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Herde


  
Gastro Herde: Hohe Leistung für die professionelle Küche!
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Gasherde
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Induktionsherde
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Gastro Herd mit Backofen
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Hockerkocher
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Wokherde
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Chinaherde
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Ceranherde
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Gastro Kochplatte
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Bestsellers

	



[image:  Gasherd Pro 6 Flammen  kaufen]

 



Gasherd Pro 6 Flammen 
 
Special Price
1.198,80 €
999,00 €



Regular Price
1.294,80 €
1.079,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast FS 700 Gasherd 4 Brenner  kaufen]
 



Stalgast FS 700 Gasherd 4 Brenner 

Ab
1.198,80 €
999,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Induktionsherd 4-Kochstellen 17kW  kaufen]

 



Induktionsherd 4-Kochstellen 17kW 

3.238,79 €
2.698,99 €



In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Gasherd 700 Basic mit 6-Flammen & Gas-Backofen  kaufen]

 



Gasherd 700 Basic mit 6-Flammen & Gas-Backofen 

2.490,00 €
2.075,00 €



In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen
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[image:  Stalgast 700 ND Gas Kochfeld 2 Brenner  kaufen]

 



Stalgast 700 ND Gas Kochfeld 2 Brenner 

Ab
838,80 €
699,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen
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Stalgast 700 ND Gas Kochfeld 4 Brenner 

Ab
1.370,40 €
1.142,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen
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Stalgast 700 ND Gas Kochfeld 6 Brenner 

Ab
1.773,60 €
1.478,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Gasherd 4 Brenner mit Gasbackofen (GN 2/1)  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Gasherd 4 Brenner mit Gasbackofen (GN 2/1) 

Ab
2.614,80 €
2.179,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Gasherd 6 Brenner mit Gasbackofen (GN 2/1)  kaufen]

 



Stalgast 700 ND Gasherd 6 Brenner mit Gasbackofen (GN 2/1) 

Ab
3.061,20 €
2.551,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Gasherd 4 Brenner mit Elektro-Heißluftofen (600 x 400 mm / GN 1/1)  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Gasherd 4 Brenner mit Elektro-Heißluftofen (600 x 400 mm / GN 1/1) 

Ab
2.726,40 €
2.272,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Gasherd 4 Brenner mit Elektrobackofen (GN 2/1)  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Gasherd 4 Brenner mit Elektrobackofen (GN 2/1) 

Ab
2.652,00 €
2.210,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Gasherd 6 Brenner mit Elektro-Heißluftofen (600 x 400 mm / GN 1/1)  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Gasherd 6 Brenner mit Elektro-Heißluftofen (600 x 400 mm / GN 1/1) 

Ab
3.211,20 €
2.676,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Gasherd 6 Brenner mit Elektrobackofen (GN 2/1)  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Gasherd 6 Brenner mit Elektrobackofen (GN 2/1) 

Ab
3.135,60 €
2.613,00 €




In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Elektro Kochfeld 2-Platten  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Elektro Kochfeld 2-Platten 

685,20 €
571,00 €



In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Glaskeramik Kochfeld 2-Kochstellen  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Glaskeramik Kochfeld 2-Kochstellen 

908,40 €
757,00 €



In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen






	



[image:  Stalgast 700 ND Elektro Kochfeld 4-Platten  kaufen]
 



Stalgast 700 ND Elektro Kochfeld 4-Platten 

980,40 €
817,00 €



In den Warenkorb




Zur Vergleichsliste hinzufügen
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Angebot des Monats
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Gasherd Pro 6 Flammen 
 
Special Price
1.198,80 €
999,00 €



Regular Price
1.294,80 €
1.079,00 €





Angebot öffnen
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Leistungsstarke Gastro Herde: Eine Klasse für sich in der Gastronomie
Wegen ihrer überzeugenden Leistung und Zuverlässigkeit sind sie unentbehrlich. Ihre Fähigkeit, schnell hohe Temperaturen zu erreichen und gleichzeitig den Kochprozess präzise zu steuern, macht sie zur ersten Wahl anspruchsvoller Köche auf der ganzen Welt. Finde in unserem Sortiment Hochleistungsherde für die Gastronomie mit ihren Eigenschaften und Vorteilen.
Zusammenfassung: 5 wissenswerte Aussagen über Herde in der Gastro
Ob kleines Café oder gehobenes Restaurant - jeder gastronomische Betrieb ist auf zuverlässige Geräte angewiesen, um den täglichen Anforderungen gerecht zu werden. Leistungsstarke Gastro Herde bieten dabei zahlreiche Vorteile.
	Erstklassiges Kochergebnis: Die hohe Heizleistung dieser speziell entwickelten Herde ermöglicht eine exakte Temperaturregelung der Platten und sorgt so für perfekt gegarte Speisen. Ob Fleischgerichte mit knuspriger Kruste oder zart gedünstetes Gemüse - diese Herde liefern immer erstklassige Ergebnisse.
	Effiziente Zubereitung: Dank ihrer hohen Hitzeentwicklung verkürzen leistungsstarke Gastro Herde die Gar- und Zubereitungszeiten erheblich. Das verkürzt nicht nur die Wartezeit der Gäste, sondern steigert auch die Produktivität in der Küche.
	Langlebigkeit und Zuverlässigkeit: Speziell für den Einsatz in gewerblichen Küchen konzipiert, zeichnen sich diese Herdmodelle durch ihre Robustheit aus. Sie halten auch Dauereinsatz stand und sind daher äußerst zuverlässig.
	Energieeffizienz: Trotz ihrer hohen Leistung verbrauchen leistungsstarke Gastro Herde vergleichsweise wenig Energie. Das ist nicht nur gut für die Umwelt, sondern auch ein wirtschaftlicher Vorteil für Gastronomen.
	Flexibilität in der Anwendung: Gastro Herde bieten eine Vielzahl von Kochmöglichkeiten, von leistungsstarken Kochplatten bis hin zu Induktionsfeldern. Diese Flexibilität ermöglicht den Köchen, die Zubereitung einer Vielzahl von Gerichten und trägt zur Optimierung der Arbeitsabläufe in der Küche bei.

Eigenschaften und Merkmale leistungsstarker Gastro Herde
In der gehobenen Gastronomie sind leistungsstarke Herde unverzichtbar. Sie sind das Herzstück jeder Profiküche und müssen höchsten Ansprüchen genügen. Hohe Temperaturen müssen schnell erreicht werden, damit die Speisen effizient zubereitet werden können. Ein leistungsstarker Herd bietet hier einen deutlich größeren Temperaturbereich als herkömmliche Haushaltsgeräte. 
Auch die Größe und Aufteilung der Kochfelder spielt eine entscheidende Rolle. In einer stark frequentierten Restaurantküche ist es wichtig, genügend Platz für mehrere Töpfe und Pfannen gleichzeitig zu haben. Ein durchdachtes Design mit verschiedenen Kochzonen erleichtert die Organisation der Arbeitsabläufe erheblich. 
Ein weiteres Merkmal eines hochwertigen Gastro Herdes ist seine Langlebigkeit und Robustheit. Die Geräte müssen den intensiven Belastungen des gastronomischen Alltags standhalten, ohne an Funktionalität einzubüßen. Eine solide Verarbeitung mit hochwertigen Materialien garantiert eine lange Lebensdauer. 
Neben all diesen technischen Aspekten darf aber auch das Design nicht vernachlässigt werden. Schließlich steht ein Herd in der Gastro oft in offenen Küchenbereichen und ist somit ein Blickfang für die Gäste. Eine ansprechende Optik in Verbindung mit einer benutzerfreundlichen Bedienung sorgt für eine angenehme Arbeitsatmosphäre.
Vorteile und Nutzen von Gastro Herden
Größe und Platten des Gastro Herdes
Eines der wichtigsten Kriterien bei der Auswahl eines Gastro Herdes ist die Größe. Je nach Bedarf kann man zwischen verschiedenen Modellen wählen, von kompakten Geräten mit nur einer Kochplatte bis hin zu großen Geräten mit mehreren Kochplatten und integrierten Backofen. Wir bieten eine große Auswahl an verschiedenen Modellen in unserem Shop an.
Die Leistung des Gastro Herdes
Gastro Herde bieten eine beeindruckende Heizleistung. Mit ihrer hohen Leistung ermöglichen sie schnelles Aufheizen und effektives Kochen auch bei großen Mengen. Diese hohe Leistung sorgt für eine gleichmäßige Erwärmung der Speisen und verkürzt die Zubereitungszeit erheblich.
Die Funktionsweise des Herdes
Moderne, leistungsstarke Gastro Herde gibt es in verschiedenen Betriebsarten - elektrisch oder gasbetrieben. Beide haben ihre Vorteile: Elektrogeräte bieten eine präzise Temperaturregelung und einfache Reinigungsmöglichkeiten, während Gasgeräte sofort Hitze liefern und auch bei Stromausfall weiterarbeiten können.
Die verschiedenen Arten von leistungsstarken Gastro Herden auf dem Markt
	Ein beliebter und leistungsstarker Herd für die Gastronomie ist der Induktionsherd. Induktionsherde arbeiten mit elektromagnetischer Technologie, bei der die Wärme direkt in den Topf oder die Pfanne geleitet wird. Diese Art von Herd bietet eine präzise Temperaturregelung und eine schnelle Aufheizzeit. Außerdem sind sie durch die Induktion energieeffizienter als herkömmliche Gas- oder Elektroherde.

	Ein weiterer, häufig in der Gastronomie verwendeter Herd ist der Gasherd. Gasöfen bieten eine gleichmäßige Wärmeverteilung und ermöglichen schnelles Anbraten und Garen bei niedriger Temperatur. Sie sind auch bei hohen Temperaturen sehr effektiv und können sich schnell an Veränderungen anpassen.

	Nicht zu vergessen sind die Elektroherde, die ebenfalls hohe Leistungen erbringen können. Elektroherde erzeugen Wärme durch elektrische Heizelemente und bieten eine konstante Temperaturregelung.

	Für besondere kulinarische Erlebnisse gibt es auch spezielle Alternativen wie Lavastein- oder Holzkohlegrills. Dadurch ergeben sich einzigartige Geschmacksprofile und sie sind für die Zubereitung von Grillgerichten sehr beliebt.

Die Wahl des richtigen Gerätes für die Gastronomie hängt von den individuellen Bedürfnissen und Vorlieben ab. Jeder Herd-Typ hat seine Stärken und kann in der Gastronomie eine Klasse für sich sein. Ob Induktionsherd, Gasherd oder Elektroherd - sie alle ermöglichen es dem Küchenpersonal, optimale Ergebnisse zu erzielen und qualitativ hochwertige Speisen zuzubereiten.
Tipps zur Auswahl des richtigen Herdes für die Gastronomie
Man sollte sich überlegen, welcher Herd am besten für seine Bedürfnisse geeignet ist. Je nach Bedarf und vorhandener Infrastruktur sollte man die passende Variante wählen. 
Ein wichtiger Aspekt bei der Auswahl des richtigen Herdes ist die Leistung und Kapazität des Gerätes. Hier spielen vor allem die Anzahl der Kochstellen sowie deren Größe und Heizleistung eine Rolle. Es sollte darauf geachtet werden, dass genügend Platz vorhanden ist, um alle benötigten Töpfe und Pfannen gleichzeitig nutzen zu können.
Außerdem sollten Funktionen wie Timer, Thermostatregelung oder spezielle Programme vorhanden sein, um das Kochen zu erleichtern und optimale Ergebnisse zu erzielen. 
Neben den technischen Eigenschaften sind auch Design und Material des Herdes wichtig. Ein robustes Gehäuse aus Edelstahl beispielsweise ist langlebig und leicht zu reinigen. 
Um sicherzugehen, dass man sich für den richtigen Herd entscheidet, lohnt es sich immer, Kundenbewertungen zu lesen oder Expertenmeinungen einzuholen. In unserem Sortiment findet sich eine große Auswahl an verschiedenen Modellen.
Pflege und Wartung von Herden in der Gastro
Leistungsfähige Gastro Herde, mit oder ohne Backofen sind unverzichtbare Arbeitsgeräte in der Gastronomie. Um eine optimale Funktionalität und Langlebigkeit zu gewährleisten, ist eine regelmäßige Pflege und Wartung unerlässlich. Eine schnelle und einfache Reinigung ist entscheidend, um den Zeitplan in der Gastro-Küche einhalten zu können. 
Hier einige Tipps: Zunächst sind alle losen Teile wie Roste oder Bleche zu entfernen; diese sollten separat gereinigt werden. Für den Herdboden empfehlen wir eine gründliche Reinigung mit einem milden Reiniger oder einem Spezialreiniger für Edelstahl.
Bei Herdplatten oder Kochfeldern ist es ratsam, nach jedem Gebrauch Speisereste sofort zu entfernen. Hartnäckige Rückstände können mit einem speziellen Schaber oder einer weichen Bürste gelöst werden. Anschließend kann die Oberfläche mit einem milden Reinigungsmittel und einem sauberen Tuch abgewischt werden.
Es sollte darauf geachtet werden, dass keine Rückstände auf dem Herdboden oder den Kochflächen zurückbleiben - dies könnte die Leistung beeinträchtigen und zu Geruchs- oder Geschmacksproblemen führen. Zum Abwischen des Bodens immer einen sauberen Schwamm oder Lappen verwenden.
Neben der routinemäßigen Reinigung empfehlen wir auch, in hochwertiges Zubehör wie Spritzschutz für die Kochfläche und Kochplattenabdeckungen zu investieren. Diese schützen vor Fettablagerungen und Verschmutzungen und verlängern so die Lebensdauer des Herdes.
Fazit
Gastro Herde sind ein essenzieller Bestandteil jeder Gastronomie und gehören zu den Must-haves. Sie liefern erstklassige Kochergebnisse, verkürzen die Zubereitungszeiten, sind langlebig und energieeffizient. Gastro Herde sind flexibel einsetzbar und unterscheiden sich in Leistung, Größe, Aufteilung der Kochzonen und Design. 
Auf dem Markt gibt es verschiedene Arten von leistungsstarken Gastro Herden wie Induktions-, Gas- und Elektroherde sowie spezielle Hochleistungsherde wie Lavastein- oder Holzkohlegrills. Bei der Auswahl des richtigen Gastro Herdes sollten individuelle Bedürfnisse, Leistung und Kapazität des Gerätes sowie Funktionen, Design und Material berücksichtigt werden. Regelmäßige Pflege und Wartung sind wichtig, um Funktionalität und Langlebigkeit zu gewährleisten.
FAQ
Welcher Gastro Herd eignet sich gut zum Kochen?
Bei der Wahl des richtigen Modells sind verschiedene Faktoren zu berücksichtigen. Ein guter Gastro Herd zeichnet sich durch hohe Leistung, Flexibilität, Materialqualität und Energieeffizienz aus. Eine hohe Wärmeabgabe und kurze Aufheizzeiten ermöglichen perfekte Kochergebnisse und sparen Zeit. Die Flexibilität eines Herdes mit verschiedenen Kochzonen und variablen Heizelementen ermöglicht es dem Küchenpersonal, mehrere Gerichte gleichzeitig zuzubereiten. Robuste Verarbeitung und lange Lebensdauer sind wichtig für den Einsatz in der Gastronomie. Energieeffiziente Komponenten helfen, die Stromkosten zu senken.
Welche Arten von Herden gibt es?
Gasherde sind schnell einsatzbereit und ermöglichen eine schnelle Zubereitung, während Elektroherde einfach zu bedienen sind und vielfältige Funktionen bieten. Induktionsherde zeichnen sich durch schnelles Aufheizen und punktgenaues Kochen aus. Spezielle Herde wie Kombi-Dampfgarer liefern optimale Ergebnisse beim Braten, Backen oder Garen. Gasherd-Blocksysteme ermöglichen individuelle Arbeitsflächen mit einer offenen Feuerstelle. Einbauherde bieten vielfältige Möglichkeiten von der klassischen Elektro-Einbaubackofenkombination bis zum Multifunktionsgerät mit kombinierter Mikrowelle. Insgesamt bilden leistungsfähige Herde für die Gastro die Basis für effizientes Arbeiten.
Welchen Herd benutzen Profis?
Professionelle Köche bevorzugen oft Gas- oder Induktionsherde, da sie schnell auf die gewünschte Temperatur gebracht werden können und präzises Kochen ermöglichen. Außerdem werden in einer Restaurantküche täglich viele Mahlzeiten zubereitet, daher muss ein professioneller Herd robust sein und lange Betriebszeiten problemlos überstehen.
Gas- oder Induktionsherd - was ist heißer?
Gasherde bieten eine hohe Wärmeleistung und ermöglichen eine genaue Temperaturregelung. Das direkte Feuer ermöglicht schnelles Reagieren und punktgenaues Arbeiten, z.B. beim Flambieren von Speisen. Zudem sind Gasherde energieeffizienter als Elektroherde. Induktionsherde hingegen überzeugen durch eine schnelle Aufheizzeit und eine gleichmäßige Wärmeverteilung auf dem gesamten Kochfeld. Die effektive Nutzung des Magnetismus führt zu geringeren Energieverlusten während des Kochvorgangs und ermöglicht eine präzise Temperaturregelung bei empfindlichen Speisen.
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Gerne beraten wir Sie!



+49 (0)2354 921 8000


info@gastprodo.com


Jetzt über WhatsApp schreiben

Hier klicken und eine WhatsApp 
 Nachricht schicken




	Nichts mehr verpassen!
Ich möchte zukünftig über Schnäppchen, Gutscheine, Aktionen & Angebote per E-Mail informiert werden.


	Newsletter



Melden Sie sich für unseren Newsletter an: 





Abonnieren




  
*Es gelten die Allgemeinen Gutscheinbedingungen. Der Gutschein gilt nicht in Verbindung mit anderen Rabatten und Gutscheinen.






Gerne beraten wir Sie!



+49 (0)2354 921 8000


info@gastprodo.com


Whatsapp
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	kostenloser Versand
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Cookies erlauben?
Wir nutzen Cookies, um das Online-Shopping-Erlebnis zu verbessern, relevante und personalisierte Angebote zu zeigen und um unseren Service zu verbessern. Mit Klick auf "Cookies setzen erlauben" stimmen Sie der Verwendung aller Cookies zu. Mit Klick auf "Cookie einstellen" können Sie die Cookies individuell auswählen. Mehr Informationen finden Sie unter Datenschutzbestimmungen


Cookie-Einstellungen
Accept


                    
               
 
  

Angemeldet bleiben

 Was ist das?
 Kreuzen Sie "Angemeldet bleiben" an, um auf diesem Computer angemeldet zu bleiben und künftig Ihren Warenkorb anzusehen ohne sich anzumelden.


 