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n E u E r  L O O K  F Ü r  D I E  G O u r M E T - T H E r M a L I s I E r E r
ab sofort tragen unsere Gourmet-Thermalisierer einen neuen Look. Die schwarze Bedienfolie ersetzt die bisherige rote Bedienfolie.

„sous-Vide“ – niedertemperatur – oder einfach Vakuumgaren. Fisch, Fleisch, Gemüse oder Obst wird vakuumiert und bei niedriger 
Temperatur auf den punkt gegart. unvergleichliche aromen und Texturen, begleitet von handfesten wirtschaftlichen Vorteilen: 
Frischeprodukte bleiben länger haltbar, Zeit und damit Kosten werden reduziert und Investitionen lassen sich schneller amortisieren. 
Vorteile und argumente, die nicht nur in der profiküche, sondern inzwischen auch im Lebensmittelhandel und Metzgereifachbetrieb 
nicht mehr wegzudenken sind.  

seit knapp 3 Jahren beschäftigen wir uns nun intensiv in Vermarktung, Entwicklung und produktion mit dem Thema sous-Vide 
und die nachfrage steigt nach wie vor überproportional. Das belegen unsere monatlichen Zugriffszahlen im Internet genauso 
wie das immense Interesse auf Messen und Veranstaltungen. wie schon im newsletter april 2011 berichtet haben wir mit den 
Gourmet-Thermalisierern der Marke DOMnIcK unser portfolio in diesem Bereich weiter ausgebaut. Damit sind wir in der Lage, 
Ihnen und Ihren Kunden das komplette sous-Vide-Equipment aus einer Hand anzubieten. nutzen sie diese chance und die Vorteile, 
die sich daraus bieten und sprechen sie Ihre Kunden aktiv auf das Thema sous-Vide an. Gerne unterstützen wir sie in Beratung 
und Vermarktung. rufen sie uns dazu am besten gleich unter 07153-8325-20 an oder vereinbaren sie einen Beratungstermin mit  
unseren außendienstmitarbeitern.

J u n i 
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DANK SOUS-VIDE.  

EMILy: 
6 Liter wasserbad

1/3 Gastronorm 

B/ T/H (mm): 210 x 470 x 250 

stromanschluss 

(V/ph/kw): 230/1/0,5

arIanE: 
14 Liter wasserbad

2/3 Gastronorm 

B/ T/H (mm): 380 x 470 x 250

stromanschluss 

(V/ph/kw): 230/1/0,9

sOpHIE: 
23 Liter wasserbad

1/1 Gastronorm 

B/ T/H (mm): 550 x 470 x 250

stromanschluss 

(V/ph/kw): 230/1/1,4

KErsTIn: 
23 Liter wasserbad

1/1 Gastronorm 

B/ T/H (mm): 470 x 550 x 250 

stromanschluss 

(V/ph/kw): 230/1/1,4
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KOMET MascHInEnFaBrIK GMBH 
am Filswehr 1 · D-73207 plochingen 
Tel.: +49 (0) 71 53 / 83 25-0
Fax: +49 (0) 71 53 / 83 25-26 
www.vakuumverpacken.de 
Email: komet@vakuumverpacken.de

SERVICE-HOtlINE:

+49 (0) 71 53 / 83 25-17

+49 (0) 71 53 / 83 25-18

FAX-HOtlINE FüR ERSAtztEIlE:

+49 (0) 71 53 / 83 25-27

K O M E T  I s T  I n n O V a T I O n 

unsere aktuellen neuentwicklungen prä  - 
sen tieren wir live auf einer Vielzahl von 
Messen. 

Besuchen sie uns auf folgenden 

Messen und überzeugen sie sich 

von den Vorteilen der KOMET-

Vakuum-Verpackungsmaschinen:

SüFFA, StUttGARt

02.10. – 04.10.2011

ANUGA FOOD, KölN

08.10. – 12.10.2011

IHRE KOMEt-ANSpRECHpARtNER:

Gebiet Nord: Herr Heinz Hamer 

Mobil: +49 (0) 176 / 11 83 25-88

Gebiet Ost: Herr stefan Bernhardt 

Mobil: +49 (0) 176 / 11 83 25-84

Gebiet Süd: Herr Bertram schuster 

Mobil: +49 (0) 176 / 11 83 25-86

Gebiet Mittlerer Osten & 

Osteuropa: Farid Maqsudi

Mobil: +49 (0) 172 / 13 27 106

Export Manager: Florian Knecht

Mobil: +49 (0) 176 / 11 83 25 82

s E n D E n  s I E  u n s  I H r E  E - M a I L - a D r E s s E .  
a B  2 0 1 2  s T a r T E n  w I r  M I T  u n s E r E M  
O n L I n E - n E w s L E T T E r !

Zeit ist Geld. soviel steht fest. Darum möchten wir sie immer möglichst schnell, 
rund um die uhr und wo immer sie sind informieren. unseren newsletter wird 
es daher ab nächstem Jahr nur noch als Online-newsletter geben. Damit wir 
dabei niemanden vergessen und unsere partner zielgerichtet informieren können,  

bitten wir sie, Ihre Email-adresse und die Ihrer Mitarbeiter bis 30.09.2011 an komet@vakuumverpacken.de unter dem 
stichwort „Online-newsletter“ zu senden. Vergessen sie bitte nicht Firma, name, Funktion, adresse und Telefonnummer mit  
anzugeben.
 

n E u E  p r E I s E  a B  J u L I  2 0 1 1 .

seit 2009 konnten wir unsere preise nun über einen längeren Zeitraum stabil halten. 
wie bereits im letzten newsletter angekündigt gelten nun ab 01.07.2011 neue preise 
für Maschinen und Ersatzteile. Die neue preisliste für standardmaschinen finden sie 
beiliegend, für unsere anderen Maschinen können sie die preislisten bei Bedarf gerne 
anfordern. 

M O D E r n I s I E r u n G  D E r  p r O D u K T I O n s H a L L E

nach dem bereits in 2007 erfolgten neubau unseres schulungszentrums und des 
Fertigungsbereiches für Tischmaschinen werden nun auch die anderen produktions- 
bereiche modernisiert. nicht zuletzt aufgrund des neuen produktionsbereiches für die 
Gourmet-Thermalisierer bietet sich der jetzige Zeitpunkt an. Die umbaumaßnahmen 
finden bereits im august statt. wir bitten um Ihr Verständnis, dass es in diesem  
Zeitraum evtl. zu Lieferverzögerungen kommen kann. 




