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CASO DESIGN – 20 JAHRE INNOVATIVE KÜCHENTECHNIK

In diesem Magazin präsentieren wir Ihnen unsere Produktneuheiten und alles, was CASO 

DESIGN bewegt: Aktuelle Genussthemen, ausgefallene Designs und innovative Produkt-

entwicklungen.

Wir freuen uns über Ihr Feedback!

EDITORIAL
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Auf unserem Messestand können Sie die 

Genusswelt von CASO DESIGN für die per-

fekte Zubereitung Ihrer Lebensmittel live 

erleben.

Aktuelle Trends, neue Essgewohnheiten, 

technische Innovationen und lebendige 

Produktpräsentationen versprechen Ihnen 

spannende und anregende Messetage.

Natürlich berichten wir wieder live über 

unsere Social Media-Kanäle von der Messe!

Auch dieses Jahr begeistern wir mit einem 

umfangreichen neuen Sortiment. Speziell 

im Fokus stehen die Themen Espresso Ge-

nuss, Heißwasserspender, Küchenwaagen, 

SousVide & Vakuumierer.

UNSERE HIGHLIGHTS 2024
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Neue Geräte für den  
perfekten Genuss

Freude beim Genießen und Zubereiten mit 

unseren neuen Produkten ist die Leiden-

schaft, die uns antreibt. Dazu gehören 

innovative Küchenwaagen wie die Kitchen-

Duo eine Küchenwaage bis 15 kg und eine 

Feinwaage bis 0,1 kg vereint, genauso wie 

nachhaltiges Frischhalten und Aufbewahren 

von Lebensmitteln mit dem neuen professio-

nellen Vakuumsystem Vacu OneTouch Pro.

Für gesunde Säfte haben wir den Slowjui-

cer SJW Easy Compact und coole Summer 

Drinks können Sie eisgekühlt mit „Ice to go“ 

aus dem IceChef Compact genießen. 

Seite 22
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Kaffee & Tee

Espresso Gourmet Crema 
Siebträgermaschine Art. Nr. 1821

+  Schmale und kompakte Edelstahl-Siebträger-

maschine mit integriertem Milchtank – für Espresso, 

Cappuccino, Latte Macchiato und weitere Kaffee-

spezialitäten auf Espressobasis

+  Saugnäpfe am Unterboden sorgen für einen  

sicheren Stand

+  Leistungsstarke 20 bar ULKA Pumpe

+  Einfache und intuitive Bedienung per Tastendruck

+  Einstellbare Menge für 1 & 2 Tassen oder individuel-

ler Tassengröße (bis max. 13,5 cm Höhe)

+  Übersichtliches LCD Display

+  Integrierte Tassenwärmeplatte zum Vorwärmen der 

Tassen

+  Hochwertiges Zweikreis-Thermoblock System mit 

Vorbrühfunktion

+  Automatisches Milchschaumsystem (für alle Milch-

sorten und Alternativen)

+  Abnehmbarer, transparenter Wassertank (1,3 l) und 

Milchbehälter (700 ml)

+  Mit praktischer Reinigungs-/ und Entkalkungs-

funktion

+ Abnehmbare Abtropfschale

+  Zubehör:  

• 2 in 1 Löffel mit Tamper 

•  2 Doppelwandige Edelstahl-Filtereinsätze  

für 1 & 2 Tassen

20
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Die kompakte Espresso Gourmet Crema Siebträger-

maschine verbindet professionelle Technik mit der  

20 bar ULKA Pumpe für die perfekte Crema mit  

hohem Bedienungskomfort über das LCD Display  

und zeitlosem Design. 

Espresso und Kaffeespezialitäten mit Milchschaum 

sind individuell programmiert und mit einem Tasten-

druck zubereitet. 

Il passione caffee.

Espressogenuss 
& more
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Unser Turbo Heißwasserspender HW 770 advanced 

bietet noch mehr Bedienungskomfort durch die Me-

mory-Taste, wodurch die bevorzugte Brühtemperatur 

und Wassermenge gespeichert wird. Die individuelle 

Tasse Tee mit einem Fingertipp – sicher, schnell und 

mit 50% weniger Energie ist der HW 770 die Zukunfts-

technologie.

Jeder Tee in der per
fekten Temperatur

+  Wasserkochen neu gedacht: Spart bis zu 50% Ener-

gie, Wasser und Zeit ggü. Wasserkochern – erhitzt 

nur das Wasser, das man wirklich benötigt

+ Heißes Wasser in 7 Sekunden

+  Perfekt für jede Teesorte dank individueller, 13-stufi-

ger Temperaturwahl von 40 - 100 °C in 5 °C-Schritten

+  7 Mengenausgaben für gewünschte Füllmenge:  

100 / 150 / 200 / 250 / 300 / 350 / 400 ml und  

kontinuierliche Ausgabe

+  Die Memory-Taste speichert die bevorzugte Brüh-

temperatur und Wassermenge – immer sofort 

startbereit

+  Hochwertiges Edelstahlgehäuse und leicht lesbares 

Display mit Sensor-Touch Steuerung

+  Großer, abnehmbarer 2,7 Liter Wassertank – leicht 

zu befüllen

+ Inkl. Wasserfilter für perfekte Wasserqualität

+ Auch für besonders hohe (To Go-) Becher geeignet

+  Integrierte Entkalkungserinnerung und Reinigungs-

modus

HW 770 advanced 
Turbo-Heißwasserspender Art. Nr. 1889

in 7 Sekunden

He
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gew
ünschte Temperatur &

 M
en

ge

M

em
ory Taste

ggü. Wasserkochern

Sp
ar

t E
nergie und Zeit

8 | 9



+  Slow Juicer mit hochwertigem matt-schwarzem 

Gehäuse

+  Sanftes und schonendes Entsaften dank niedriger 

Umdrehungszahl (40 - 80 U/min) – durch die lang-

sam rotierende Pressschnecke wird eine Wärmeent-

wicklung vermieden und wertvolle Nährstoffe und 

Vitamine bleiben erhalten

+  Bis zu 30 % höhere Saftausbeute gegenüber her-

kömmlichen Entsaftern – für leckere, gesunde Säfte 

mit natürlichem Geschmack aus Obst, Gemüse und 

Kräutern

+  Fill´n Juice – große Einfüllöffnung von 105 mm Ø 

für ganze Früchte ohne Vorschneiden

+  Automatische Mixfunktion von Multisäften durch 

Schließen des Auslaufstopps – ideal für Multisäfte

+  Schnell einsatzbereit durch eine einfache Montage 

mit wenigen Komponenten

+  Starker und leiser 200 Watt DC Motor für harte und 

weiche Früchte

+  Mit Safety-Stop Funktion: Rotation stoppt sofort 

beim Öffnen des Deckels

+  Zwei große Behälter für Saft und Trester mit je  

800 ml Inhalt

+  Trester-Verwertung: Trester können sinnvoll als 

Saucen-, Müsli-Zugabe u.v.m verwertet werden

+  Einfache und schnelle Reinigung dank mitgelieferter 

Reinigungsbürste

+  Platzsparende Aufbewahrung dank abnehmbarer Teile

+  Anti-Rutsch-Füße sorgen für einen stabilen und 

sicheren Stand

SJW Easy Compact
Slow Juicer Art. Nr. 3512

Slow Juicer

105 mm ø

Fill & go! Große Einfüllöffnung für ganze Früchte
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Eiswürfelbereiter

+  Kompakt, schmaler Eiswürfelbereiter mit Kompres-

sortechnik

+ Leichtgewichtiges Gehäuse in matt schwarzer Optik

+ Zwei Eiswürfelgrößen wählbar

+ Erste Eiswürfel in ca. 6 - 13 min

+ Produzierbare Menge:

 • Kleine Eiswürfel ca. 400 g / 1h bzw. 9,6 kg / 24 h

 • Große Eiswürfel ca. 440 g / 1h bzw. 10,5 kg / 24 h

+ Wassertank mit 1 l Fassungsvermögen

+  Sichtfenster für einen schnellen Blick in den  

Eiswürfelbehälter

+ Herausnehmbarer Eiswürfelbehälter

+  Praktische Anzeige bei leerem Wassertank und bei 

vollem Eiswürfelbehälter

+ Mit Tragegriff zum einfachen Transport

+ Besonders leise im Betrieb

+ Mit praktischer Reinigungsfunktion

+ Inkl. handlicher Eisschaufel

IceChef Compact 
Eiswürfelbereiter Art. Nr. 3401

Kompakt mit Tragegriff

Ice
 to go!
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Vakuumierer & SousVide

+  Kabelloser Profi-Vakuumierer – einfach, schnell und 

überall

+  Lebensmittel im Handumdrehen bis zu 8x länger 

frischhalten

+ Vollautomatisches Vakuumieren

+ Starke Pumpenleistung mit 12 Liter / Minute

+ Perfekt auch für die Gastronomie

+ Umfangreiches Zubehör separat erhältlich

 •  VacuBoxx Serie und VacuBoxx Eco Serie in vielen 

Größen erhältlich und perfekt geeignet für flüssi-

ge und druckempfindliche Lebensmittel

 •  Wiederverwendbare Vacu ZIP Bags in unterschied-

lichen Größen – auch geeignet zum SousVide Garen

 •  Vakuum Aromaverschluss, z. B. geeignet für Wein- 

und Ölflaschen

+  Langlebiger Lithium-Ionen-Akku für bis zu 85 min 

Laufzeit

+  Inkl. Ladestation (USB-C Anschluss) – immer ein  

voller Akku, immer griffbereit

Vacu OneTouch Pro 
Profi-Handvakuumierer Art. Nr. 1333
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+   Vakuumbehälter aus Borosilikatglas und Kunststoff-

deckel mit einem Fassungsvermögen von 800 ml

+  Stapelbar – für eine platzsparende Aufbewahrung 

im Kühlschrank

+  Für eine längere Haltbarkeit Ihrer Lebensmittel mit 

Hilfe Ihres Vakuumiergerätes: Aromen und Nährstoffe 

werden sicher bewahrt, Lebensmittelabfälle reduziert

+  Besonders geeignet für druckempfindliche und 

flüssige Lebensmittel

+  Im Deckel integrierte Datumseinstellung (Tag und 

Monat)

+  Perfekt für den Transport und das Servieren von 

Speisen

+  Vielfältige Einsatzmöglichkeiten dank mikrowellen-

geeignetem und hitzebeständigem Borosilikatglas 

(bis 350 °C für 1 Stunde) 

+  Glasbehälter und Deckel spülmaschinen- und ge-

friergeeignet (bis -18 °C) – sicheres Einfrieren von 

Lebensmitteln und fertigen Gerichten (Vakuum 

reduziert Gefrierbrand)

+  Stapelbare, platzsparende Aufbewahrung mit 

anderen Behältern der „VacuBoxx Eco“ Serie (nicht 

enthalten)

VacuBoxx Eco M 
Vacuum-Frischebehälter Art. Nr. 1166

Sp
ül

maschinenfest
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Vakuumierer & SousVide

+  Vakuumbehälter aus Borosilikatglas und Edelstahl-

deckel mit einem Fassungsvermögen von 2600 ml

+  Für eine längere Haltbarkeit Ihrer Lebensmittel mit 

Hilfe Ihres Vakuumiergerätes: Aromen und Nähr-

stoffe werden sicher bewahrt, Lebensmittelabfälle 

reduziert

+  Besonders geeignet für druckempfindliche und 

flüssige Lebensmittel

+  Perfekt für den Transport und das Servieren von 

Speisen

+  Vielfältige Einsatzmöglichkeiten dank mikrowellen- 

geeignetem und hitzebeständigem Borosilikatglas  

(bis 350 °C für 1 Stunde)

+  Glasbehälter und Deckel spülmaschinen- und  

gefriergeeignet (bis -18 °C) – sicheres Einfrieren 

von Lebensmitteln und fertigen Gerichten (Vakuum 

reduziert Gefrierbrand)

+  Stapelbare, platzsparende Aufbewahrung mit 

anderen Behältern der „VacuBoxx Eco“ Serie (nicht 

enthalten)

VacuBoxx Inox XL 
Vacuum-Frischebehälter Art. Nr. 1167
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Vakuumierer & SousVide

16 | 17



SousVide- oder Vakuumgaren ist eine Zubereitungs-

methode, bei der vakuumverpacktes Fleisch in einem 

temperaturregulierten Wasser- oder Dampfbad ge-

gart wird. Die Temperatur bewegt sich in der Regel 

zwischen 50 und 85 °C. Mit unserem Profi SousVide-

Stick SV 2000 Pro kann bis zu 60 Liter Wasser erhitzt 

werden und Dank der 5 einstellbaren, speicherbaren 

Programme ist eine präzise Einstellung vorhanden.

Voller Genuss auf  
Sterneniveau

+    Professioneller SousVide Stick mit praktischem 

Schraubverschluss für flexibles SousVide Garen auf 

Sterneniveau

+ Hochwertiges, pflegeleichtes Edelstahlgehäuse

+ Wasser- und staubdicht nach IPX7-Standard

+   Erwärmt bis zu 60 Liter Wasser dank leistungsstar-

ker 2000 Watt

+   Präzise Temperatureinstellung bis 90 °C (194 °F) in  

0,5 °C Schritten

+  Intuitives LED-Touch-Display mit digitaler Tempera-

tur- und Zeitanzeige

+ Zwei Timerfunktionen:

 •  Für die Betriebsdauer, einstellbar in 1-Minuten-

Schritten bis 99:59 h

 •  Für den Beginn des Garens, einstellbar in  

1-Minuten-Schritten bis 99:59 h im Voraus

+  Mit 4-stufiger Fortschrittsanzeige des kompletten 

Vorgangs

+  Trockenschutz: Hinweis bei zu niedrigem Wasser-

stand durch Signalton, roter Warnanzeige und „Lo“ 

im Display

+  5 einstellbare, speicherbare Programme („individu-

ell“, Fleisch, Geflügel, Fisch und Gemüse)

+  Einstellbare Wasserzirkulation in 3 Stufen (je nach 

Wassermenge): 12 / 15 / 18 Liter pro Minute

+  Mit praktischer Griffmulde für eine optimale Hand-

habung

SV 2000 Pro 
Profi SouVide Stick  Art. Nr. 1332

bis 60 Liter Volumen

Fü
r Behälter

So

usVide Garen 
Vakuumierer & SousVide
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+   Moderner Tisch-Weinkühler ideal zum Halten der 

Temperatur einer bereits gekühlten Flasche Wein, 

Champagner, Sekt etc.

+  Für jegliche Flaschen mit einem Durchmesser  

von bis zu 9 cm Ø

+  Hochwertiges und elegantes mattschwarzes Ge-

häuse – setzt Ihren Lieblingswein auf jedem Tisch/ 

Anrichte perfekt in Szene

+  Temperatur elektronisch einstellbar von 5 - 18 °C in 

1 °C - Schritten (oder 41 - 64 °F in 1 °F-Schritten) – 

für die ideale Trinktemperatur

+  Weiße LED-Temperaturanzeige mit praktischer  

Sensor-Touch Bedienung

+ Leise im Betrieb

+  Kompakte Größe für eine platzsparende  

Aufbewahrung

VinoCase Black
Weinkühler für eine Flasche Art. Nr. 615

Le
ise

 im Betrieb

Te
mperatur

5
 - 18 °C / 41 - 6

4 
°F

Weinkühler
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Waagen

Keine Batterien notwen
ig

U
m

weltfreundlich

+  Die umweltfreundliche Personenwaage ist durch  

kinetische Energie immer einsatzbereit: Durch  

Betätigen des Power-Buttons wird ausreichend 

kinetische Energie für einen Wiegevorgang erzeugt

+ Hohe Tragkraft bis zu 150 kg in 0,1 kg Schritten

+  Ideal für Mehrpersonenhaushalte und Familien  – 

bis zu 4 speicherbare Profile

+  Körperanalysewaage (BIA) mit exakter Messung 

von Knochendichte,Körperwasser-, Körperfett-, 

und Muskelanteil und den BMI für die optimale 

Erfolgskontrolle

+  Hochwertige Ganzglas-Oberfläche mit stabiler Tritt-

fläche dank Temper-Sicherheitsglas und Anti-Rutsch 

Füßen

+  Extra großes LCD-Display für eine optimale Lesbar-

keit

Body Energy Fit 
Körperwaage Art. Nr. 3417

Waagen

+  Präzise 2 in 1 Küchenwaage: geeignet zum Backen, 

Kochen, für Kräuter, Gewürze und mehr

+ Normale Wiegeskala von max. 15 kg in 1 g Schritten

+  Feinwaage: Wiegeskala von max. 1 kg in 0,1 g 

Schritten

+  Wiegeeinheiten: Gramm, Oz, ml – zum individuellen 

Wiegen von Back- und Kochzutaten

+  HOLD-Funktion: Die Waage zeigt das zuletzt ge-

messene Gewicht dauerhaft an; zum einfachen 

Wiegen, auch bei verdecktem Display

+ Hochwertige Edelstahl Anti-Fingerprint Oberfläche

+ Großes LED-Display mit Sensor-Touch-Bedienung

+  Energiesparend durch automatische Abschaltfunktion

+  Praktische Tara Funktion: Einfaches Zuwiegen wei-

terer Zutaten

Kitchen Duo 
2 in 1 Küchenwaage Art. Nr. 3291

Küchen- & Feinwaage

Ei
ne für alles

2in1

Küchenwaage: 
Max. 15 kg in  
1 g Schritten

Feinwaage: Max. 
1 kg in 0,1 g 
Schritten
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Deutschland

CASO GmbH
Raiffeisenstraße 9
D-59757 Arnsberg
 
Vertrieb
Fon +49 (0) 29 32 - 547 66 - 0 
Fax +49 (0) 29 32 - 547 66 - 77
info@caso-design.de

INNOVATIVE KÜCHENTECHNIK


