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1 Vorwort

Die HKI-Grolkichentechnik-Datenbank stellt Prifergebnisse zu Energieverbrauchen von
Grol3klchengeraten dar.

Dieses Dokument legt Grundlagen und Anforderungen fest, die flr den Eintrag in die Daten-
bank notwendig sind.

Die Datenbank, einschlieBlich eines optionalen Bildnachweises, dient Betreibern, Handlern,
Fachplanern und Interessierten als Moglichkeit zur Informationsbeschaffung zum Energiever-
brauch von GroRkuchengeraten.

Alle Bewertungen kénnen Uber die Homepage der HKI-Grol3kiichentechnik-Datenbank unter
Datenbank abgerufen werden.

Eine Erweiterung der Datenbank um weitere Informationen kann jederzeit erfolgen.

Ziel der HKI-Grol3kichentechnik-Datenbank ist es, einen Beitrag zur Sicherung energieeffizi-
enter Grol3klichengerate zu leisten.

Die Datenbank ist 6ffentlich zuganglich. Ein Eintrag ist sowohl HKI-Mitgliedern als auch Nicht-
mitgliedern maoglich.

Friihere Ausgaben
November 2025

2 Anwendungsbereich

Die HKI-GrofR3kiichentechnik-Datenbank gilt fur Gerate, die in GroRkiichen und anderen le-
bensmittelverarbeitenden Betrieben eingesetzt werden und die aufgrund ihrer Bauart flr den
gewerblichen Gebrauch bestimmt sind. Sie gilt nicht fir Haushaltsgerate.

3 Prifgrundlagen

Prufgrundlage bilden die fur das Produkt anzuwendenden Normen.

DIN EN 50730 Professionelle und gewerbliche Kaffeemaschinen — Messmethoden fiir Ener-
gieverbrauch und Produktivitat:2026-11

DIN EN 50733 Elektrische HeiBumluftéfen, Dampfgeréte und Heillluftddmpfer flir den profes-
sionellen Gebrauch — Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften:2025-10

DIN 18872-3 Grof3kiichengeréte — Kéltetechnische Einrichtungskomponenten — Teil 3: Kiihl/-
vitrinen im Ausgabebereich; Anforderungen und Priifung:2006-06

DIN 18873-2 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengerédten —
Teil 2: Gewerbliche Heil3getrédnkebereiter:2016-02

DIN 18873-3 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von GroRkiichengerédten —
Teil 3: Fritteusen:2018-02

DIN 18873-4 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengerédten —
Teil 4: HeiBumluftbackéfen:2013-04

DIN 18873-5 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 5: Kippbratpfannen und Standbratpfannen:2016-02
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DIN 18873-6 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 6: Kipp-Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen:2016-02

DIN 18873-7 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 7: Etagenbacké6fen:2012-07

DIN 18873-8 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 8: Regeneriersysteme:2013-04

DIN 18873-9 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 9: Kochzonen:2026-05

DIN 18873-10 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréaten —
Teil 10: Eismaschinen:2012-12

DIN 18873-11 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 11: Durchlaufkiihler fiir Getrdnkeschankanlagen:2013-04

DIN 18873-12 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 12: Brat6fen:2013-04

DIN 18873-13 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 13: Mikrowellen-Kombinationsgeréte:2013-05

DIN 18873-14 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 14: Wassernetzgebundene Trinkwasseranlagen zur Kihlung und COz-Anreicherung:
2014-09

DIN 18873-15 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 15: Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum: 2016-
02

DIN 18873-16 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 16: Gewerbliche Kiichenmaschinen:2026-06

DIN 18873-17 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 17: Nudelkocher:2016-09

DIN 18873-18 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 18: Waffelbackgeréate:2016-09

DIN 18873-19 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3klichengeréten —
Teil 19: Brat- und Grillgeréate:2016-09

DIN 18873-20: Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréten —
Teil 20: Crepe- und Poffertjes-Backgeréate:2016-09

DIN 18873-21 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3klichengeréten —
Teil 21: Tellerspender (beheizt, in fahrbarer Ausfiihrung):2022-08

DIN 18873-22 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kilichengeréten —
Teil 22: Multifunktionale Gargeréte:2025-10

4 Produktanforderungen

Es werden der Energieverbrauch sowie weitere optionale Anforderungen an Grol3kiichenge-
rate geman den in Abschnitt 3 aufgefuhrten Normen erfasst.
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4.1 Kiihlvitrinen im Ausgabebereich

Nach DIN 18872-3 Grof3kiichengerate — Kéltetechnische Einrichtungskomponenten — Teil 3:
Kiihlvitrinen im Ausgabebereich; Anforderungen und Priifung:2006-06 werden folgende Pro-
duktanforderungen an Kuhlvitrinen im Ausgabebereich durch Messungen dargestellit:

DIN 18872-3:2006-06 Einheit
Abschnitt
7 Energieverbrauch kWh

4.2 Elektrische HeiRumluftéfen, Dampfgerate und HeiRluftdampfer

Nach DIN EN 50733 Elektrische HeiBumluftéfen, Dampfgeréte und Heillluftddmpfer fiir den
professionellen Gebrauch — Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften:2025-10,
werden folgende Produktanforderungen an elektrische HeiRumluftéfen, Dampfgerate und
HeiBluftdampfer durch Messungen dargestellt:

DIN EN 50733:2025-10 Einheit
Abschnitt
8.2.1 Vorheizen im Umluftbetrieb min
8.2.2 Leerlauf-Energieverbrauch im Umluftbetrieb kWh
8.2.3 Wasserverbrauch unter Betriebsbedingungen im Umluft- | |
betrieb
8.2.3 Energieverbrauch unter Betriebsbedingungen im Umluft- | kWh
betrieb
8.3.3 Vorheizzeit im Dampfgarbetrieb min
8.34 Leerlauf-Energieverbrauch im Dampfgarbetrieb kWh
8.3.6 Energieverbrauch unter Beladungsbedingungen im kWh
Dampfgarbetrieb
8.3.6 Wasserverbrauch unter Beladungsbedingungen im I
Dampfgarbetrieb
D.3c Beladungsbedingungen im Umluftbetrieb: S
8.2.3 Zeit
D.3c Beladungsbedingungen im Umluftbetrieb: STK
8.2.3 Anzahl der Ziegelsteine
D.4b Leerlauf-Energieverbrauch im Dampfgarbetrieb: %
8.3.4 Mittlerer Wasserdampf-Volumenanteil nach Erreichen
von Theil — 3 °C
D.4c Beladungsbedingungen im Dampfgarbetrieb: STK
8.3.6 Anzahl der Ziegelsteine
D.4c Beladungsbedingungen im Dampfgarbetrieb: S
8.3.6 Zeit
D.4c Beladungsbedingungen im Dampfgarbetrieb: %
8.3.6 Mittlerer Wasserdampf-Volumenanteil nach Erreichen
von T — 3 °C

ANMERKUNG: Sobald ein Messverfahren flir gasbetriebene Gerate verfigbar ist, erfolgt eine
Erweiterung.
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Die nationale Norm DIN 18873-1 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von
Grol3kiichengeréten — Teil 1: Heilluftddmpfer.2012-12 steht der DIN EN 50733 Elektrische
HeiBumluftéfen, Dampfgeréte und Heil3luftddmpfer fiir den professionellen Gebrauch — Ver-
fahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften:2025-10 entgegen. Fir die Produktanforde-
rungen an HeiBluftdampfer durch Messungen nach DIN 18873-1 Methoden zur Bestimmung
des Energieverbrauchs von Grof3kiichengerédten — Teil 1: HeilBluffddmpfer.2012-12 besteht
eine Ubergangsfrist bis zum 31. Marz 2028. Eintragungen nach DIN 18873-1 Methoden zur
Bestimmung des Energieverbrauchs von Grof3kiichengeréten — Teil 1: Hei8luftdédmpfer.2012-
12 werden nach der Ubergangsfrist in der Datenbank beibehalten.

4.3 Gewerbliche HeiRgetrankebereiter, professionelle und gewerbliche
Kaffeemaschinen

4.3.1 Gewerbliche HeiRgetrankebereiter
Nach DIN 18873-2 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréa-

ten — Teil 2: Gewerbliche Heillgetrdnkebereiter:2016-02 werden folgende Produktanforderun-
gen an gewerbliche Heillgetrankebereiter durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-2:2016-02 Einheit
Abschnitt
5 Energieverlust bei Heillgetrankebereitern je | kWh

Tag
5 Energieverlust bei Heilkgetrankebereitern je | kWh

Tag bei optionalen Energiesparbetriebsarten
6 Ausgabeleistung Espresso Tassen/Stunde
6 Ausgabeleistung Cappuccino Tassen/Stunde
6 Ausgabeleistung Café Creme Tassen/Stunde
6 Ausgabeleistung HeilRwasser Tassen/Stunde
6 Ausgabeleistung Filterkaffee Tassen/Stunde
7 Energieverlust bei Milchkihlschrank-Syste- | W

men je Tag
7 Energieverlust bei Milchkuhlschrank-Syste- | W

men je Tag und je Liter Milchbehalterfas-

sungsvermaogen

ANMERKUNG

Vollstandige Ausgabeleistungen sind den Herstellerunterlagen zu entnehmen
4.3.2 Professionelle und gewerbliche Kaffeemaschinen
Nach DIN EN 50730 Professionelle und gewerbliche Kaffeemaschinen — Messmethoden flir

Energieverbrauch und Produktivitdt:2026-11 werden folgende Produktanforderungen an pro-
fessionelle und gewerbliche Kaffeemaschinen durch Messungen dargestellit:

DIN EN 50730:2026-11 Einheit
Abschnitt

6.2 Energie flr den Bereitschaftsmodus kWh
6.3 Energie je Tasse: 2 Espressi kWh
6.3 Energie je Tasse: Café Crema kWh
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6.3 Energie je Tasse: Kaffee mit Milch kWh

(direkt erhitze Milch)
6.3 Energie je Tasse: Kaffee mit Milch kWh

(mit Dampfstab erhitzte Milch)
6.3 Energie je Tasse: Heillwasser kWh
6.3 Energie je Tasse: Pulver-Getrank kWh
6.3 Energie je Tasse: Direkt erhitzte Milch kWh
6.3 Energie je Tasse: mit Dampfstab erhitzte kWh

Milch
6.4 Energie im Energiesparmodus kWh
6.5 Leistungsfahigkeit fir Café Crema Tassen/Stunde
6.5 Leistungsfahigkeit fur 2 Espressi Tassen/Stunde
6.5 Leistungsfahigkeit fur Pulver-Getrank Tassen/Stunde
6.5 Leistungsfahigkeit fur HeiBwasser Tassen/Stunde
6.5 Leistungsfahigkeit fur direkt erhitzte Milch Tassen/Stunde
6.5 Ible.Iis:]ungs;fémigkeit fur mit Dampfstab erhitzte | Tassen/Stunde

ilc

Die nationale Norm DIN 18873-2 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von
GroBBkiichengeréten — Teil 2: Gewerbliche Heil3getrdnkebereiter:2016-02 steht der DIN EN
50730 Professionelle und gewerbliche Kaffeemaschinen — Messmethoden fiir Energiever-
brauch und Produktivitdt:2026-11 entgegen. Fur die Produktanforderungen an gewerbliche
HeilRgetrankebereiter durch Messungen nach Norm DIN 18873-2 Methoden zur Bestimmung
des Energieverbrauchs von Grof8kiichengerédten — Teil 2: Gewerbliche Heillgetrdnkeberei-
ter:2016-02 besteht eine Ubergangsfrist bis zum 30. April 2028. Eintragungen nach DIN
18873-2 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréten — Teil 2:
Gewerbliche Heil3getrénkebereiter.:2016-02 werden nach der Ubergangsfrist in der Datenbank
beibehalten.

4.4 Fritteusen
Nach DIN 18873-3 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréa-

ten — Teil 3: Fritteusen:2018-02 werden folgende Produktanforderungen an Fritteusen durch
Messungen dargestellt:

DIN 18873-3:2018-02 Einheit

Abschnitt

6.2 Energieverbrauch Vorheizzyklus kWh

6.3.2 Energieeffizienz Vorheizzyklus %

7.2 Energieverbrauch Warmhaltezyklus uber 2 h | kWh

7.3.2 Energieverbrauch Warmhaltezyklus tber 2 h | kWh/kg
je Kilogramm Frittierdl

8.3 Energieverbrauch Frittierzyklus kWh

8.44 Produktionsmenge je Stunde kg/h

8.4.5 Energieverbrauch im Frittierzyklus je Kilo- kWh/kg

gramm tiefgekihlter Pommes Frites
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9.1

Gesamtenergieverbrauch

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung.

kWh

9.1

Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm tief-
gekuhlter Pommes frites

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung.

kWh/kg

Anhang A (informativ)

Sensible Warmeabgabe

JIs (W)

Anhang B (informativ)

Latente Warmeabgabe

Jls (W)

4.5 HeiBumluftbackofen

Nach DIN 18873-4 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréa-
ten — Teil 4: Heillumluftbackéfen:2013-04 werden folgende Produktanforderungen an Heil3-
umluftbackofen durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-4:2013-04 Einheit

Abschnitt

6.2 Aufheizzeit bis zum Erreichen von 180 °C min

6.2 Energieverbrauch beim Aufheizen kWh

7 Energieverbrauch im Leerlauf kWh

8.2 Energieverbrauch im HeilRumluftbetrieb ohne | kWh
Beschwadung

8.2 Gewichtsunterschied der Steine kg
(vorher gewassert / nachher trocken)

9.2 Energieverbrauch im Heillumluftbetrieb mit kWh
Beschwadung

9.2 Gewichtsunterschied der Steine kg
(vorher gewassert / nachher trocken)

4.6 Kippbratpfannen und Standbratpfannen

Nach DIN 18873-5 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréa-
ten — Teil 5: Kippbratpfannen und Standbratpfannen:2016-02 werden folgende Produktanfor-
derungen an Kippbratpfannen und Standbratpfannen durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-5:2016-02 Einheit

Abschnitt

6.3.2 Energieverbrauch Vorheizzyklus kWh

6.3.3 Energieverbrauch Vorheizzyklus Wh/dm?
je Flacheneinheit

7.3 Energieverbrauch Warmhaltezyklus tber 1 h | kWh

7.4.1 Energieverbrauch Warmhaltezyklus tber 1 h | Wh/dm?
je Flacheneinheit

8.3 Energieverbrauch im Bratzyklus kWh
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8.4.2

Energieverbrauch im Bratzyklus je Kilo-
gramm gekulhlter Hackfleischplatte(n)

kWh/kg

8.4.4

Produktionsmenge je Stunde

kg/h

9.3

Energieverbrauch Aufheizzyklus von Wasser

kWh

9.4.3

Energieverbrauch Aufheizzyklus von Wasser
je Kilogramm Wasser

kWh/kg

945

Energieeffizienz Aufheizzyklus von Wasser

%

10.1

Gesamtenergieverbrauch

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung

kWh

10.1

Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm
gekuhlter Hackfleischplatte(n)

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung

kWh/kg

4.7 Kipp-Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen

Nach DIN 18873-6 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeréa-
ten — Teil 6: Kipp-Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen:2016-02 werden folgende
Produktanforderungen an Kipp-Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen durch Messun-

gen dargestellt:

DIN 18873-5:2016-02 Einheit
Abschnitt
10.1 Gesamtenergieverbrauch Braten kWh
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
10.1 Gesamtenergieverbrauch Braten je Kilo- kWh/kg
gramm gekuhlter Hackfleischplatte(n)
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
DIN 18873-6:2016-02 Einheit
Abschnitt
6.2.4.2 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm Kar- | kWh/kg
toffeln
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
6.2.4.3 Gesamtenergieverbrauch Druckdampfzyklus | kWh/kg
je Kilogramm Kartoffeln
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
7.24.2 Gesamtenergieverbrauch Druckgarzyklus kWh
7243 Gesamtenergieverbrauch Druckgarzyklus kWh/kg
je Kilogramm Wasser

© HKI Industrieverband Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V.

Stand: 08.09.2026



Grundlagen und Anforderungen flr den Eintrag in die HKI-Gro3kiichentechnik-Datenbank

Seite 11 von 24

8 Gesamtenergieverbrauch Braten und Druck- | kWh
garen

8 Gesamtenergieverbrauch Braten und Druck- | kWh/kg
garen je Kilogramm Lebensmittel

4.8 Etagenbackofen

Nach DIN 18873-7 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeré-
ten — Teil 7: Etagenbacké6fen:2012-07 werden folgende Produktanforderungen an Etagen-
backéfen durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-7:2012-07 Einheit

Abschnitt

7 Energieverbrauch im Leerlauf kWh

8.2 Energieverbrauch unter Last ohne kWh
Beschwadung

8.2 Gewichtsunterschied der Steine kg
(vorher gewassert / nachher trocken)

9.2 Energieverbrauch unter Last mit kWh
Beschwadung

9.2 Gewichtsunterschied der Steine kg
(vorher gewassert / nachher trocken)

9.2 Wasserverlust unter Last mit Beschwadung | kg

4.9 Regeneriersysteme

Nach DIN 18873-8 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro8kiichengeré-
ten — Teil 8: Regeneriersysteme:2013-04 werden folgende Produktanforderungen an Regene-
riersysteme durch Messungen dargestellt:

491

Regeneriergerate fiur Tablettsysteme

4.9.1.1 Kihlen mit Beriicksichtigung der warmen Meniikomponenten

DIN 18873-8:2013-04 Einheit
Abschnitt

51.3 Gesamtenergieverbrauch kWh
51.4 Energieverbrauch je Tablett kWh

4.9.1.2 Regenerieren ohne Beriicksichtigung der kalten Meniikomponenten

DIN 18873-8:2013-04 Einheit
Abschnitt

5.2.3 Gesamtenergieverbrauch kWh
524 Energieverbrauch je Tablett kWh
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4.9.1.3 Aktives Kiihlen und Regenerieren mit Beriicksichtigung der kalten

Meniikomponenten
DIN 18873-8:2013-04 Einheit
Abschnitt
5.3.3 Gesamtenergieverbrauch kWh
53.4 Energieverbrauch je Tablett kWh

4.9.2 Regeneriergerate fur GroRgebindesysteme mittels HeiBluft und Kontakt-

warme
4.9.2.1 Kihlen
DIN 18873-8:2013-04 Einheit
Abschnitt
6.1.3 Gesamtenergieverbrauch kWh
6.1.4 Energieverbrauch je Speisenbehalter kWh

4.9.2.2 Regenerieren

DIN 18873-8:2013-04 Einheit
Abschnitt

6.2.3 Gesamtenergieverbrauch kWh
6.2.4 Energieverbrauch je Speisenbehalter kWh

4.10 Kochzonen

Nach DIN 18873-9 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro8kiichengeré-
ten — Teil 9: Kochzonen:2026-05 werden folgende Produktanforderungen an Kochzonen durch
Messungen dargestellt:

DIN 18873-9:2026-05 Einheit

Abschnitt

9 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm kWh/kg
Wasser

411 Eismaschinen

Nach DIN 18873-10 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réten — Teil 10: Eismaschinen:2012-12 werden folgende Produktanforderungen an Eismaschi-
nen durch Messungen dargestellt:

4.11.1 Zyklisch produzierende Eismaschinen

DIN 18873-10:2012-12 Einheit
Abschnitt

5.2.3 Energieverbrauch je Kilogramm Eis kWh/kg
54 Eistemperatur gemessen an der Oberflache | °C

54 Eisschichtdicke bei Energieverbrauch mm
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54 \Wasserverbrauch [

54 Eisschichtdicke bei Wasserverbrauch mm

4.11.2 Kontinuierlich produzierende Eismaschinen

DIN 18873-10:2012-12 Einheit
Abschnitt

5.3.3 Energieverbrauch je Kilogramm Eis kWh/kg
54 Eistemperatur gemessen an der Oberflache | °C

54 Eisschichtdicke bei Energieverbrauch mm
5.3.2 Wasserverbrauch I

54 Eisschichtdicke bei Wasserverbrauch mm

4.12 Durchlaufkiihler fir Getrankeschankanlagen

Nach DIN 18873-11 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
rédten — Teil 11: Durchlaufkiihler fiir Getrdnkeschankanlagen:2013-04 werden folgende Pro-
duktanforderungen an Durchlaufkihler flr Getrankeschankanlagen durch Messungen darge-
stellt:

DIN 18873-11:2013-04 Einheit
Abschnitt
7 Elektrische Energie je 24 h ohne Ausgabe kWh

von Getranken

7 Maximale elektrische Energie je 24 h kWh

4.13 Bratofen

Nach DIN 18873-12 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réten — Teil 12: Brat6éfen:2013-04 werden folgende Produktanforderungen an Bratdfen durch
Messungen dargestellt:

DIN 18873-12:2013-04 Einheit
Abschnitt

9.1 Gesamtenergieverbrauch bei Umluft kWh
9.1 Gesamtenergieverbrauch bei stiller Hitze kWh

4.14 Mikrowellen-Kombinationsgerate

Nach DIN 18873-13 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 13: Mikrowellen-Kombinationsgeréte:2013-05 werden folgende Produktanforde-
rungen an Mikrowellen-Kombinationsgerate durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-13:2013-05 Einheit
Abschnitt
10.1 Gesamtenergieverbrauch kWh
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4.15 Wassernetzgebundene Trinkwasseranlagen zur Kiihlung und CO2-Anreicherung

Nach DIN 18873-14 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 14: Wassernetzgebundene Trinkwasseranlagen zur Kiihlung und COz-Anreiche-
rung:2014-09 werden folgende Produktanforderungen an wassernetzgebundene Trinkwasser-
anlagen zur Kuhlung und CO-Anreicherung durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-14:2014-09 Einheit

Abschnitt

5 Elektrische Energie ohne Trinkwasserbezug | kWh/24 h

6 Maximale elektrische Energie unter kWh
Trinkwasserbezug

7 Ausgabeleistung I/min

4.16 Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum

Nach DIN 18873-15 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 15: Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum:
2016-02 werden folgende Produktanforderungen an doppelwandige Kochkessel und Schnell-
kochkessel mit drucklosem Kochraum durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-15:2016-02 Einheit

Abschnitt

8.1 Gesamtenergieverbrauch kWh

8.2 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm kWh/kg
Wasser

417 Gewerbliche Kiichenmaschinen

Nach DIN 18873-16 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réten — Teil 16: Gewerbliche Kiichenmaschinen:2026-06 werden folgende Produktanforderun-
gen an gewerbliche Kichenmaschinen durch Messungen dargestellt:

4.17.1 Planetenriihr- und -knetmaschine

DIN 18873-16:2026-06 Einheit
Abschnitt
6.3 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg

4.17.2 Gemiseschneidmaschine mit umlaufendem Schneidwerkzeug

DIN 18873-16:2026-06 Einheit
Abschnitt
7.4 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg

4.17.3 Halb- oder vollautomatische Schneidemaschine

DIN 18873-16:2026-06 Einheit
Abschnitt
8.2.4 Energieverbrauch Wh
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4.17.4 Manuelle Schneidemaschine

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

8.3.2 Energieverbrauch Wh
4.17.5 Bandsagemaschine

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

9.4. Energieverbrauch je m? Wh/m?
4.17.6 Wolf, ungekiihlt

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

10.2.2 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg
4.17.7 Wolf, gekiihlt

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

10.3.2 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg
4.17.8 Kutter

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

114 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg
4.17.9 Mixer

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

12.3 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg
4.17.10 Handmixer und Handriihrer

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

13.2 Energieverbrauch im Lastzyklus Wh
4.17.11 Russelmixer

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

14.2 Energieverbrauch im Lastzyklus Wh
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4.17.12 Gemiiseschialmaschine

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

15.3 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg
41713 Kasereibe

DIN 18873-16:2026-06 Einheit

Abschnitt

16.4 Energieverbrauch je Kilogramm Last Wh/kg

4.18 Nudelkocher

Nach DIN 18873-17 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 17: Nudelkocher. 2016-09 werden folgende Produktanforderungen an Nudelko-
cher durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-17:2016-09 Einheit

Abschnitt

9.1 Gesamtenergieverbrauch kWh

9.2 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm kWh/kg
Wasser

4.19 Waffelbackgerate

Nach DIN 18873-18 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 18: Waffelbackgeréte:2016-09 werden folgende Produktanforderungen an Waffel-
backgerate durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-18:2016-09 Einheit

Abschnitt

8.1.2 Gesamtenergieverbrauch im Backzyklus kWh

8.1.2 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm kWh/kg
gebackenem Teig

4.20 Brat- und Grillgerate

Nach DIN 18873-19 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 19: Brat- und Grillgerate:2016-09 werden folgende Produktanforderungen an Brat-
und Grillgerate durch Messungen dargestellt:

4.20.1 Einseitige Bratmethode

DIN 18873-19:2016-09 Einheit

Abschnitt

8.1.1 Gesamtenergieverbrauch kWh

8.1.1 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm tief- | kWh/kg
gekunhlter Hackfleischplatten
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4.20.2 Doppelseitige Bratmethode

DIN 18873-19:2016-09 Einheit

Abschnitt

8.1.1 Gesamtenergieverbrauch kWh

8.1.1 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm tief- | kWh/kg
gekuhlter Hackfleischplatten

4.21 Crepe- und Poffertjes-Backgerate

Nach DIN 18873-20 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 20: Crepe- und Pofferties-Backgeréte: 2016-09 werden folgende Produktanforde-
rungen an Crepe- und Poffertjes-Backgerate durch Messungen dargestellt:

DIN 18873-20:2016-09 Einheit

Abschnitt

8.1.2 Gesamtenergieverbrauch kWh

8.1.2 Gesamtenergieverbrauch pro Kilogramm kWh/kg
gebackenem Teig

4.22 Tellerspender (beheizt, in fahrbarer Ausfuihrung)

Nach DIN 18873-21 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 21: Tellerspender (beheizt, in fahrbarer Ausfiihrung):2022-08 werden folgende
Produktanforderungen an Tellerspender (beheizt, in fahrbarer Ausfuhrung) durch Messungen
dargestellt:

DIN 18873-21:2022-08 Einheit
Abschnitt
6.3.1.1 Gesamtenergieverbrauch wahrend der Auf- | kWh

heizphase flur die Thekenausgabe

6.3.1.3 Energieverbrauch je Teller wahrend der Auf- | kWh
heizphase flr die Thekenausgabe

6.3.2.1 Gesamtenergieverbrauch wahrend der Auf- | kWh
heizphase fur die Portionierung

6.3.2.3 Energieverbrauch je Teller wahrend der Auf- | kWh
heizphase flr die Portionierung

6.4.1.1 Gesamtenergieverbrauch wahrend der Be- kWh
triebsphase fir die Thekenausgabe

6.4.1.2 Energieverbrauch je Teller wahrend der Be- | kWh
triebsphase fur die Thekenausgabe

6.4.2.1 Gesamtenergieverbrauch wahrend der Be- kWh
triebsphase fur die Portionierung

6.4.2.2 Energieverbrauch je Teller wahrend der Be- | kWh
triebsphase fur die Portionierung
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4.23 Multifunktionale Gargerate

Nach DIN 18873-22 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichenge-
réaten — Teil 22: Multifunktionale Gargeréate:2025-10 werden folgende Produktanforderungen
an multifunktionale Gargerate durch Messungen dargestellt:

4.23.1 Modus Frittieren

DIN 18873-22:2025-10 Einheit
Abschnitt
6.1.2 Energieverbrauch Aufheizzyklus kWh
6.1.3 Energieverbrauch Warmhaltezyklus Gber kWh
2 Stunden
6.1.3 Energieverbrauch Frittierzyklus kWh
6.1.4.4.4 Produktionsmenge Pommes frites je Stunde | kg/h
6.1.4.4.5 Energieverbrauch je Kilogramm tiefgekuhlter | kWh/kg
Pommes frites
6.1.5 Gesamtenergieverbrauch kWh
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
6.1.5 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm tief- | kWh/kg
gekuhlter Pommes frites
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
4.23.2 Modus Braten
DIN 18873-22:2025-10 Einheit
Abschnitt
6.2.1 Energieverbrauch Aufheizzyklus kWh
6.2.1.3.3 Energieverbrauch Vorheizzyklus je Flachen- | Wh/dm?
einheit
6.2.2 Energieverbrauch Warmhaltezyklus kWh
6.2.2.4.1 Energieverbrauch Warmhaltezyklus je Fla- Wh/dm?
cheneinheit
6.2.3 Energieverbrauch Bratzyklus kWh
6.2.3.4.2 Energieverbrauch Bratzyklus je Kilogramm kWh/kg
gekuhlter Hackfleischplatte(n)
6.2.3.4.4 Produktionsmenge Hackfleisch je Stunde kg/h
6.2.4 Gesamtenergieverbrauch kWh
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
6.2.4 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm ge- | kWh/kg
kihlter Hackfleischplatte(n)
Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung
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4.23.3 Modus Druckdampfen

DIN 18873-22:2025-10 Einheit

Abschnitt

6.3.1 Energieverbrauch Aufheizzyklus kWh

6.3.2 Energieverbrauch Druckdampfzyklus kWh

6.3.3.1 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm kWh/kg
Kartoffeln

6.3.3.2 Gesamtenergieverbrauch Kartoffeln kWh

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung

6.3.3.3 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm kWh/kg

Kartoffeln

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung

4.23.4 Modus Kochen

DIN 18873-22:2025-10 Einheit

Abschnitt

6.4.1 Energieverbrauch Aufheizzyklus kWh

6.4.2 Energieverbrauch Warmhaltezyklus kWh

6.4.2.4.1 Energieverbrauch Warmhaltezyklus von kWh/kg
Wasser

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung

6.4.3.2 Gesamtenergieverbrauch je Kilogramm kWh/kg

Wasser

Anmerkung: Der angegebene Wert beinhal-
tet einen Nutzungsfaktor zur Gewichtung

5 Bewertung der Anforderungen

5.1 Pruflaboratorium

Prufungen kdnnen von folgenden Einrichtungen vorgenommen werden:

Ein herstellendes Unternehmen muss Uber ein eigenes, geeignetes, internes Laboratorium
verfligen, das durch eine separate Drittstelle anerkannt wurde oder im Rahmen der Ge-
samtzertifizierung des Unternehmens nach DIN EN ISO 9001 Qualitatsmanagementsys-
teme — Anforderungen:2015-11 zertifiziert ist.

Ein externes, unabhangiges, akkreditiertes Priflaboratorium nach DIN EN ISO/IEC 17025
Allgemeine Anforderungen an die Kompetenz von Priif- und Kalibrierlaboratorien:2018-03,
wobei die erforderlichen Messungen in diesem Priflaboratorium und von dessen Fachkraf-
ten durchgeflihrt werden.

Ein externes, unabhangiges, akkreditiertes Priflaboratorium nach DIN EN ISO/IEC 17025
Allgemeine Anforderungen an die Kompetenz von Priif- und Kalibrierlaboratorien:2018-03,
wobei die erforderlichen Messungen beim herstellenden Unternehmen in einem geeigne-
ten Laboratorium durch eine Fachkraft des externen Pruflaboratoriums durchgefuhrt oder
begleitet werden.
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Die Ubersendung des Aufnahmeantrages beinhaltet das Ergebnis der Priifungen.
5.2 Ablauf des Nachweisverfahrens
5.2.1 Antrag auf Aufnahme in die Datenbank und Prufprotokoll

Zur Aufnahme von GroRRkiichengeraten in die HKI-GroR3kiichentechnik-Datenbank sind je nach
Gerat die Prufergebnisse nach dem aktuellen Stand der unter Abschnitt 3 aufgefuihrten Nor-
men beim HKI Industrieverband Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V. einzureichen.

Folgende Prifergebnisse sind dem HKI zu Ubersenden:

Anhang A
DIN 18872-3: Gro3kiichengeréte — Kéltetechnische Einrichtungskomponenten — Teil 3: Kiihl/-
vitrinen im Ausgabebereich; Anforderungen und Priifung:2006-06

Anhang B.1
DIN EN 50733 Elektrische HeiBumluftéfen, Dampfgeréte und Heillluftddmpfer flir den profes-
sionellen Gebrauch — Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften:2025-10

Anhang C
DIN 18873-2 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 2: Gewerbliche Heil3getrédnkebereiter:2016-02

Anhang C.1
DIN EN 50730 Professionelle und gewerbliche Kaffeemaschinen — Messmethoden fiir Ener-
gieverbrauch und Produktivitéat:2026-11

Anhang D
DIN 18873-3 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 3: Fritteusen:2018-02

Anhang E
DIN 18873-4 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 4: HeiBumluftbackdfen:2013-04

Anhang F
DIN 18873-5 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 5: Kippbratpfannen und Standbratpfannen:2016-02

Anhang G
DIN 18873-6 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 6: Kipp-Druckgarpfannen und Stand-Druckgarpfannen:2016-02

Anhang H
DIN 18873-7 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 7: Etagenbacko6fen:2012-07

Anhang |
DIN 18873-8 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengerédten —
Teil 8: Regeneriersysteme:2013-04

Anhang J
DIN 18873-9 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengerédten —
Teil 9: Kochzonen:2026-05
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Anhang K
DIN 18873-10 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 10: Eismaschinen:2012-12

Anhang L
DIN 18873-11 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 11: Durchlaufkiihler fiir Getrdnkeschankanlagen:2013-04

Anhang M
DIN 18873-12 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréaten —
Teil 12: Bratéfen:2013-04

Anhang N
DIN 18873-13 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréaten —
Teil 13: Mikrowellen-Kombinationsgeréte:2013-05

Anhang O

DIN 18873-14 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 14: Wassernetzgebundene Trinkwasseranlagen zur Kihlung und COz-Anreiche-
rung:2014-09

Anhang P

DIN 18873-15 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 15: Doppelwandige Kochkessel und Schnellkochkessel mit drucklosem Kochraum:2016-
02

Anhang Q
DIN 18873-16 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 16: Gewerbliche Kilichenmaschinen:2026-06

Anhang R
DIN 18873-17 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 17: Nudelkocher.2016-09

Anhang S
DIN 18873-18 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 18: Waffelbackgeréate:2016-09

Anhang T
DIN 18873-19 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeraten —
Teil 19: Brat- und Grillgeréate:2016-09

Anhang U
DIN 18873-20 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 20: Crepe- und Poffertjes-Backgeréate:2016-09

Anhang V
DIN 18873-21 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3klichengeréten —
Tellerspender (beheizt, in fahrbarer Ausfiihrung) - Teil 21:2022-08

Anhang W
DIN 18873-22 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Grol3kiichengeréten —
Teil 22: Multifunktionale Gargeréte:2025-10

Der Antragsteller verpflichtet sich durch seine Unterschrift, die Grundlagen dieser Datenbank
anzuerkennen.
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Aufnahmeantrag und Priifergebnisse sind bei der folgenden Adresse einzureichen:

HKI Industrieverband Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V.
Amelia-Mary-Earhart-Stralle 12
D-60549 Frankfurt a.M.

Fur die Bewertung und das Eintragen in die HKI-GroRRklichentechnik-Datenbank muissen die
Unterlagen folgende Angaben enthalten:

Antragsteller

Name des Herstellers

Anschrift des Herstellers

Internetadresse

E-Mail

Typenbezeichnung

Ausstattung

Nominelle Anschlussleistung [kW]

Nennwertbelastung [kW]

Prufjahr

Prifstelle

Optional: Weitere Anforderungen

Optional: Bilddatei (png, jpg)

Optional: Kommentare des Herstellers (z.B. Erlduterung der Ausstattung oder

spezieller Betriebszustande)

o Anschlussmadglichkeit an ein intelligentes Energiemanagementsystem nach DIN 18875
GroB3kiichengeréte — Leistungsoptimierungsanschluss

Produktanforderungen (analog Punkt 4.1 bis 4.23)

5.2.2 Eintrag in die Datenbank

Nach Eingang der Unterlagen wird der Hersteller mit dem entsprechenden Typ zeitnah in die
Datenbank eingetragen. Der Hersteller erhalt eine Rickmeldung Uber den erfolgten Eintrag.
Eingetragen wird nur der vom Hersteller beantragte und genehmigte Typ des gepriften Grof3-
kichengerates.

5.2.3 Veroffentlichungen

Uber die Suchfunktion ,GERATE NACH HERSTELLER” oder ,GERATE NACH TYP” auf der
offentlich zuganglichen Homepage der Datenbank kdnnen die eingetragenen Produkte abge-
rufen werden.

Betreiber, Handler, Fachplaner und Interessierte nutzen diese Recherchemdglichkeit, um sich
uber den Energieverbrauch entsprechender Grol3kiichengerate zu informieren.

Neben den Kontaktdaten des Herstellers konnen dort auch die technischen Daten des einge-
tragenen GroRklchengerates abgerufen werden.

Folgende Daten werden in der Datenbank angezeigt:
o Stammdaten

- Eintrag vom

- Hersteller

- Modell

- Anschlussleistung nominell [W]

- Prufjahr

- Prifstellennummer
o Optional: Bildnachweis
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Produktanforderungen (analog Punkt 4.1 bis 4.23)

Prifgrundlage (analog Punkt 3)

Ausstattung (optional)

Anforderungen (optional)

Herstellerkommentar (optional, z.B. Erlauterung der Ausstattung oder spezielle
Betriebszustande)

o Anschlussmoglichkeit an ein intelligentes Energiemanagementsystem nach
DIN 18875 Grol3kiichengeréte — Leistungsoptimierungsanschluss

5.2.4 Eintragsanderung

Eine Anderung des Eintrags findet statt, wenn das eingetragene GroRkiichengeréat erganzt,
erweitert oder geandert wurde und dies Einfluss auf die zugrunde liegenden Anforderungen
gemal Abschnitt 5 hat.

Art und Umfang der Prifungen werden im Einzelfall vom HKI Industrieverband Haus-, Heiz-
und Klchentechnik e.V. in Abstimmung mit dem Antragsteller festgelegt.

5.2.5 Kostenbeitrag

Die Abdeckung der Kosten fiir die Einstellung und Erfassung von GroRRkiichengeraten in diese
Datenbank erfolgt fir HKI-Mitglieder Giber den Mitgliedsbeitrag. Nichtmitglieder zahlen im ers-
ten Jahr der Eintragung einen Beitrag zur Kostenerstattung von 600,00 € pro GroRklichengerat
und in den Folgejahren jeweils 300,00 €. Bei mehr als drei einzustellenden GroRkuchengera-
ten kontaktieren Nichtmitglieder bitte den HKI Industrieverband Haus-, Heiz- und Kichentech-
nik e.V. Eine Rabattierung fir Nicht-HKI-Mitglieder ist mdglich.

5.2.6 Mangel

Werden eingereichte Produktdaten angezweifelt, besteht einmalig die Mdglichkeit einer unent-
geltlichen Korrektur beispielsweise, wenn es sich um einen Ubermittlungsfehler handelt. Wer-
den die in der Datenbank eingestellten Daten von einem Dritten angezweifelt, wird der HKI
den Hersteller dartber informieren und ihn zur Stellungnahme auffordern. Bestatigt der Her-
steller die eingestellten Daten, ist der HKI berechtigt, diese von einer neutralen Priifstelle durch
Referenzmessung Uberpriifen zu lassen. Diese kostenpflichtige Uberpriifung durch das Zerti-
fizierungsinstitut wird der HKI veranlassen. Die unterliegende Partei tragt die entstehenden
Kosten der Prifung.

Das Verfahren sollte binnen drei Monaten nach Antragstellung abgeschlossen sein. Wahrend
dieses Zeitraums werden die in der Datenbank eingestellten Daten mit einem Hinweis auf die
laufende Uberprifung gekennzeichnet.

5.2.7 Erloschen

Sofern Mangel an der Prifung festgestellt werden, erlischt der Eintrag sowie die Berechtigung
zum Nachweis Uber die HKI-Grol3kiichentechnik-Datenbank. Der HKI Industrieverband Haus-
, Heiz- und Kichentechnik e.V. informiert den Antragsteller dariber.

5.2.8 Logo
Gerate, die in der HKI-Grofl3kichentechnik-Datenbank eingetragen sind, kdnnen durch den
Hersteller mit dem Logo der HKI-Grof3kuchentechnik-Datenbank gekennzeichnet und bewor-

ben werden.

Der HKI Industrieverband Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V. stellt dem Antragsteller das
Logo (Bild 1) in einem gangigen Dateiformat zur Verwendung zur Verfigung.
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Es ist ausschlieRlich das Logo flr eingetragene Gerate zu verwenden.
ENERGY TRANSPARENT
LISTED IN CZF]

Bild 1 — Logo fiir Gerate, die in der HKI-GroBkiichentechnik-Datenbank
eingetragen sind
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