT IM EINSATZ

Mit seinen Deli-Theken der Serie
CLASSICLINE gehort UBERT seit
Jahrzehnten zu den Global Play-
ern im Bereich der professionellen
Speisenprésentation. Die Liste der
zufriedenen Kunden geht von ein-
zelnen Endverbrauchern bis hin
zu weltweit operierenden Super-
marktketten.

Ob Finzelgeschaft oder Grof-
installation: Es ist der Mix aus
technischer Ausgereiftheit und an-
sprechendem Design, der unsere
Theken international so erfolgreich
macht.

GLOBAL OPERATION
Since many years UBERT belongs

fo the global players in professional
food presentation with their deli
display cabinets €LASSICLINE.
The list of satisfied customers starts
with single end users and ends in

international supermarket chains.

No matter if you look at individual
business or big installations: It is
the mix of technical maturity and
appealing design that makes
UBERT deli display cabinets so

successful all over the world.

Die CLASSICLINE stellt das Ergebnis
jahrzehntelanger Entwicklung dar, in
die unsere Ingenieure bestandig die
Anforderungen des Marktes und die
Bedurfnisse unserer anspruchsvollen
Kunden haben einfliessen lassen. Die
hohe Qudlitcit findet sich bei Deli-
Theken von UBERT in jedem Defail.
Solide Bauteile und saubere Ver-
arbeitung sind eng mit ausgereifter
Kohl- und HeiBhaltetechnik verbun-
den. In diesen Modellen verschmel-
zen Funkfionalitdt, Ergonomie und
zeitloses Design zu einer Einheit und
sichern dem Kunden perfekte Préisen-
fation und reibungslose Ablaufe am
Point of Sales.

CLASSICLINE is the result of
decades of development. It was
influenced by the demands of the
market as well as the requirements
of our customers. If you take a good
look, you can find the cabinets’
excellent quality in any detail.
Solid parts and perfect finishing a
closely combined with matured
holding and cooling technology.
In these devices functionality,
ergonomics and fimeless design
merge info one unit and assure
perfect presentation and smooth

operation at point of sales.
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Klassische Formen — schlichte Eleganz.
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Die Deli-Theken CLASSICLINE sind seit Jahren weltweit erfolgreiche Verkéufer im Frontbereich.

Since many years UBERT's deli display cabinets CLASSICLINE have been successful merchandisers all over the world.
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UG QUALITY IN DETAIL
QUALITAT BIS INS DETAIL

Kraftvolle Gaslifte halten die Frontscheibe in jeder Position und machen stérende Zwischenstitzen iberflussig.

Powerful gas-lifts keep the front-glass in any position and make intermediate columns dispensable.
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MODERNSTE TECHNIK FUR OPTIMALE PRASENTATION

UBERT Deli-Theken gewdhren
einen Panoramablick auf die
Foodprésentation, denn alle Kon-
struktionsteile, Beschldge, Leisten
und Llompenghéuse sind auf das
absolut notwendige Minimum
reduziert. Fur einen Durchblick mit
hoher Transparenz sorgen die be-
sonders grof dimensionierten Pano-

rama-Schwenkscheiben.

Durch die innen verspiegelten
Schiebescheiben wird eine op-
fisch doppelte  Warenprésenta-

tion erzielt. Die reflektorverstérkte
Quarz-lichttechnik sorgt fir inten-
sive appetit- und kaufanregende
Ausleuchtung und gleichzeitig fur
eine Infrarotbeheizung von oben.
Das von uns entwickelte Funk-
fionsprinzip ist auf dem neuesten
Stand der HeiBhaltetechnik. Die
leistungsfahigkeit ist  nachweis-
lich messbar durch geringeren
Gewichtsschwund, sowie optisch
sichtbar durch eine frische und
nicht geschrumpfte Haut der Food-
produkfe.

FINEST TECHNOLOGY FOR OPTIMAL PRESENTATION

Outstanding  presentation  of
food products is guaranteed
using a custom designed extra
large panora-mic front glass.
This  provides a high level
of transparency for all your
products. All construction parfs,
fittings, panels and the lamp
shade have been reduced
to an absolute minimum and
consequently do not disturb the

view.

The rear sliding doors are
mirror-coated fo opfically aftain

double food presentation. The

quartzlight  technology — with
reinforced reflectors provides
an appetizing illumination of
the food product leading to
impulse buying. Additionally, the
quartz-light technology provides
consistent infrared  heating
from the top. The functional
design developed by UBERT is
state of the art in temperature
holding technology. Efficiency
is proven two ways: Weight loss
is reduced to the minimum and
skin and surface of the food
products are looking smoother

and fresher.

Modemste Steuer- und Messtechnik sorgt
fur optimale Foodsicherheit.

State-of-the-art control and measurement

technology ensures optimum food safety.

Kaltes bleibt lénger kalt und Frisches
noch |dnger frisch — dank punkfgenouer
Uberwachung.

Keep cold food cold and fresh food fresh —

thanks to precise monitoring.




UNSERE
UNTERNEHMENSPHILOSOPHIE

Wir konzentrieren alle Ressourcen auf
die Entwicklung und Produkiion inno-
vativer Produkte, die den aktuellen und
zukinftigen Forderungen des Mark-
tes entsprechen. Produkte, die hdchste
Qualitatsanspriiche erfillen. Unsere Ak-
fivitdten sind konsequent kundenorien-
tiert mit Dienstleistungen, die vorbildlich

fur unsere Branche sind.

uberk

OUR
COMPANY PHILOSOPHY

We concenfrate all ressources on
research, development and production
of innovative products, which meet the
actual and future standards as well
as the highest quality requirements.
Consequently  customized all  our
activities are exemplary within our
business.

UBERT GASTROTECHNIK GMBH
Gewerbegebiet Ost + Nord
46348 Raesfeld, Germany

Tel.: +49 2865 602-0
Fax: +49 2865 602-102

[=]ix[m]
info@ubert.com |
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www.ubert.com E



