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Mietmaterial Informationen Anzahl Material Anzahl Käse 
Turbo-Raclette-Ofen (Gas- oder Elektro) 
Für den grossen Anlass ab ca. 100 Personen für das Schmelzen von 360 
Portionen pro Stunde. 
• Mindestbezug sind 20kg Raclettekäse 
• Mietkosten Raclette-Ofen CHF 95.00 
• Elektro: 2 Heizschlangen à 2'200 Watt / 230 Volt / 10 Ampere
Verkratzte oder beschädigte Teflonschalen werden bei Rücknahme pro Stk. mit CHF 50.00 
verrechnet. 

Raclette Ofen Tenag (Gas) 
Raclette Ofen mit einer Leistung von 100 Portionen pro Stunde. 
• Mindestbezug sind 6kg Raclettekäse 
• Mietkosten Raclette-Ofen CHF 48.00 

Raclette-Ofen zum Abstreichen (Elektro) 
Für halbe, runde und eckige Raclette Laibe zum Abstreichen für den 
kleinen Anlass, ab ca. 30 Personen 
• Mindestbezug sind 6kg Raclettekäse 
• Mietkosten Raclette-Ofen CHF 48.00 

Fondue Caquelon inkl. Rechaud & Gabeln 
• CHF 5.00 pro Caquelon (pro Wochenende)
• CHF 1.50/Stück Brennpaste
• Mindestbezug 600g Fonduemischung je Caquelon 
Angefangene Brennpasten müssen zwingend entsorgt werden und dürfen nicht in der Kiste retourniert 
werden, ansonsten wir die Reinigungspauschale ab CHF 100.00 verrechnet. 

Kühlanhänger Miete (bei Bezug von Mietmaterial und Käse) 

CHF 250.00 (pauschal, pro Wochenende) 

• Gas können wir nicht liefern
• Sämtliches Material muss nach Gebrauch gereinigt retourniert werden, ansonsten wird eine Reinigungspauschale ab CHF 100.00 verrechnet.
• Abholung jeweils Freitag von 07.00 – 15.00 Uhr möglich / Retournierung am Montagmorgen 07.00 – 11.00 Uhr. Zusätzliche Tage werden verrechnet mit CHF 50.00.

Sicherheitscheckliste - bitte vor Gebrauch beachten: 

☐Stimmen Druckregler- und Gasflaschenanschlüsse überein (nur CH-Anschlüsse verwenden)? 
☐Sind geeignete Löschmittel (z. B. Feuerlöscher, Löschdecke) vorhanden?
☐Wird nach jedem Flaschenwechsel die Dichtheit überprüft (z. B. mit Lecksuchspray)? 
☐Sind alle Bediener vor der Inbetriebnahme im Umgang mit den Gasgeräten instruiert?
☐Wird der Gasflaschenwechsel nur durch instruierte Personen durchgeführt?
☐Sind die Gasflaschen gegen Umkippen und Wegrollen gesichert?
☐Haben Gasflaschen mindestens 1m Abstand zu Vertiefungen (z. B. Keller, Kanäle, Schächte, Gruben)? 
☐Befinden sich im Arbeitsbereich nur angeschlossene Gasflaschen?
☐Sind Reserve- und Leerflaschen ausserhalb des Arbeitsbereichs und mindestens 2 m vom Verbrauchsgerät entfernt gelagert?
☐Sind Gasflaschen und Versorgungsleitungen ausreichend vor mechanischen Beschädigungen geschützt? 
☐Werden nur armierte und für Flüssiggas zugelassene Schläuche verwendet (z. B. orange oder schwarz)? 
☐Sind die Schläuche frei von mechanischen, thermischen oder übrigen Schäden (z. B. Risse, starke Verfärbungen, Klebeband)?

☐Ist das Ablauf- bzw. Herstellungsdatum und die zulässige Gebrauchsdauer der Schläuche eingehalten?

Kunden Nummer:  _______________________ 

Datum Event: _______________________ 

Name/Vorname: _______________________ 

Telefon: _______________________ 

Unterschrift: _______________________ 

Mietmaterial 
Vermietung von Raclette-Öfen, Fondue-Caquelon & Kühlanhänger 
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