Redaktionserwahnungen h@f ®
vom 01.01.2019 bis 31.12.2019 —esgg

fur Hotellerie und Gastronomie
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Titel Ausgabe Red_mm Art von Seite bis Inhalt Monat
Bartscher 01 Titelauflage aus den aktuellen Mediadaten
[24 Stunden Gastlichkeit | Auflage: 22.120 Satzspiegel-mm: 1.016 1/1-4c-Seite € 10.860,00
— | 2?27 S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:| 3  [[2019-03 || [ Red || 43 || | [affee: Filter & mehr - Spezialitaten / Bartscher / Th | 2019-05
PDF-Seite:| 4-6 [[2019-03 || [[P&w]] 50 [| 59 [|Bestof Market 2019: Die Besten der Branche - Die | 2019-05
hemeeeeeenns [24 Stunden Gastlichkeit | = Mediawert | 2 Red.-Erwahnung/en | Titel-Reichweite 44.240
|AHGZ | Auflage: 16.008 Satzspiegel-mm: 2.556 1/1-4c-Seite € 11.900,00
— | 2?27 S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite: | 7 [[2019-32 || [[ Red || 26 | | |Garen & Temperieren: 99 Programme, neun Garph | 2019-08
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— | 2?27 S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:[ 8  |][2019-04 || [[Paw || 50 || 59 [|Preisverleihung: BEST of Market 2019 | 2019-04
PDF-Seite:[ 9 |][2019-04 || [ Red || 53 | | [BEST of Market 2019: Kategorie Bestseller - Food / | 2019-04
beeeeeenen, [First Class | = Mediawert | 2 Red.-Erwahnung/en | Titel-Reichweite 28.736
[Gastgewerbe-Magazin | Auflage: 30.424 Satzspiegel-mm: 1.080 1/1-4c-Seite €: 7.240,00
— | 2?27 S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:[ 10  ][2019-07/08 || [[ Red || 33 || | [warme Platze im Freien - Heizstrahler und Co.: Fah| 2019-07
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[Gastronomie&Hotel Impulse | Auflage: 11.321 Satzspiegel-mm: 1.080 1/1-4c-Seite € 7.170,00
— | 2?27 S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:[ 11 |][2019-06 || [ Red || 51 || | [Kombidampfer: Intuitive Bedienung mit Touchscree | 2019-06
PDF-Seite:[ 12 ][2019-09/10 || [[ Red || 53 || | [Frontcooking: Bartscher mit professionellem Frontc | 2019-10
beeeeeeeens [Gastronomie&Hotel Impulse | = Mediawert| 2 Red.-Erwahnung/en | Titel-Reichweite — 22.642
[Gastrotel | Auflage: 100.397 Satzspiegel-mm: 1.060 1/1-4c-Seite € 15.450,00
— | 2?27 S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:[ 13 |][2019-01 || [ Red || 74 || | [Internorga-Kiichentechnik: Herzstiick Kiiche - Barts | 2019-03
PDF-Seite:| 14  [[2019-02 || [ Red || 48 || | [<affeevollautomaten: Schaumkiinstler und Filterprof| 2019-05
PDF-Seite:[ 15  ][2019-03 || [[ Red || 52 || 53 [|Spiilen an Bar & Theke: Blitzblank an der Bar - Poli | 2019-06
PDF-Seite:[ 16  |[2019-04 || [ Red || 28 || | [Vollsortimenter fiir GroBkiichentechnik - Woher kom| 2019-08
PDF-Seite:| 17-20 [[2019-04 || [[ Red || 49 || 50 [|Kuchenkleingerate - Kleinim Format, groB im Einsa | 2019-08
beeeeeeeens [Gastrotel | = Mediawert| 5 Red.-Erwahnung/en | Titel-Reichweite  501.985
|HOGAPAGE | Auflage: 79.721 Satzspiegel-mm: 1.044 1/1-4c-Seite €: 9.790,00
— | 2?27 S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:| 21  [[2019-03 || [ Red || 88 || | [Kombidampfer: 99 Programme - Bartscher | 2019-05
PDF-Seite:[ 22 ][2019-05 || [[ Red || 86 [| 89 [|Klimawandelin der Kiihltechnik: Nichts geht mehr o | 2019-09
breeeeens [HOGAPAGE | = Mediawert| 2 Red.-Erwahnunglen | Titel-Reichweite  159.442
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Firmenname

Titel Ausgabe Red_mm Art von Seite bis Inhalt Monat
Bartscher 01 Titelauflage aus den aktuellen Mediadaten
[Hotel&Technik | Auflage: 20.505 Satzspiegel-mm: 1.056 1/1-4c-Seite € 7.920,00
\ ?2?7? S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:[ 23 ][2019-01 || |[ Red |] 1009 || | |Spezial Marktiibersichten 2018: Kombidampfer | 2019-02
PDF-Seite:[ 24 ][2019-07 || [[ Red || 42 || | [Marktubersicht Haubenspilmaschinen: Bartscher G | 2019-10
, --------- [Hotel& Technik | = Mediawert | 2 Red.-Erwahnung/en | Titel-Reichweite 41.010
[Kiche | Auflage: 18.454 Satzspiegel-mm: 1.024 1/1-4c-Seite € 8.200,00
\ ?2?7? S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite: [ 25-26 |[2019-07/08 || [ Red || 98 || 100 [|warmelampen mit Stil - Bartscher / Philips Leuchten| 2019-07
PDF-Seite: [ 27-28 |[2019-12 || |[[ Red || 64 [| 65 [|Salamander: Feuer und Flamme - Einsteiger- und P | 2019-12
, --------- |KUche | = Mediawert | 2 Red.-Erwéhnung/en | Titel-Reichweite 36.908
[Superior Hotel | Auflage: 19.125 Satzspiegel-mm: 1.060 1/1-4c-Seite €. 6.280,00
\ ?2?7? S| Zum Anzeigen des Artikels im PDF-Dokument die vorne aufgefiihrte PDF-Seitenzahl eingeben
PDF-Seite:[ 29 |][2019-01 || [ Red || 55 || | |Internorga-Kiichentechnik: Technikinnovationen in | 2019-03
PDF-Seite:[ 30  |][2019-02 || [ Red || 52 | | [<affeevollautomaten: Fir alle Bereiche - Bartscher /| 2019-06
PDF-Seite: [ 31-32 ][2019-03 || [ Red || 57 || | |[kompakte Kombidampfer - Fiir Snackvielfalt an der | 2019-09
PDF-Seite:[ 33 ][2019-03 || [ Red || 58 || | |[Kompakte Kombidampfer - Fiir Snackvielfalt an der | 2019-09
, --------- |Superi0r Hotel | = Mediawert | 4 Red.-Erwahnung/en | Titel-Reichweite 76.500
Leeremaenenn Bartscher 01 = Mediawert | 23 Red.-Erwahnung/en | Titel-Reichweite  957.895

Fur Clippingauswertungen mit Mediawert:

Der Mediawert wird bei uns nach bestem Wissen und Gewissen ermittelt, indem der Redaktionsraum in Anzeigenflache umgelegt wird.
Es kann sich hierbei stets nur um einen Circa-Wert handeln. Dieses Redaktionsvolumen wird in Relation zu den Satzspiegel-Millimetern
(= 4-spaltig x Satzspiegelhthe) auf den 1/1-4c-Seitenpreis umgerechnet, aus dem dann der Mediawert ermittelt wird.

Auf mégliche Ungenauigkeiten dieser Mediawerte weisen wir jeden Nutzer unserer Auswertungen hin.

Fir daraus resultierende unterschiedliche Interpretationen dieser Zahlen sind wir nicht verantwortlich.
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Bei den Kaffeeneuigkeiten der Internorga zeigte sich, dass eine Vielfalt an
Kaffeespezialitaten notwendig, aber vor allem Filterkaffee immer noch ein

Spezialitaten
Bartscher hat nun auch einen Kaffeevollau-
tomaten auf den Markt gebracht. Der KV1
ist auf eine Stundenleistung von 20 Tassen
ausgelegt. Der Doppelauslauf mit integrier-
ter Aufschaumdiise ist fiir alle gingigen
Tassengroflen stufenlos in der Hohe einzu-
stellen. Sechs verschiedene Kaffeespezia-
lititen und heifles Wasser konnen mit der
One-Touch-Bedienung vorgewahlt werden.
Kaffee- und Fiilllmenge, Mahlgrad der Boh-
nen (optional auch Kaffeepulver) und die
Wassertemperatur lassen sich individuell
einstellen. Der Kaffeevollautomat ist mit
einem Bohnenbehilter mit einer Fillmen-
ge von 1.000 Gramm und dem Restebehil-
ter von etwa 35 Tassen Kaffeemehl auch fiir
den dauerhaften Betrieb geeignet.

Der Vollautomat Black&White4 von

groBBes Thema ist.

Thermoplan ist fiir die intensive Dauernut-
zung in Betrieben mit mittlerem bis hohem
Tagesbedarf ausgelegt. Dank der ISQ-Tech-
nologie (intelligent shot quality) erreicht die
Maschine eine hohe Produktbestindigkeit.
Die Brithkammer mit vergréfiertem Durch-
messer fasst bis zu 25 Gramm Kaffeepulver.
Das ermdglicht eine gute Extraktion von
Kaffeearomen und erlaubt gleichzeitig die
Zubereitung von extragrofien Kaffeeproduk-
ten in einem Briithvorgang.

In der Giga X3 hat Jura Gastro seine mo-
dernsten Technologien auf kleinem Raum
vereint. Ein komplett neues Innenleben
macht die Giga X3 robuster, effizienter,
intelligenter und einfacher im Service. Die
spillmaschinengeeignete Restwasserschale
lasst sich ganz einfach mit nur einer Hand
entnehmen und leeren. Das Touchdisplay

erlaubt eine intuitive, simple Bedienung
und erméglicht grofitmogliche Flexibili-
tit. ,Mit der neuen Giga X3 erobern wir
die Oberklasse der Profi-Vollautomaten®,
erklart Frank Goring, Geschiftsfithrer von
Jura Gastro. ,,Bis zu 150 Tassen pro Tag un-
terschiedlichster Kaffee- und Milchheif2-
getrinke bereitet sie auf Knopfdruck zu,
auf Wunsch sogar zwei Cappuccini oder
zwei Latte macchiato. Insgesamt 32 Spezi-
alititen kénnen individuell programmiert
werden, auch die Produktnamen sind
individualisierbar.“ Das Keramikscheiben-
mahlwerk des Vollautomaten liefert zuver-
lissig eine prizise, konstant gleichmiflige
Mahlung. Dafiir sorgt die Jura-Entwicklung
A.G.A. (Automatic Grinder Adjustment) —
die elektronisch gesteuerte, automatische
Nachjustierung. teo

Einfach schiitteln und spriihen

Jetzt konnen Sie glanzen!

Mit Debic Profi-Spriihsahne werden auch Sie
zum Sahnekunstler. Europas Nummer 1 unter
den Profi-Sprihsahnen bietet:

Werden Sie ein
Sahnekiinstler!

Einen ausgezeichneten Stand

Die beste Struktur

Eine einzigartige Spritztulle fur die
perfekte Sahnedekoration

Entdecken Sie den kreativen
Sahnekiinstler in sich und meistern
Sie die Kunst der perfekten
Sahnegarnitur.




Fotos: Aktas, Flirch

Kategorie Bestseller - Nonfood
Hotelwasche Erwin Miiller:
Tischwasche Laurin

Kategorie Bestseller — Technik
Bartscher: Hi-Light-Lift-Salamander Premium

Kategorie Bestseller — Food
Edna International: Burgerbrétchen FF-OMG

Kategorie Klassiker
Block Menii: Hirschsauerbraten

Kategorie Design
Melitta Professional Coffee Solutions:

Melitta Cafina XT6

Kategorie Digitalisierung
Sander Gruppe: Sander Webshop

Kategorie Energieeffizienz — Produkt
Bohner: Hochleistungs-Grillplatten

Kategorie Energieeffizienz — Konzept
Betterspace: Raumsteuerung iQ Roomcontrol

Kategorie Funktionalitét — Produkt
Winterhalter Deutschland:
Untertischspiilmaschine UC 2018

Kategorie Funktionalitét — Konzept
Vega: Buffet-System Portland

Kategorie Handling
Aviko: SuperCrunch Fresh Pommes

\HOBART/
LUASHSMART APP

VERNETZEN SIE IHRE SPULMASCHINE
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Kategorie Individualitét — Produkt
Blanco Professional:
Speisenausgabe-System Basic Line

Kategorie Individualitét — Konzept
Service-Bund: Rodeo Steakhouse-Konzept

Kategorie Nachhaltigkeit — Produkt
Brita Vivreau: Sodamaster

Kategorie Nachhaltigkeit — Konzept

Hiigli Nahrungsmittel:
Gastronormschalen-Konzept

Kategorie Prozessoptimierung — Produkt
Hobart: Untertisch-Glaser- und Geschirr-
spiilmaschinen

Kategorie Prozessoptimierung — Konzept

Rational: Kombination aus SelfCookingCenter
und VarioCookingCenter

Kategorie Food
Bettec: Colourfood Professional
Essento Food: Essento Burger

Frutarom Savory Solutions:
Exquisite Azteken Gold

Kategorie Nonfood
Kaya&Kato: Kollektion Clean Ocean

Rieber: Cateringkonzept aus K-Pot,

Thermoplates und Check HACCP

Winter Fahrzeugtechnik: Elektrisch und

autark betriebenes Kiihlsystem Sandra Stdckle, Leitung Online Sales &
Pressereferentin, Edna International

HOHE QUALITAT
ZEICHNET SICH AUS
Wir bedanken uns
recht herzlich bei den
Lesern fur diese
Auszeichnung.

UND BEHALTEN DEN UBERBLICK

Aktuelle Betriebskosten
‘Bevorstehende Wartungsintervalle
Chemieverbrauche *

Reinigernachbestellung

www.washsmart.de
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Kategorie Bestseller — Technik

-

Die Tischlaufer und Servietten im ‘:—-‘jt _EF'—"'_‘ k
Vintage-Look, erhéltlich in sechs Varianten, be- o - —— ~
stehen aus garngefarbtem Leinen und zeich-
nen sich durch eine hohe Farbechtheit
aus. Langfaserige Leinenfaden
machen die Serviette
weich, saugfahig
und fussel-
frei.

Eine Aufheizzeit von etwa fiinf Sekunden
und eine automatische Einschaltfunktion dank
- " ey Tellersensor fiihren beim Hi-Light-Lift-Salamander
Der bereits gebackene Tigerbun U s \ Premium zu einer Energieeinsparung von bis
aus Weizenhefeteig ist innen / e ! zu 65 Prozent gegeniiber herkommli-
soft und auBen knusprig. : y chen Modellen. Durch die redu-
Dank Sandwichschnitt N W ™ 1 r &, zierte Abwérme entsteht
lasst er sich schnell und ein- . N R . 4 ein angenehmeres
fach bedarfsgerecht zubereiten. - )y Raumklima.
Zudem ist eine lange Frischhaltung ‘ :
moglich. Das Produkt ist vegan, kommt
ohne Zuckerzusatz aus und eignet sich fiir
verschiedenste Burgerkreationen.
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Melitta Professional Coffee Solutions
M(@ www.melitta-professional.de

Jetzt Newsletter abonnieren!

® Registrierte Marke eines Unternehmens der Melitta Gruppe.
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Kategorie Nachhaltigkeit — Konzept

Das Behaltersystem der Gastronorm nutzt
das Unternehmen als Verpackung fiir
seine Produkte. Vorteil des Gastro-
normschalen-Konzepts ist, dass
die Behalter nach Verbrauchen
des Produkts zum Lagern
weiterverwendet werden
kdnnen. Sie sind sowohl fiir
das Gefrierfach als auch die
Bain-Marie geeignet, da sie bis
80°C hitzebesténdig sowie bis -20°C
kéltebestandig sind. Zudem sind sie
mikrowellentauglich, leicht auswaschbar,
spiilmaschinenfest und stapelbar.

Kategorie Nachhaltigkeit — Produkt

Der leitungsgebundene Wasserspender Sodamaster mit wiederverwend-
baren Flaschen nutzt die hauseigene Trinkwasserversorgung und sorgt fiir
eine stets frische Fliissigkeitszufuhr. Allein durch die Vermeidung von Plastik-
flaschen kann ein Unternehmen mit 100 Mitarbeitern mehr als 500 Kilogramm Abfall
jahrlich einsparen (Annahme: 1 Liter Wasser pro Mitarbeiter pro (Werk-)Tag).

Markus Kosfeld, Leitung Marketing,
Bartscher
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Herzlichen
Dank!

Wir danken den Lesern der first class,
24 Stunden Gastlichkeit, GVmanager
und streetFOOD business fiir die
Auszeichnung ,,BEST of Market 2019“
in der Kategorie Klassiker.

Block Menl GmbH | Ernst-LitfaR-Str. 1| 19246 Zarrentin | Tel.: +49 (0) 38851 92-100 | Fax: -144 | info@block-menue.de | www.block-menue.de
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26 Fachthema Garen & Temperieren
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150 Gerate fiir die
Kiiche nach Maf3

Die Geritelinie System 850 von
Ambach besteht aus rund 150 frei
kombinierbaren Profi-Kochgeriten
und erlaubt so eine mafigeschnei-
derte Kiicheneinrichtung. Wie das
Unternehmen betont, sorgen viele
Details fiir Hygiene und Reini-
gungsfreundlichkeit. So gibt es
praktisch fugenlose Verbindungs-
systeme und die Moglichkeit, alle
Gerdite in eine durchgehende fugen-
lose Hygieneabdeckung einzu-
schweiBlen. Viele Gerite verfiigen
iiber eine elektronische Steuerung.
Die Module kénnen entweder als
Einzelgerite eingesetzt oder zu ei-
nem professionellen Kochblock zu-
sammengestellt werden.

© www.ambach.com

99 Programme,
neun Garphasen

Bartscher erweitert sein Kombi-
dampfer-Sortiment um die T-Serie.
Kompakte Modelle mit fiinf, sieben
oder zehn Einschiiben sind erhilt-
lich. Mit der neuen Technik kénnen
laut Unternehmen bis zu 99 Pro-
gramme und neun verschiedene
Garphasen mit einem leicht zu be-
@ dienenden Touch-
screen gesteuert wer-

den. Die Pluspunk-
Dartscher te: farbige Darstel-
lung, einfache Pikto-
gramme, klare Me-

niistruktur - und
auch mit etwas
Feuchtigkeit — oder

Fett an den Fingern
zu bedienen. Mit
der Steuerung las-
sen sich die Pro-
gramme individuell einstellen, ar-
chivieren und tiber die Rezeptmap-
pe aufrufen. Die Gerite sind auBer-
dem mit einem dreistufigen Reini-
gungs- und Trocknungsprogramm
ausgestattet.

© www.bartscher.com/de

AL haartrockner.com

AHGZ - Allgemeine Hotel- und Gastronomie-Zeitung

TOP-ADRESSEN
FUR DIE BRANCHE

(") Karina Haas
k.haas@matthaes.de
0711 2133-368

FUR WENIG GELD LANGFRISTIG WERBEN!

Zwei sich ergdnzende Garsysteme sind
Uber eine Vernetzungslosung verbunden

Die intelligente Kiiche von Ratio-
nal, genannt iKitchen, bietet eine
Systemldsung der beiden Geriteli-
nien Selfcooking Center (Combi-
Démpfer) und Variocooking Cen-
ter (multifunktionales Gargerit,
das die Wirme iiber Kontakthitze
iibertrigt) sowie der Vernetzungslo-
sung Connected Cooking an. Nach
Unternehmensangaben lédsst sich
dadurch der Kiichenalltag flexibler
und produktiver gestalten, zudem
konnen Platz, Rohwaren und Ener-

Voraussetzung fiir
Kiiche 4.0 erfiillt

Kiippersbusch hat seine elektroni-
sche Steuerung KCI zur KCI 4.0
weiterentwickelt, um dem Trend
zur ,Kiiche 4.0“ Rechnung zu tra-
gen, gemdB dem GroBkiichengeri-
te miteinander vernetzt sind. Mit
der Steuerung entsprechen die Ge-
rite der 2018 versffentlichen DIN
SPEC 18898. Nach diesem Stan-
dard sind alle Gerite innerhalb ei-
nes Netzwerks — unabhingig vom
Hersteller - in der Lage, miteinan-
der zu kommunizieren. KCI 4.0 ge-
neriert zum Beispiel fiir jeden Gar-
vorgang ein HACCP-Protokoll. Ar-
beitstemperaturverldufe werden ge-
speichert und konnen als PDF-Da-
tei per Stick exportiert werden.

(>] www.kueppersbusch.com

gie gespart werden. Denn die bei-
den Kochsysteme seien so aufeinan-
der abgestimmt, dass sie sich bei
den Garmethoden ergéinzen, gegen-
seitig einen Teil der Aufgaben iiber-
nehmen. Kochen, Braten und Frit-
tieren sind die Spezial-Disziplinen
des Variocooking Centers. Die Gar-
Leistung sei bis zu viermal schnel-
ler und verbrauche bis zu 40 Pro-
zent weniger Strom gegeniiber her-
kémmlichem Kippern und Kesseln.

© www.rational-online.com

Kurze Garzeiten
per Dampfdruck

Der Druck-Steamer von Palux ist
ein kompaktes Tischgerit, das mit
einer intuitiven Touch-Technologie
ausgestattet ist. Es dimpft Kartof-
feln, Gemiise, Fisch und Fleisch, es
blanchiert, pochiert, vitalisiert und
beherrscht bei Bedarf auch das Nie-
dertemperatur-Garen. Die Kombi-
nation von Dampf und Druck tiber-
tragt die Wiarme optimal und ver-
kiirzt die Garzeit nach Unterneh-
mensangaben um bis zu 60 Prozent
gegeniiber HeiBluft-Ddmpfern.

(>] www.palux.de

Foto: Palux

* X %

AHGZ

Y

World Vision i
Zukunft fiir Kinder!

Convosmoke heifit die optionale Raucher-
funktion der
Tischgerite. Gerichte erhalten ein Rauch-
aroma, indem eine kleine Metallbox mit

Garen und Frosten
im Doppelpack

Die neuen HeiBluftdampfer Sky-
line von Electrolux Professional
und die Skyline-Schockkiihler und
froster erleichtern das Cook&Chill-
Verfahren. Dafiir sorgt laut Unter-
nehmen die neue Komponente Sky-
Duo, die die Geriite aufeinander ab-
stimmt. Eine wichtige Innovation
bei den Dampfern ist das Umluft-
system Optiflow, das die gleichmi-
Bige Wirmeverteilung und kon-
stante Temperatur im Garraum si-
cherstellt. Ein weiteres Plus sei bei

Foto: Electrolux Professional

den PremiumS- und Premium-Mo-
dellen die prizise Feuchtigkeitsre-
gelung. Die ChillS-Gerite kénnen
etwa kontrolliert Auftauen und
Girprozesse durchfiithren.

(>] www.electrolux.de/professional

-

Foto: MKN

Leichte Bedienung
mit Foto-Support

Mehr Bedienkomfort bieten die
MKN-Kombiddmpfer Flexicombi
mit dem Feature MyCombi, das
sich den Bediirfnissen des Perso-
nals anpasst. Die Individualisie-
rungsfunktion MyCombi bietet et-
wa die Moglichkeit, als Signalton ei-
nen Lieblingssong hochzuladen
oder einen individuellen Startbild-
schirm mit dem personlichen Lieb-
lingsfoto einzurichten. Es kénnen
auch haufig genutzte Garprogram-
me hinterlegt werden oder Informa-
tionen zum Zubehoér. Kiichenleiter
konnen Filme oder Fotos hochla-
den, um sicherzustellen, dass die
Garergebnisse immer passen.

© www.mkn.eu

Convotherm 4 easyTouch-

SCHENKEN SIE EINEM
KIND SEINEN ERSTEN
GEBURTSTAG.

UND NOCH VIELE,
VIELE WEITERE.

www.worldvision.de

Réucherbisquetten

auf die Heizstébe im
Inneren des Convo-
therm 4 geschoben
wird. Dank des Ad-
vanced Closed Sys-
tem tritt der Rauch
nicht aus dem Geriit
aus. Auf diese Weise
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Facelift fiir
Multitouch-Combis

Die Kombididmpfer Genius von
Eloma mit eigener Multitouch-
Technologie haben ein Facelift er-
fahren. Die MT-Technologie er-
moglicht eine intuitive Bedienung
der Gerite iiber das Multitouch-
Display. Zudem sind individuelle
Standardisierungen gegeben, die
sich der Personalkompetenz anpas-
sen und so sichere Abldufe in der
Kiiche garantieren. Die optionale
W-Lan-Schnittstelle sorgt fiir die
Vernetzung. So konnen die Kombi-
dampfer tiber die Datenmanage-
ment Software Pro Connect verwal-
tet sowie HACCP- und Nutzungs-
protokolle ausgewertet werden.

© www.eloma.com

Noch schneller
vakuumieren

Neue Vakuumierer stellt Komet
vor. Evolution 300 Pro und Plus
zeichnen sich durch einen beson-
ders schnellen Vakuumzyklus aus
und bieten dem Anwender dadurch
viele Vorteile, so das Unternehmen.
Mehr Produkte kénnen in der glei-
chen Zeit verpackt werden, Leer-
lauf in der Kiiche verringert sich.
Beide Maschinen bendétigen eine
sehr geringe

Stellfliche

und verfiigen

tiber eine
Schweilllinge
von 305 Millime-
ter. Damit de-
cken sie die
am hiufigs-
ten benut-
zen Beutel-

Foto: Komet

groBen fiir

vielfiltige
Anwendun-
gen ab. Weitere Vorteile: hochwerti-
ge Verarbeitung, einfach zu reini-
gen und sehr hygienisch.

(>] www.vakuumverpacken.de

HeiB oder kalt im Kombidampfer rauchern,
ohne dass der Rauch in die Kiiche stromt

kann jederzeit in der Kiiche gerduchert wer-
den, ohne dass dies Arbeitsabliufe beein-
trachtigt. Nach Unternehmensangaben ver-
fiigt der Convosmoke tiber hohe Prozess-

sicherheit. Durch sei-
ne Integration in das
Gerit sind keine ex-
ternen Schnittstellen
oder Anschliisse er-
forderlich. Es kann
heil oder kalt gerdu-
chert werden.
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© www.convotherm.com
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Kategorie Bestseller - Nonfood
Hotelwésche Erwin Miiller: Tischwéasche
Laurin

Kategorie Bestseller — Technik
Bartscher: Hi-Light-Lift-Salamander Premium

Kategorie Bestseller — Food
Edna International: Burgerbrétchen FF-OMG

Kategorie Klassiker
Block Menii: Hirschsauerbraten

Kategorie Design

Melitta Professional Coffee Solutions:
Melitta Cafina XT6

Kategorie Digitalisierung
Sander Gruppe: Sander Webshop

Kategorie Energieeffizienz — Produkt
Bohner: Hochleistungs-Grillplatten

Kategorie Energieeffizienz — Konzept
Betterspace: Raumsteuerung iQ Roomcontrol

Kategorie Funktionalitét — Produkt
Winterhalter Deutschland: Untertischspiil-
maschine UC 2018

Kategorie Funktionalitét — Konzept
Vega: Buffet-System Portland

Kategorie Handling
Aviko: SuperCrunch Fresh Pommes
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Kategorie Individualitét — Produkt

Blanco Professional: Speisenausgabe-
System Basic Line

Kategorie Individualitét — Konzept
Service-Bund: Rodeo Steakhouse-Konzept

Kategorie Nachhaltigkeit — Produkt
Brita Vivreau: Sodamaster

Kategorie Nachhaltigkeit — Konzept
Hiigli: Gastronormschalen-Konzept

Kategorie Prozessoptimierung — Produkt
Hobart: Untertisch-Glaser- und Geschirr-
spiilmaschinen

Kategorie Prozessoptimierung — Konzept
Rational: Kombination aus SelfCookingCenter
und VarioCookingCenter

Kategorie Food
Bettec: Colourfood Professional

Essento Food: Essento Burger

Frutarom Savory Solutions: Exquisite
Azteken Gold

Kategorie Nonfood
Kaya&Kato: Kollektion Clean Ocean

Rieber: Cateringkonzept aus K-Pot,
thermoplates und Check HACCP

Winter Fahrzeugtechnik: Elektrisch und
autark betriebenes Kiihlsystem

Ralph Winterhalter,
Geschiftsfiihrender Gesellschafter,
Winterhalter Gastronom

BJAANINS.

Mit der Auszeichnung des ,Next
of Market” fur unser EXQUISITE
Azteken Gold méchten wir vor
allem unseren Kunden Danke
sagen - fur die Treue, die
Anerkennung und die stetige
Nachfrage!

WIBERG
EXQUISITE

Azteken GOId : . R ArtekanGod

www.wiberg.eu Kl 3




Fotos: Hotelwasche Erwin Miller, Bartscher, Edna
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BEST of Market 2019

Kategorie Bestseller — Technik

Die Tischlaufer und Servietten im ————————
Vintage-Look, erhiltlich in sechs Varianten, be- !—_" l l'_ﬁ_lL.f ttn
stehen aus garngefarbtem Leinen und zeich- .' ﬂﬂ , -‘1
nen sich durch eine hohe Farbechtheit —— -

Kategorie Bestseller —Nonfood aus. Langfaserige Leinenfaden

Kategorie Bestseller — Food

Der bereits gebackene Tigerbun
aus Weizenhefeteig ist innen
soft und auBen knusprig.
Dank Sandwichschnitt
lasst dieser sich schnell und
einfach bedarfsgerecht zuberei-

machen die Serviette
weich, saugféhig
und fussel-
frei.

Eine Aufheizzeit von ca. fiinf Sekunden
und eine automatische Einschaltfunktion dank
Tellersensor fiihren beim Hi-Light-Lift-Salamander
Premium zu einer Energieeinsparung von bis
zu 65 Prozent gegeniiber herkommli-
chen Modellen. Durch die redu-
zierte Abwarme entsteht
ein angenehmeres
Raumklima.

ten. Zudem ist eine lange Frischhal-

tung maglich. Das Produkt ist vegan,
kommt ohne Zuckerzusatz aus und eignet
sich fiir verschiedenste Burgerkreationen.

‘Herzlichen Dank fiir

VEGA

Immer eine Idee mehr

Ilhre Wahl auf Platz 1! |

SEEEEEEEEEES

Immer eine Idee mehr: Das Buffet-System PORTLAND ist ein wahrer Kombinationskiinstler im ange-
sagten Vintage-Style. Die groBe Vielfalt I4sst keinen Wunsch offen. Genial einfach und super stylisch.

www.vega-direct.com




Wenn sich die Sommersaison dem Ende neigt
und die Tage kiihler und nasser werden, ver-
lagert sich das gastronomische Treiben schnell
in den Innenbereich, die Zahl der Sitzplatze
sinkt. Doch auf die Kapazitaten des Aufenbe-
reichs muss nicht verzichtet werden, wenn die
richtigen Mafnahmen zum Schutz und Wohl-
befinden der Géste getroffen werden. Gaste
bevorzugen in Herbst und Winter oftmals so-
gar den AuBenbereich. Frische Luft, die Mdg-
lichkeit des Rauchens oder der Platz fiir tieri-
sche Begleiter sprechen auch an kithlen Tagen
fiir das kihle Freie. Welche Warmel6sungen
den Gésten zur Verfiigung gestellt werden,
héngt von den 6rtlichen Gegeben-
heiten ab. Gastronomen und Hote-
liers sollten ihren AuRenbereich
dahingehend priifen: Ist der AuBenbereich
durch angrenzende AuBenwénde beispielswei-
se sehr windgeschiitzt, sind Heizstrahler nicht
unbedingt notwendig. Kommen Heizstrahler
zum Einsatz, so sollte fiir die Sicherheit garan-
tiert werden konnen und alle Vorschriften
Beachtung finden. Bei gasbetriebenen Heiz-
strahlern beispielsweise kénnen heiRe Abgase
schnell zum Risikofaktor werden.

Beheizte Liegen fiir
den Auf3enbereich

Eine innovative Losung fiir kaltere Tage auf
Hotelterrassen und in den AuBenbereichen
von Bars und Restaurants bietet die Beton-
mébelmanufaktur stayconcrete mit beheiz-
ten Liegen aus Beton. Im Inneren der Mé-
belstiicke steckt eine ausgekliigelte Technik,
welche die gemiitlichen Betonmébel bis auf
eine Temperatur von angenehmen 45 °C
aufwarmt. Der vermeintlich raue Beton ist
angenehm weich, porenarm und glénzt
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matt. Gleichzeitig bleibt die Robustheit erhal-
ten und das Liege-Mobelstiick ist optimal fiir
den Aufenbereich geeignet. So lasst sich die
AuBenflache von Restaurants und Bars bei
kithleren Temperaturen weiterhin nutzen und
bietet den Gasten begehrenswerte Sitzplatze
mit Warmefunktion. stayconcrete.com
Fahrbarer Terrassenheizstrahler
Eine breite Auswahl an Geraten und Mdébeln
fiir den AuRenbereich findet sich im Sorti-
ment von GastroHero. Darunter der fahrbare
Terrassenstrahler der Marke Bartscher. Dank
seines fahrbaren Unterbaus lasst

sich der Gas-Strahler
ohne Aufwand ver-

- —

DEUTSCHE

Foto: © GastroHero

Nicht nur an den Schutz vor Nasse,
Wind und Sonneneinstrahlung

gastrono
zu denken. Wenn die kithleren

.. Monate naher riicken, sollten

auch gemiitliche. Wirmelsungen
zum Konzépt AuRenigastronomie -

_gg_h'érgn‘ So-bleiben die Umsitze
“auch'dann, wenn'die Sonne geht

schieben und immer dort platzieren, wo ihn
die Gaste wiinschen. Aus hochwertigem
Edelstahl gefertigt, zeigt sich der Strahler
langlebig und wetterbestandig. Der Heiz-
strahler sowie viele Mébel speziell fiir den
AuBenbereich kénnen ganz einfach online
bestellt werden unter gastro-hero.de

Zu den warmenden Optionen fiir
den Aufenbereich zihlen:
v Gemiitliche Kissenlandschaften

v/ Bequem gepolsterte Sitzmébel

v Wolldecken auf den Stiihlen und Bénken
v Beheizte Stiihle oder Sitzauflagen

v Heizstrahler

Fachschulen / Ausbildung

Die Akademie fur
Hotel- & Gastrohelden!

Berufsbegleitende Weiterbildungen
Inhouse-Schulungen .
NEU: Offene Trainings & Seminare!

DHA 1

HOTELAKADEMIE

33
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Intuitive Bedienung mit
Touchscreen
Bartscher erweitert das um-
fangreiche Sortiment um die
neue T-Serie. Damit koénnen
bis zu 99 Programme und neun
verschiedene Garphasen mit
einem intuitiv zu bedienenden
Touchscreen gesteuert werden.
Neben dem kompakten Mo-
dell T 7110RS mit sieben Ein-
schiiben wird auch das Modell
T 5110RS mit 5 Einschiiben
sowie T 101110RS mit zehn
Einschiiben angeboten. Farbige
Darstellung, einfache Pikto-
gramme, klare Meniistruktur
— und auch mit etwas Feuch-

Markt & Technik

tigkeit oder Fett an den Fin-
gern zu bedienen. Die Touch-
screen-Steuerung  iiberzeugt
durch einfache Bedienung und
damit den gelingsicheren und
reproduzierbaren Garprozess.
Mit ihr lassen sich bis zu 99
Programme individuell einstel-
len, archivieren und iiber die
Rezeptmappe aufrufen. Zudem
konnen tiber die Meniistruktur
des gewahlten Garguts die Pro-
gramme aufgerufen werden:
Backwaren, Brot, Fisch, Fleisch
und Gemiise. Alternativ kon-
nen tiber einen USB-Anschluss
auch extern erstellte Program-
me gespeichert werden

Der neue Kombidémpfer T 7110RS Uberzeugt durch intuitive Bedienung (Bartscher)

Bedienerfreundlichkeit im
Fokus
Eloma, einer der fiihrenden
Hersteller von hochwertigen
Kombiddmpfern und Laden-
backoéfen aus Maisach brachte
gleich zwei Neuheiten mit zur
Internorga 2019. Fiir den Be-
reich  Kochen/Kombidampfer
bekam der GENIUS ein neues
Gesicht und zusitzliche Featu-
res. Fiir den Bereich Backen/
Ladenbackoéfen wurde der neue
Backmaster EB 30 vorgestellt.
Mit dem Facelift des Genius
lasst sich noch einfacher ko-
chen und backen mit System.
Die Bedienoberfliche ist vier
Jahre nach der Markteinfiih-
rung iiberpriift und an aktuelle
Standards angepasst worden,
so dass die Handhabung noch
intuitiver und leichter wird.
Zusitzliche Individualisie-
rungsmoglichkeiten — machen
die Prozesse in der GrofSkii-
che noch sicherer. Vor allem
Betriebe mit mehreren Out-
lets konnen sich auf die Un-
terstiitzung des Gerites durch
vorab definierte Abliufe und

Benutzungshinweise verlassen. Der kompakte
Ladenbackofen EB 30 sieht nicht nur von au-
fRen betrachtet neu aus, sondern bietet auch im
Inneren ganz neue Mehrwerte. Die bewihrten
Funktionalititen werden nun erginzt durch die
Vorziige der Eloma-eigenen MT-Technologie.
Mit Last 20, Quick Set und Quick Mode kénnen
Backprogramme schnell und einfach gestartet
werden. Der neue Quick Mode ASC hilft dabei,
Anwendungsfehler zu vermeiden.

GHI 6/19

Neuheit auf der Internorga: Genius und
Backmaster EB 30 (Eloma)
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Cne verschiedenen Tusammenstallungen der Kochstationen zegen die flexible Ausstatiung

Bartscher mit professionel-
lem Frontcooking-System
Hohe Produktqualitit, umfas-
sender Service und Innovati-
onsgeist — nach diesen Prinzi-
pien arbeitet bei Bartscher ein
hoch motiviertes Team. K5T
3240 heilst eine  optimierte
mobile Kochstation fir einen
professionellen  Awftritt  im

Front-Cooking-Bereich.

Im Jahr 1876 beginnt die Ge-
schichte Bartschers, zundchst
als Einzelhandelsgeschifi,
Mittlerweile als Vollsortimen

ter fiir GroBkiichentechnik auf

dem deutschen Markt und tiber
die Grenzen hinaus vertreten,
mit seben Niederlassungen in
Furopa, 1800 Produktc um-
fasst das Portfolio an Geriten,
Kiachenhelfern und

weiteren

Produktldsungen fir die Grofi-
kitche, Die Kunden kommen
aus Gastronomie, Hotellerie
und kleineren Gemein-
schaftsverptlegung,

Diie Kachstation KST 3240 plus
bieter alles fir cinen erfolgrei-
chen Auftritt im Frontcooking
und ist hischst Dexibel individu-
alisierbar. Die Ausstattung kann
aus ¢inem breiten Produktport-

der

folio ausgewidhlt werden. Vom
Induktionskocher mit 230V bis
hin rur soliden Griddleplatte
der Serie 650 mit 400 V' = mit
bis zu 3 Auftischgeriten ist man
extrem flexibel im Catering-,
Event- und Froni-Cooking-Be-
reich unterwegs,

Niheres dazu auf
www.harlschl:r.li::

GHI 10419

Technologie & Flexibiliat

ambach |
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AUSSTATTUNG & TECHMIK » INTERNORGA-KOCHENTECHNIK

ascobloc und AlexanderSolia. Dem Food-
Trend Bowl entsprechend wird Jakumeit mit
Show-Koch Torsten Beyer Gerichte zubernei-
ten, die anschliefend in trendigen Bowls
serviert werden, Vorsussetzung fir die Um-
setzung der Gernichite bilden die Kochgerate
und Schneidemaschinen der Untermehmen
aus Dresden bezehungsweise Remscheid,
Fwei Stars im Portfolio: der Elektro-Rosteril
won ascobloc und die Gemidseschneidema-
schine Cutty Gs von AlexanderSolia,

Halle Ag, Stand zo1/203
www.ascobloc.de
www.alexandersolia.de

Uber 400 Seiten dokumentieren das voll-
standige Portfolio von Bartscher im Ka-
talog 2o1g. Darunter auch Neuheiten wie
der HeiBluftofen ATgo-MDL Er gehirt zu
den ober go neven Produkten, die das Un-
ternehmen usatzlich in seinem Neuheiten
2019-Flyer auffihrt. In einer Art Mini-Kata-
log finden Interessierte hier Innovationen
aus fast allen Segmenten der Salzkottener,
Halle A3, S5tand 214

www.bartscher.de

Clevere Konzepte zur Speisenprasentation
stelit Beer Grill aus, Darunter die klimage-
rechite und flexble Multifunktionsvitrine
Vulcano sowie das bewahrte Culinario-Sys-
tem. Dieses wurde durch das ausgeklligelte
Easyslide System um eine Option reicher
und gewdhrt so in StoBzeiten einen rei-
buneslosen Ablauf.

Hallo A3, Stand 210

www. beergrill.com

Mit der W31z W Ee lllumination [&sst sich
am Stand von Bizerba eine neue Version
der manuellen Vertikalschneidemaschine
W512 entdecken, Dank patentierter Tech-
nlogie llumination oder dem wvarablen
kabelausgang sorgt das Maschinen-Update
fur mebr Flexbilitat und Bedienfreundiich-
keit. Dardber hinaus werden verschiedene
GCemuseschneider des Schweizer Herstéllers
Brunner-Anliker gezeigt, die in Deutschiand
exklusiv von Bizerba vertrichen werden,
Halle Az, Stand 1s

www. bizerba.com

Speziell fur die kleinen Gaste hat Blanco
Professional neue hihenreduzierte
Maodelle entwickelt: die Blanco Besteck- und
Tablettwagen BT 400 Kids sowie die Blanco
Senvienwagen Kids, Die Speiscaussabewa-
gen SAG 2 und SAG 3 werfen sich ab Mai
in farbige Schale - beziehunesweise in de-
korative Folie in 14 Farben, Wer am Stand
zu Besuch ist, kann aber nicht nur die neu-
en Modelle kennenlermen. Gezeist werden
auch die Kunstwerke des Azubi-Projekts
JKunst und Industrie” des Unternehmerns,
die in Zusammenarbeait mit dem Stuttgartor
Kinstler Bernyamin Bronmi entstanden,

Halle Ag, Stand 103

www. blanco-professional.com

Im Fokus der Blimchen-Messeprasenta-
tion stebt die Frontcooking-Station, mit
der Frittieren an praktisch jedem Standort
miglich ist, Ihre integrierte Filteranlage eli-
miniert entstehende Wrasen und Gerliche,
Die Station arbeitet mit mehreren nache-
nander angeardneten Filtern, Hergstick der
Anlage ist der Filter mit Masmatechnologie,
Daneben warten wverschiedene Serien mit
Tisch- und Mandfrifteusen, Grillplatten und
Pastakochem von FriFr und Lincat auf Mes-
sebesucher,

Halle Az, Stand 415

wiww. bluemchen-ag.eu

Die neuen Vision Schnellkihler/Schockfros-
ter von Coldline Oberzeugen durch ihre
Flexbilitat, Schnellabkiblen, Schockfrosten,
Auftauven, Garen und Niedrigtemperaturga-
ren sind thre Haupteigenschatten, Danecben
kann mit den Modellen auch getrocknet,
pasteurisiert und sogar Teller warm gehal-
ten werden. Die Technologie entlastet Pro-
duktionsprozesse. Die Innovationen des ita-
lienischen Herstellers hiren hier aber nicht
auf. 50 1&sst sich jedes Coldline-Gerat dank
eines Wi-Fi-Verbindunessystems steuern.
Halle Ag, Stand 403

www.coldline.com

Kuchenutensilien wie Topfe, Pfannen und
Bleche missen im Gasteewerbe stets in
ausreichender Menge werfigbar sein. Um

gleichzeitiz den Hygienevorschriften wund
den Herausforderunzen des Tagesgeschaifts
der jeweiligen Betriebe zu entsprechen,
hat Colged seine bewzhrie 3.0-Serie um
die vier Universalspllmaschinen 32.-230.4,

32-230.5, 32-230.6 sowie 3=2-230.7 der
TopTech-Reihe komplettiert, Neben der pa-
tentierten DuoFlow-Technologie zahlen die
Erweiterung der Spltfunktionen auf nun-
mehr 15 Programme sowie eine optionale
Warmertckegewinnung zu den Verbesserun-
gen,

Halle Ag, Stand 407

wiww.colged.de

Mit den Geraten aus dem Bereich Getranke-
kihlung hat Cool Compact seine letzte
wichtize Produktgruppe auf das Kaltemittef
Rzgo umgestellt. Mit dem newen Kaltemittel
sowie @iner verbesserten Kohltechnologie
werden sowohl die Standardeetrankekiihl-
theken als auch die individuellen Getranke-
kihlungen in Modulbauweise ausgestattet.
Daneben steht auch die zeitversetzte Spei-
senproduktion mit Hilfe der Schnelikiibler
im Mittelpunkt des Messeauftritts, Bei den
Vortragen im Aktiv-Forum von Cool Compact
werden den Besuchern die Vorteile dieser
Methode praxisnah dargestellt.

Halle Ag, Stand 412
www.coolcompact.de

Bei den Mixem von Dynamic Professional
stehen in Hamburg neben dem kleinsten
Madell ynamix auch die grofien Serien im
Fokus, 50 etwa die Master-Serie mit ihrem
umfangreichen Zubehoranegebol, Fir den
fahrbaren Gigamix, das grofte Cerdt im
Portfolio des Kehler Untermehmens, ist nun
auch ein Plrieraufsatz zur Herstellung gro-
flier Mengzen frischen Kartoffelpirees liefer-
bar. Praktische Einblicke in die Handhabung
der Gerate geben unter anderem die Koch-
Profis Gregor Raimann und Oliver Jacobwy.
Des Weiteren werden Saftpressen, Saftzen-
trifugen, Blender sowie die Cold Press von
Santos zu sehen sein,

Halle A3, Stand 211
wiww.dynamic-professional.de
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LAUTOMATEN

Schaumkunstler
und Filterprofis

Optimierte Ausstattungen und Bedienfunktionen machen die aktuellen Kaffeevollautomaten

schnell und zuverlassig fur den Einsatz in zahireichan gastronomischen Bereichan. Micht

zuletzt sind sie Spezialitaten- Schaumklnstler’, liefern aber auch klassischen Filterkaffes.

Ein individueller Neuheiten-Uberblick won Hans-Herbert Seng

Als Lideal fur den temporaren Einsatz im
Catering, bei Events und bei Tagungen”
stellt Bartscher die KVx mit einer Stunden
leistung von bis zu 20 Tassen vor, Per One-
Touch-Bedienung fliefen alternativ sechs
Spezialitaten und heiles Wasser in eine
Tasse. Kaffee- und Fillmensge, Mahlgrad der
Bohnen |optional auch Kaffeepulver] und
die Wassertemperatur lassen sich individu-
ell einstellen. Der Bohnenbehaltor hat eine
Flllmenge von einem Kilogramm, in den

——

Restebehalter passt Katteemehl fur zirka 35
Tassen, Der |:|re§_!rir.:'rt1=' Wassertank hat ain
Fillvolumen von 1,8 Liter.

Franke nennt die Sroo eine halbautoma-
tische kaffeemaschine”. Doch das ist sie
nicht wirklich. Warum |, balbautomatisch®?
Die Antwort: . Wie eine zweistufige Kaffee
maschine inspiriert sie den Benutzer dazu,
seine Kreativitat auf vielfaltigste Weise aus-
zuleben, und wie ein hochmoderner Voll-
automat bietet sie gleichzeitiz beispiellose
Benutzerfreundfichkeit und ein einzigartiges
Bedienerdebnis.” In ihr steckt jedenfalls die

hrmhum

Technologie der vollautomatischen A-Linie.
Besanders Features: Wurde bisher die Ex-
traktionsqualitdt hauptsdchlich Uber die
Feinheit des Mahigrades gesteuert, eroff-
net nun iQFlow eine intelligente Maglichkeit
der Geschmacksextraktion und Produktkon-
sistenz, Durchlaufzeit und Wassermenge
lassen sich im Vorfeld programmieren. Die
Dampflanze mit integriertern Temperatur-
sensor fur perfekten Milchschaum  weist
einen griferen Aktionsradius auf und sie
unterstitzt entweder den manuellen Auf-
schaumprozess oder kann die Milch vollau-
tomatisch aufschdumen. Der Dampf kommi
aus einem Drei-Boiler-System. 2wei Mahl-
werke sind Standard und der Kaffeedurch-
catz liegt bei bis zu 160 Espressi pro Stunde.

Bei einem 4oo Volt-Anschiuss schatft die
Cafitesse  Excellence Towch wvon  Jacobs
Douwe Egberts ||DE)} Professional rund
7oo Tassen Kaffee pro Stunde, die
kleinere Cafitesse Excellonce Compact
Touch 15o. Beide verflgen uber zwel
Bag-in-Box Kaffee: und Milchbehalter
und ein Display mit Zehn-Zoll-Bild-
schirm  wnd  intuitiver
Menifuhrung.
Uber das Kom
plettmend  trifft

4
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SERVICE

» wenwackermann-spusimaschiner.da  » wiww meiko_de

+ www bartscher de * www.miele.de

= www.colged. de ® www.nordcap.de

* yww, hobart.de ® wigw. palicde

& i kbs-gastrotechnik, de & o winterhalter.de

sofort nutzbare Glaser gewdhreistet auch die Glasersplimaschine
mit Ealt-Nachsplloption Deltamat TF 01 K von Bartscher. Das
steckerfertige Gerat mit doppelwandiger Tir schafft bis zu 30 Korbe
pro Stunde, Die Laufzeit betraet 120 Sekunden, Ein Tellerkorh ist
inklusive, diverse Korbe fir Teller und Glaser sowie weiteres Equip-
ment stehen erganzend bereit,

Weil das Weinglas anders gespilt werden muss als der Bierkrug,
werden bel den Spilmaschinen der UC-Serie von Winterhalter die
Faktoren Spuldruck. Zeit, Chemie und Temperatur dber drei vor-
definierte Programme automatisch der jeweiligen Glaserart ange-
passt. Jede UC hat serienmaiig die variable Wasserdruckregulierung
VarioPower an Bord, die den Splldruck exakt an Glaserart und Ver-
schmutzungsgrad anpasst, Verschmutzungen werden dadurch zu-
verlassig gelost und Glaser schonend behandeit.

Schnelligkeit, Sauberkeit, sofortige Verfugbarkeit - diese Ziele ver-
folgt ebenfalls Zanussi Professional mit der Serie LB 2. Bei den
Untertischgldserspulmaschinen ist die Kaltnachspulung senenmafig
integriert, sodass die Gliser sofort wieder einsatzfahie sind. Bei 65
Grad Celsius im Spdl- und 84 Grad Celsius im Nachspilzyklus wird |
immer aine einwandfreie Hyeiene und Reinigune gewahrieistet. Er-
haltlich sind die Maschinen in Deutschland bei NordCap.

Auf wenig Platz viel gewonnen

Bei der Weiterentwicklung der Untertisch-Spulmaschinenserie
M-iClean U von Meiko haben sich die Ingenieure auf drei Features
konzentriert: die Warmerickeewinnung (neu: ComfortAir), die Um-
kehrosmose- Anlage (das GIO-Modul) sowie die Private-Label-Option
des Displays, mithilfe derer sich das Glas-Display einfach persona-
lisieren lasst. So ist das GiO-Modul jetzt zusammen mit dem selbst
agustauschbaren Feinfilter in der Glaser- und Geschirrspulmaschine
integriert - bei voller Normkonformitat, Laut Meiko einzigartiz in der
Branche. Dadurch reduziert sich der Platzbedarf und Umbaumak-
nahmen werden dberfliissig.

Ein Allrounder ist das Gerat Ready sos von KBS Gastrotechnik. In
ihm kdnnen nicht nur Glaser, sonderm auch anderes Spulgut gereiniet
werden, Neben dem speaiellen Glaserprogramm verfUgt es namlich

L gastronel da
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liber dred weitere Spilprogramme mit o, go und 180 Sekunden. Mit
einer Maschine kinnen so auf kleinem Raum diverse Anforderungen
abgedeckt werden. Bei Bedarf @ibt es das Gerat auch mit Ablauf-
pumpe oder zusatzlich mit Wasserentharter.

Die vier neuen Tankuntertisch-Spllmaschinen von Miele bieten
mehr Komfort, Die Bedienung Ober das Touch Display ist so weit
vereinfacht, dass Anwendunegsfehler nahezu ausgeschiossen sind.
Zusatzlich werden die Betriebskosten durch ein optimiertes Reini-
gungssystem deutlich gesenkt. Dank innovativer Zusatzausstattung
ist auch hier manuelies Nachpolieren Uberflissig, E

\HOBART|

woanan ebar LaeTiw
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VOLLSORTIMENTER FUR GROSSKUCHENTECHMNIK IM UBEREBLICK

\\oher kommt

eigentlich mein Her

Das Equipment fOr die Profikiche bezieht der Gastronom beim Gastrofachhandler semnes

Vartrauans, Disser wisderum bestellt Herde, Kiblschranke und Spulmaschinen entyweder

dirakt bai deren Herstellern oder bei einem Vollsortimenter. Ein Blick in deren breites

Sortiment lohnt sich als Orientierung

Der Grofthandler fir Gastronomietechnik
und Gewerbekichen AfG Berlin verfist
uber ein breites Netz wvon Fachhandlern
sowohl in Deutschland als auch in Polen,
Osterreich und der Schweiz. Im Sortiment:
technische Kichengerdte aus den Bereichen
Thermik, Kihlung, Liftung, Edelstabimdbel,
Blfett- Ausgaben, Fast-Food-, auftisch- und
Vorbereitungsgerate. Bei der Thermik ver-
treibt man in Deutschland exklesiv die Marke
Baron. ARG Berin kann jedes Gerdt innerhall
von 48 Stunden liefern, dank eines 1.5oo
Quadratmeter groflen Lagers.
www.afg-berlin.de

Im Jahr 1876 wurde der Crundstein for
Bartscher selegt. Heute gilt das Linter-
nehmen mit Sitz in Salzkotten aks Komplett-
anbieter professioneller Gerate, praktischer
Kichenhelfer und innovativer Produktlosun-
gen - auch weit Gber die Grenzen Deutsch-
lands hingus. Ein breites Metz an Fachhand-
lermn in den entsprechenden Landerm halt
das Portfolio bereit und stallt die gewohnte
Senvicequalitat sicher. Ein modemes Hoch
regallager in Salzkotten auf rund 15.000
Quadratmetern halt alle Produkte bereit, die
zeitnah ausgeliefert werden kinnen,
www.bartscher.de

wvir stellen sieban grofte Anbieter vor.

Eine Kontroverse in der GroBkochentechnik
branche loste 2013 GastroHero mit sainer
Grundune aus. Das Untermehmen konzen-
triert sich seither auf den reinen Online
Verkauf  professioneller  Kichentechnik
und -equipment aller Art. Anfangs nur in
Deutschland vertreten, weitete man seine
Reichweite auf Belgien, Frankreich, Oster-
reich und die Schweiz aus, Mittlerwveile an-
geschlossen ist GastroMero Projects, das
Kunden bel Betrebsgrundungen beratend
und mit der passenden Komplettausstat-
tung zur Seite steht

www.gastro-hero.de
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EKU Rostbrater Rl-q1
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Klein im Format,

grofs im
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Einsatz

Der Kombidampfear zahlt zu den Giganten unter den Gargerdten far die
Profikuche - auch in seanen Malten. Aber selbst. wenn s ihn sait langaram auch
irn Mimi-Ausfihrungen gibt, manchmal braucht der Profikoch Unterstotzung von
klginaran Garaten, Mikrowellen und andera klaine Heibtmacher wearden dann zu
Allzweckwaffen und tragen zum Erfolg im gestronomischen Alltag bai

Mikrowellen etwa zahlen zur Standardausri-
stung in fast jeder Profiktiche, Fir das sanfte Auf-
tauen und schonende Regenerieron von Gerichten
sind die kieinen Helfer unverzichtbar, Aber auch
das gleichmatige Mikrowellen-Garen ist aine gan-
gige Alternative zu Ofen und Herd. Einer der grof-
ten Hersteller in diesem Bereich st Panasonic
Im aktuellen Line-up befinden sich Gerate mit
Leistungen swischen 1000 und 3.200 Waltt so-
wie Fassungsvermdagen von 18 bis 44 Litern, Dabei
werden sowohl Betreiber von kompakten Bistroki-
chen als auch die der GroBkichen fundig. Perfekte
Kuchenhelfer fir die Gemeinschaftsverpflegune
sind beispielsweise die vier Modelle der Gourmet-
klasse Pro . Mat ihren grolen 44 Liter-Garmaumen,
die auf awei Etagen bestuckt werden kinnen,
versorgen sie in Stofzeiten binnen kirzestor Zedt
viele hungrige Gaste. Vietseitigkeit ist die Starke
der kombikiasse. Hier kann die Mikrowelle mit Grill
oder Heidluft kembiniert werden, Auch ohne platz-
raubenden Backofen sind so etwa Bistroklchen in
der Lage, Gratins oder Pizzen in kurzer Zeit auf
den Tisch zu bringen. Nicht nur die hohe Leistung,
Qualitdt und Lebensdaver der Panasonic-Gorate
war fur EKU Grosskichentechnik ausschlagege-
bend, mit dem Unternehmen vor dber 25 Jahren
eine Partnerschaft einzugehen und deren Gerate
zu vertreiben. Ein starkes Argument war auch die
sortimentsvielfalt - die grifite im Markt fir ge-
werbliche  Hochleistungsmikrowellen.  Daneben
punktet Fanasonic laut EKL mit intelligentem fube-
hor, Zum Beispiel mit dem Garraum-Schutzsystem
Microsafe gegen das Austreten von Flissighkeiten
und Spritzem zur Lebensmittelyeiene urid gleich-
zeitig zur Vorbeugung vor Schaden im Garmaum.
Fazit aus Sicht von EKU-Inhaber Manue! Kulbach:
«Mit Panasonic-Mikrowellen Esst sich auf hohem
Niveaw kochen - kostengiinstig und zeitsparend.”
Als kleine Heifmacher" aus der Snack-Line des
Limburger Herstellers sind der Bostbrater und die
Bain-Mzrie beliebt. Die Standardeerdte in der pro-
fessionellen Gastronomie sind einfach im Hand-
lime, solide und robust,

wwwgistrobal.da

GGG vertreibt  die  deutsche Handelsmarke
MaISTERmicre, Das Untermehmen verflgt dber
jahrzehntelange Erfahrung im Vertrieb von Mikro-
wellen, Hierber konzentriert man sich vor allem
auf den gewerblichen Bereich und die Gastrono-
mie. Aufgrund der langen Erfghrung kennt man
die hoben Anforderungen, welche Gastronomen
an Cerate stellen. 5o kann in jedem Fall versichert
werden, dass die Mikrowellengerate den Ansprii-
chen der Castronomie gendgen und besonders
langlebig sind. MAISTERmicro erkannte frih, dass
es im Bereich der Mikrowellen an praktischen und
hochieistungsfahigen Geraten fir den gewerbli-
chen Nutzen fehlt und entschloss, sich auf deren
Weiterentwicklung zu spezialisieren.

Die Holt-Dog Wimer von Neumarker gehoren
in Deutschland #zu den am meisten verbreiteten

Gerten zum Aufwarmen und Warmhalten von |

Wurstchen, Der Vorten der Gerate: Der Kunde
kann die im Wasserdampf glinzenden Wiirstchen
sohen und wird zum Kaut animiert. Ein Trenngitter
teilt den Glasbehalter in der Mitte, um beispiels-
weise Schweine- und Geflugetwirstchen vonein-
ander zu unterscheiden oder noch aufzubeizen-
de Wirstchen von den bereits verkaufsfertigen
zu trennen. Durch das Garen im Dampf halten
sich die Wirstchen besonders lange fiur den Ab-
varkauf., Sie trocknen nicht aws, bleiben knackie
und der Geschmack wird nicht, wie beim Garen
in Wasser, aus den Wirstchen geschwemmt. Die
Wiirstchernwarmer werden mit huchquaiitdhwm
Glas der Firma Schott von Hand in der Sauerander
Meumarker Manufaktur hergestellt,

Auch Bartscher verlireibt unter anderem pas
sende Mikrowellen fiir den gewerblichen Einsatz,
Hinzu kommen allerhand nitzliche Hellerein.
Etwa das Hot Dog-Gerst mit wer Toaststangen
aus Edelstahl mit stufenloser Temperaturregelung
und einem 1,25 Liter groBen Wassertank, Ins @lei-
che Genre fallt der Wirstchenwadrmer 1K410-FM,
Dank des Ablagerosts werden Frankfurter be- p

1Si Nitro

Der revolutiondre iSi Nitro
mit den iSi Nitro Chargers
veredelt Cold Brew Coffee,
Tee und Cocktails mit einer
einzigartig samtig-weichen
Cremigkeit.

Der iSi Nitro ist mobil und
von Strom unabhangig.

i51 Nitro Chargers
VKE: 16 Stiick/Pck.

www.isi.com/kulinarik
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Bartscher Toaster 1560 B

Bartscher Worstchenwarmer

C
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Dynamic Professional Waffeleisen Bubble
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BRUTZELN AUF KLEINER FLACHE AUCH IM HERBST

Griften ist sin Erlobais, das mit hochwertizen Produkten, ratfinierten
Rezepten, tachlichem Konnen und der nichtsgen Technik Elndrock
schinden kann - auch auf Keinem Raum. Saro Gastro-Products bietel
daftr seine. Wow-Grills in einer Minl-Version an. Wie die grifieren
Varianten benatigt awch sie funf Minuten, um auf die passende
Temperatur zu kommen. lhree Heizzone besteht aus Edelbstahl-Hezstaben
In pedem befindet sich en Hezelement, wodurch eine gleichmagige
Hitzevertedung aul der kompletten Grllfiache moglich ist. Felt, das vom
Grilteut heruntertropft, wird einfach in der Fettpfanne aufeefangen. Das
erleschiert die Reinigung nach getaner Arbeit. Mit den mitgelieterten
Schabem lassen sich auch die Grillstabe schnell und leicht reinigen.
Grobe Gnllreste werden emnfach abeeschabt, die Feinarbedt erledigt

ain Schwamm. Und schon kann der exira flach gebaute Gnll wiedar
platzsparend verstaut werden

www.saro.de

zishungsweise Wiener im Dampfbad schonend warm-
gehalten, Fir ein einfaches Handling sorgt der fest-
montierte klappbare Deckel. Passender Toast - nicht
nur fur die Wirstchen = |asst sich mit verschiedenen
Gerdten des Salzkottener Unternehmen schnell zu- > -
bereiten, Der Toaster T560 fasst bis zu sechs Scheiben, der
Durchlauftoaster ist auch fir Sandwich-Toast und Brotchen ausge-
legt. Ebenso fir sulie Snacks halt Bartscher ein breites Sortiment SERVICE
bereil und Oberzeust durch eine Vielzahl an Waffeleisen, & waw bartscherde & wiw kbs-gastrotechnik.de
® waw. dynamic-professional. de * WivW. neumaerker, e
Sifse Heitmacher ® wWivw.eku-limbure de & WV, PANASANEC. com
Waffeln sind bel Groft und Klein ein beliebter Nachtisch oder Snack
und das nicht nur am Nachmittag. Mit den Waffeleisen von KBS
Gastrotechnik etwa gelingen perfekte Brisseler Waffeln mit dem |
typischen Gittermuster. Die Backplatten sind dazu aus Gusseicen |
und konnen bei einigen Modalien gewechselt werden. Das Gehause
ist aus Edelstahl gefertigt und die Temperatur lasst sich stufenlos
awischen 5o und 300 Grad Celsius regeln, Je nach Kapazitat gibt es
Gerate mit einer oder zwei Backplatten.

Meumarker bietel Waffeleisen mit Gber 30 kreativen Backformen |
an, mit denen sich von der klassischen Dessertwaltel bis zur Trend-
waffel fiir Street Food Fastivals alles realisieren [&sst. Die handgefer-
tigten Waffeleisen aus der Neumarker Manufaktur stehen fir Qua-
litat, solide Technik, lange Lebensdaver sowie innovative ideen filr
mehr Umsatz. Das Unternehmen aus Hemer kann dabei aus seinem
jahrzehmtelangen Erfahrungsschatz schapfen, Seit 125 Jabren ist s
im Markt und gehort 2u den ersten Herstellern von elektrischen Waf-
feleisen. Daneben fihrt das Unternehmen auch Crépesplatten fir
den tdglichen Einsatz in der Gastronomie = alle made in Germany.

Wit dem neuven Wateleisen von Dynamic Professional kinnen
Gastronomen ebenfalls dem Trend Sweet Snacking foleen, Bis zu
vier Lolly-Waffeln oder schlicht Waffeln am Stiel nach Brisseler/
Litticher Art [assen sich in einem Arbeitsgang mit der neuen Of

ferte des Untermmehmens backen. Eingetaucht in Schokolade oder
mit Streuseln veredelt, entsiehen schrelle stfte Snacks zum Mit-
nehmen, Einen weiteren Trend bedient man mit dem Bubble Walfel
Maker: Aulten knusprig, innen fluffig, werden die sogenannten Bub-
ble-Waffeln nach dem Backen eingerolit und kinnen mit Eiscreme, ALPeN PROFESSIONAL
Fruchten oder ahnlichem eefllit werden. Beide Cerate arbeiten = s
mit der Pack-Technologie, die eine optimale Hitzevertellung an der
Oberflache der gusseisernen Plannen garantiert und perfekte Back-
ergebnisse liefert. Die Platten kdnnen nach dem Enfillen des Teiges
um 180 Grad gewendet werden, somit wird der Teig gleichmaliger Schnellkiihlen & HeiBluftdampfen auf einem ganz

'u"E'I'tE“‘t.. Die Waff_eln b.EkJIII"I'Ir'\'.'IE'I"I eine schinere Form und werden neuen LE\"EI mit d'EI'I SEI'EEH cmucmu & MAGISTAR.
knuspriger. Das patentierte easy clean-System erdaubt ein schnelles

Demontieren und somit eine zigige Reinigung der Platten. L

Die nachste Generation.

Ab sofort bei NordCap. www.nordcap.de/kataloge
WA fasiroiel de



treiben, so dass langwierige Garpro-
zesse nicht den laufenden Betrieb auf-
halten. Manche Kombidampfer ma-
chen ihrem Namen alle Ehre und
erlauben als Allrounder das Dampfen
und Braten ebenso wie Grillen und
Gratinieren, Regenerieren, Backen und
- wie es z.B. bei Convotherm heifst -
»Convenience-Frittieren«.

Experten sind sich einig: Es ist schwer,
die Ergebnisse durch normales Hand-
werk zu erreichen, wie Kombidampfer
es konnen. Beispielsweise ein saftiger
Schweinekrustenbraten, auf den Punkt
gegart und mit Kruste. Ein anderes ty-
pisches Beispiel: der Ginsebraten zur
Vorweihnachtszeit. In vielen Betrieben
wird der noch traditionell und unnétig
aufwendig gemacht. Teils wird vorge-
kocht, teils nicht. Aber auf die klassi-
sche Artblockiert man damit den gan-
zen Ofen tiber drei, vier Stunden und
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muss ein Auge darauf haben. Ein Kom-
bidampfer dagegen hat ein spezielles
Gédnseprogramm. Man schiebt die
Gans rein und »sagt« dem Ofen: Ich
mochte das gerne knusprig oder hell-
braun und weich haben. Dank des
Temperaturfiihlers erledigt die Box das
alles automatisch. Lasst man den Kon-
vektomaten iiber Nacht laufen, blo-
ckiert man den Ofen nichtim Tagesge-
schéft und gewinnt wertvolle Zeit.

Kiichentechnik nach MaB

Im Zusammenspiel von Kombiddmp-
fer und Schockkiihler lassen sich Pro-
dukte vorab zubereiten, HACCP-kon-
form lagern und auf Abruf regene-
rieren. Spannend unter anderem fiir
A-la-carte-Geschift und Bankettkiiche.
Inwieweit das Gerdt hochautomati-
siert Arbeit abnimmt und in welchen
Aspekten individuelle Vorgaben er-
wiinscht sind, um eine eigene Note

KOMBIDAMPFER

beizubehalten, bleibt dem Wunsch des
Benutzers iiberlassen. Automatisiert
funktioniert iibrigens in modernen
Geriten auch die Selbstreinigung da-
nach.

Grofie Hersteller bieten die Qual der
Wahl bei der Konfiguration, damit das
Gerédt wie ein MafSanzug sitzt. Intuitive
Bedienung per Touchscreen und
Wabhlrad, Sliden, Wischen und Scrollen
- mit Multitouch-Displays sind die
Multifunktionsgerite auf dem neues-
ten Stand der Digitaltechnik und das
Zubereiten von komplexen Speisen
fiihlt sich an wie das Bedienen eines
Smartphones. Mit Zeichensprache per
Symbolbildern und Farben soll sich die
Bedienung weitestgehend selbst erkla-
ren. Hilfreich sind Piktogramme, um
sowohl Sprachbarrieren in der Kiiche
ebenso zu iiberwinden wie technische
Verstdndnisfragen.

Bis zu 99 Programme und neun Gar-
phasen per Touchscreen steuern — das
versprechen die Kombidampfer der
T-Serie von Bartscher. Uber den USB-
Anschluss lassen sich extern erstellte
Programme hinzufligen. Zur Wahl stehen
drei Modelle: mit sieben, fiinf und zehn
Einschiiben. Dampfen, Kombidampfen,
Niedrigtemperaturgaren und Delta-T-
Garen sind moglich.



Die Umluftkihlvitrine von Ascobloc
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de Losung fiir die Kiihlung direkt am
Kiichen-Arbeitsplatz, wo die Lebens-
mittel weiterverarbeitet werden, sind
Kihltische oder Kiihlplatten. Auf der
Oberseite werden die Lebensmittel zu-
bereitet, wahrend der darunterliegende
Bereich des Gerits der Kithlung dient.
Nach dem gleichen Prinzip funktionie-
ren auch Saladetten und Piz-
zakiihltische.

macht mit LED-Beleuchtung und

Panorama-Glas neugierig auf den

Inhalt.

So individuell wie der Betrieb

Kiihlgerite in der richtigen Grofie fiir
die eigenen Bediirfnisse und die indivi-
duellen Raumverhéltnisse sind aus
zweierlei Griinden wichtig. Zum einen
fiir die optimale Raumnutzung, denn
ein Kiihlmobel soll nicht unnétig Platz
wegnehmen. Der andere Grund ist die
Energieeffizienz: Jeder Kubikzentime-
ter, der unnétig temperiert wird, produ-
ziert unnotige Kosten. Die Investition
in ein Gerdt, das schnell an seine Leis-
tungsgrenzen stofst, kommt letztlich
ebenso teuer wie das Gegenteil - also
ein Produkt, welches mehr Leistung
liefert als nétig. Um beide Félle auszu-
schliefien, sollte vor dem Kauf eine Kil-
tebedarfsrechnung erstellt werden. Das
Kalteprofil des Gerdts muss zum Bedarf
passen, sonst wird der Fehlkauf spates-
tens bei den nicht kompensierten
Stromkosten deutlich. Professionelle
Anbieter sind nicht nur bei Einbau, In-
betriebnahme und Wartung behilflich,
sie beraten auch im Vorfeld bei der in-
dividuellen Gestaltung, die zum Be-
trieb passt. Das beschrankt sich nicht
nur auf die Raumdimensionen: Was die
richtige Konfiguration fiir den eigenen
Betrieb ist, hdingt auch vom Zweck der
Kiihlung vor Ort ab. Dient sie der Vor-
ratshaltung und Lagerung von Speisen
und Getridnken oder der Kithlung am
Zubereitungsplatz? Geht es um die ver-
kaufsférdernde Warenprasentation?

Verschiedene Kiihimébel fiir
verschiedene Aufgaben

Bei der Lagerung und Vorratshaltung
kommen Kiihl- und Gefrierkombinati-
onen zum Einsatz, Tiefkiihl-Schrianke,
-Truhen und -Tische. Eine platzsparen-

88

Eine andere Notwendigkeit der
Kiithlung betrifft Speisen, Ge-
trdnke oder Zugaben, die auf
eine Art gekiihlt werden miis-
sen, die es ermdglicht, sie sofort auszu-
geben: Eiswiirfel, Torten, Speiseeis, Wein
usw. Auch hierfiir gibt es spezielle Pro-
dukte wie Weinklimaschrénke.

Kleine Kiichen konnen mit Multifunkti-
onsgerédten arbeiten, die Funktionen wie
Tief- und Schnellkiihlen sowie Auftauen
unter einen Hut kriegen. Fiir grofiere
Kiichen empfehlen sich Gerite mit vor-
definierbaren Kélteprogrammen, die
Parameter wie Temperatur und Luft-
feuchtigkeit auf die Anforderungen im
Betrieb mafischneidern lassen.

Klar, auch die inneren Werte sind wich-
tig, doch bei der Speisenprisentation
zahlt der erste Eindruck. Flaschenkiihl-
schrinke, Salatbars, Eisvitrinen, Kiihl-
inseln, Panorama-Kiihlvitrinen und Co.
sorgen dafiir, dass Speisen, die frisch
aussehen, auch frisch sind. Das Auge
isst bekanntlich mit. Je ansprechender
die Speisen wirken, desto mehr Umsatz.
Deshalb ist hier »Showtalent« gefragt.
Transparente Wéande geben den Blick
auf die Waren frei, die Beleuchtung
setzt sie ins rechte Licht.

Das richtige Kiihimittel

Was der Kraftstoff fiirs Auto ist, bedeu-
tet das Kiithlmittel fiirs Kiihlgerét: Ohne
geht gar nichts, und mit dem falschen
lauft es nicht perfekt. Die Aufgabe des
Kiithlmittels: bereits bei niedrigen Tem-
peraturen verdampfen und dabei Um-
gebungswirme aufnehmen. Anders
ausgedriickt: Kithlung. Welches Kiihl-
mittel gerade »in« ist, ist nicht nur eine
Frage der Effizienz, sondern auch der
Umweltmoral. So sind die ehemaligen
Klassiker Ammoniak und FCKW mitt-
lerweile verpont. Bei Cool Compact bei-
spielsweise hilt man das Kéltemittel
R290 fiir zukunftsweisend in Sachen
Effizienz und Umweltvertrédglichkeit.

Beim Kauf von Kithlmébeln ist wichtig,
dass man mit den eingesetzten Kéltemit-
teln fiir die Zukunft gewappnet ist. Die
F-Gase-Verordnung der EU 517 / 2014
soll die schrittweise Umstellung aufum-
weltfreundliche Kiltemittel einlduten.
Viele in die Jahre gekommene KithImit-
tel diirfen daher bald nicht mehr ver-
wendet werden. Im schlimmsten Fall ist
damit das komplette Kiihlgerat nicht
mehr nutzbar. R450A oder R438A bei-
spielsweise sind ab 2022 nicht mehr er-
laubt, R442D und andere bereits ab 2020.
Im Idealfall lassen sich Kéltemittel aber
austauschen, ohne dass es ntig wird, in
ein neues Kiihlmdbel zu investieren.

Saubere Sache - Hygiene ist cool

Die Gewihrleistung der Speisenkonsis-
tenz und weiterer Qualititsmerkmale
der Zutaten ist ein wesentlicher Zweck
der Kiithlung, doch Kiihltechnik muss
noch einen fiir den Betrieb ebenso
wichtigen Zweck erfiillen: die Hygiene
der Lebensmittel gewéhrleisten. Vor al-
lem schnell verderbliche Lebensmittel
erfordern eine ordnungsgemaéfie Kiih-
lung, um die Ausbreitung von Bakterien
und Mikroorganismen zu verhindern.
Diese konnen beim Gast zu Erkrankun-
gen fithren - und beim Gastgeber zu ei-
nem kostspieligen Reputationsschaden.
Dass moderne Gerite die seit 2006

Der Kuhlschrank 700L GN210 von
Bartscher bietet mit 700 Litern

‘ Fassungsvermégen im 2/1 GN-Format
genug Platz flr viele Gastro-Aufgaben.



Kombiddmpfer
Anbieter

Modell
Abmessungen
Gewicht
Anschlussleistung
Bauweise

Betriebsart

Temperatur

Einschub

Ausstattung,
optionales

Energie- und
Wasserverbrauch

besondere
Garverfahren

Programmierung

Bedienung

USsE-Schnittstelle/
LAN etc.

Service

D Angaben stamminm von
den dnbietern

Di# Redaktion dbemimmi
kemir Gawihr fr die Rich:
tigkeit, Do Tabelle arhebt
kgiren Anspruch

aul Valisiindigksi
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Bartschar GrmbH
Franz-Kleine-Strafe 28
33154 Balzkonen

Tel: B5258/971.-0
wiww, bartschar.com

E7T110RS

B90 % B15xB15{Bx H x T mm)
1108 kg

9,6 K\W/400 V 50 He 3 NAC

kempdett aus Edelstabl mit Doppal-
glasaiir

elekirisch, mit Direkteinspritung

50 bis 280 "C

7 5171 GN Quersinschub. 74 mm
Abstand swischen den Einschuben/
oder 00 x 200 mm Bickanginorm,
westerg Gréden (5 x /3 GN, 5x 1)1
G, 102 1)1 GN) sowie Modelle mit
Knabalbedianung sind im Produkt-
portfofio enthalten,

Kerntermperaturfahler, Bickerei-
norm-Auflageschienen, Abzugshau-
be, Kombidampler-verbindungskir,
Hendbrause, Untergestell

Wassoranschluss 3/4°

automatisches 3-stufiges Reini-
gungsprogramm mit Trocknungs-
PrOGramm.

Usmluft, Dampdan. Kombidimplen,
h‘libdtrl:umpcrpﬂ urgaren, Dolta-T-
Ganen

99 programmierbare Garprofila mit
bis zu O Garphasen. Einfache und
Intuiltive Programmbensng (i
mdividuelle Gerichte

ainfache elektranksche Steuerung
der Garwerte [Zeit. Beschwadung,
Temperatur), Schnellzugeif auf
programmierie Garprofile

bandeswait mit Servicepartner

Convothenm Elektrogerite GmbH
Talstrafe 35

B2436 Eglfing

Tel,: DBEBAT /6T-0
www.i;unwh!herﬂ"l.mm

Canvathermn 4 easyTouch 6.10

BY5 9. 7BE & TO2 {6 1 Hax T mm]

111 kg lohne Optlonen Zubehér)

11 KW (3 M - 400 v S0/60 Hx [3/N/PE])

komplett aus Edelstahl, Doppelglastir mit
integriertor Torfeststellung

alekirisch oder Gas, jeweils mit Damples-
reugung Uber Einspritzung oder Gher Bodler

fe nach Betriebsrnods 30 bis 250 C

G151/ GN. 5 x ENFEM

ACSs, varschwindenls, MehrpunktKerm-
ternpesaturfihier, Thrgell mit Sicheshests-
varschluss u. Zuschiagfunkitian, HACCP u.
Pasteurisderungawer, Vorheiz (Cool-down
Funktion, Kondensationshauben [Convovent
4+ mit Geruchsfilier), En- und Befeuchtung
& Lufrergeschwindigheit jo 5 Lavels
Energleverbrawsch bis zu 23 % weniger und

Wassarverbrauch Bis 2u 15 % weniger als
baim Vongangermadall

vollautom. System: kein Kontakt zum Relni-
get, Eco-, Express-, Regular-Modi, Damaldes-
imfektion, Trocknung, such Enceldoserung

Dampd, Kembidamal, Heillluft. regenarie-

ren, BakePro, NT, Defta-T-Garen, eco-
Cooking, opt. ConvoSmoke & ConveGrill

Press & Goo automatisches Kachen mit
Schnellwahitasten, 399 Garpeolile mit bis
Fu 20 Sehrittan

&°-Full-Teuchscrean mil kanfigurierbarar
Oberfliche und Videsfunktionalitst

Etharnat-Schnittstella (LAN). USB-Schnitt-
stalle fir HACCE, RE232 u_ RS485,
dberwachen/varwalten vom PC aus

flachendeckend durch Servicapariner,
24/ T-Hot e

Electrolux Professional GmbH
Junostrafa 1

35745 Herbarn

Tel: 02772/71400

www. prolessional eleetrolux. de

ADS 101 ETAT Alr-o-steam® touchline

BB x 915 1.058 (8x Hx T mm)

156 kg
Elektra: 17,5 kW 400 V 3PN

robuste Edelstahlkanstruktion, Gerate mit
Dampferzevger (Bodler), Doppelglasschaibe
mit Kamemevirkung

Heililuft, Dampf, Kembidampl und alle Unter-
aruEpierungean

his 300 °C im Innenraum bei Heidluft, bis
250 *C bei Kombination, bis 100 °C bed Dampd

100 GN 111, vertiigbare Gaslen;

Gx A1, 10x 171, 10 % 201, 20% 171,

20 x 21 jeweils in Elekiro- und Gasnarsion
werfughar

Feuchtigkaitskontrolle mintels Lambda-Sonde
woll prograrmmierbar (1.000 Programime

& 15 Stufen), Zubah&datalog mit mehr

als 300 Artikeln

alaktrisch 2,04 bis 11,05 BW/h jo nach Betriebs:
art und Temparatur, Wasservarbrauch 13,5 bis
57 I/h je nach Betriebsart und Temparatur

wollsutornatisch mit Fllssigreinigarm,
Brause als Standard

Migdertem peraturgaren. regenarieran, Multi:
Timer, vollautematische Garprozesse

woll pragrammierbas, 1.000 Programmplatze

selbsterkldrend mittels Touchdisplay,
Automat ik, manuell und programmbart

USB-Schnittstalle, LAN als Option

10,000 zartifizierte Servicetechniker welbweil,
Ersatzteslveriugbarkeit 24-48 Stunden
et Tavisit

il von dan Ankisbom

obos
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Haubenspiilmaschinen

Anbieter

Maodell
Tankspiiler

Frischwasserspiiler
Abmessungen (in mm)
Gewicht (in kg)
Einschubhihe (in mm)
Korbmafie (in mm)
theor. Spiilleistung

Anzahl der Programme
Programmlaufzeiten

Bedienung
Wasseraufbereitung

max. Zulauftemperatur

Anordnung Wasch-
arme und -diisen

Wasser-/Energiever-
brauch pro Spiilgang

Nachspiiltemperatur
Wirmeriickgewinnung

Gesamtanschlusswert

Selbstreinigungs-
progrogramm
Splilmittel

Lautstiirke
Zubehir

besondere Features

Garantiezeit
Preis (Standardmodell)

Bartschar GmbH
Franz-Kleine-Strafe 28
33154 Salzkotten
www, bartscher.com

BPurchschub-Spil-
maschine DS 1003

doppelwandiger
Flachtank mit Filversieb

nein

B725%xT955%xH 1,535
88,5

440

500 x 500

max. &0 Karbe/h

A

B0/120/180 Sek.

einfache und intultive
Tastenbadienung

nicht vorhanden

50 bis B0 °C

‘Wascharm: oben/unten
mit kalkresistenten Disen

241

85°C

nicht varhanden

8.7 kW, 400 Y 50 Hr

ia

Flassigrainiger {sinnvoll),
Pulvisr [maglich)

7048

1 Universalkorb, 2 Tefler-
kirbe, 1 Besteckkbchar

Liftsystem ELS, DuoFlo-
Pumpse, Energy-Saving:
Systam, EDS-Ablaufays

2 lahre

4,998 Eurg

Marktiibersicht

Electrolux Professiomal GmbH
Junostrafes 1
A5745 Herbarn

www.professional.electrolux.com
EHTS

Inhatt 24 1, 2 | Frischwasserver-
brauch

rHin

B7E2x T 755 x H 1.567
123 netto

440

500 x 500

80 Karbe/h

5
57/45/84 Sek, j& nach Programm

elektranisch, frei programmierbar

mutern oder Osmosegratfoptional:

Enthdirter

von 10 bis maximal 65 *C

Digen und Wascharme aus Edel-
stohl langlebig und robust

2 | Wasservarbrauch bes der
Mechspilung

85 *C (Wasserdruckunabhiingig)

ESD, Programmd. 11 Sek.,
anc

9.9 kW, 400 V. Nennleistung
T892 kW

Laugenpurmpe mit Reinigungs-
programem

bevorzuegt Electrofux, keine Ein-
schrankungen

< 63 dB

1 Glasserkorby'1 Tellerkorb und
1 Besteckbehilter

Zaro-Lime-Entkalkungsfunktian,
CLEAR-BLUE-Filtersystem, War-
merlckgewinnung

2 lahre Vallgarantie

B.094 Ewro (brutto)

Hobart GmbH
Robart-Bosch-Strafe 17
TT656 Offenbung
www.hobart.de

AUPI0A

Inhalt 401

1.4 ko
BEISXT 742 x H 1510
125

440

500 x 500

70 Kéirbe/h

8

B2/T0M1 70180 Sek. und
Sonderprogr.

Ein-Enopf-Bedienung mit
VISIOTROMIC

integrierte Enthirung
optional

60°C

oben und unten drehends
Kreuzwascharme

1.4 ||I'K,|:_ar|;a

B5°C

integriarter Abdufi-
Energiespeicher

17,5 kW {red. auf 11.3 kW)

serienmafig

Flissigreiniger, HYLINE
{empfohlen)

67 B

2 Tellerkdrbe, 1 Universal-
korb, 1 Besteckkorh

Schmutzaustrag. SENSO-
ACTIVE. Abluft-Energie-
spaicher

2 Jahre Gewahrleistung

13,395 Eura

Maiko Mazchinenbau GmbH &
Co, KG

17652 Offenburg

Englerstraile 3

s maikoud e

M-iClaan HM

221

2.4 I3pilgang variabel

B 635 = T 750 H 1.520 {min.}
160

305

500 = 500

EO/A041 T Kiiebefh, 1.080/720/306
Tellerfh, 2, 160/1.440/612 Glaser'h

3 (bis zu 9 aktivierbar)
60/80/210 Sek.

Touchdisplay, Hauben
autematik, Korberkennung

MEIKO-GIO-MODUL-Technologie

BO°C

soditarer Splilarm sus Edelstahl

2.4 fSpdlgang/ 0.4 kwh pro
Spilgang (nach ENAK)

63 bis 83 °C [nach DINY

Wirmerlckgewinnung (Abluft,
Abwassar-Warmaerickhaltung

8.2 kW

automatische Selbstrainigung
bei Tankentleerung

Meikaton

63 da

umfangreiches Tisch- und
Korbprograrnm

Haubenautomatik (60 Monate
Gawihrlegistung auf Bauteile),
automatische Korberkennung

4 Monita

11.413 Ewro

Die Angatan stammen von den Anbictern, Die Bedalktion dbamamem kesng Gewhhe fie dia Rizhilgkeit, Die Tabelle erhebt keinen Ansproch sul Vollsidndighkeit

a2
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warmelampen 99

Auch Sternexoch Christian Eckhardt
arbeitet in seinem Restaurant PURS
in Andernach mit kupferfarbenen
Warmelampen.,

Text Frederick Bausch

lsoich finde die Teile echt cool, die machen

richtig was herl” = Stimmdt, fir meine neu

geplante Einrichtung stelle ich mir Kupfer-
farbene vor, die verstromen so einen Hauch vers
Mostalgie .." — ,Die machen sich gerade am Pass
besonders gut, weil sie den Rest der ganzen Res-
taurant- und Kicheneinrichtung als Dekoele-
mente zusatzlich aufwerten.”
Diese Unterhaltung fand kdrzlich im Eahmen
einer Meuerdffnung awischen mehreren Profiko
chen statt, und rwar der des Restaurants Genuss-
Werkstatt im Atrium Hotel Maing, Im Fokus des
Gesprachs standen die hohenverstellbaren War-
melampen, die derzeit viele Kéche- und Castro
namenherzen hiherschlagen lassen. Denn eines
ist offensichtlich: Diese art Warmelampen geht
weeit Uber die reing Funktionalitat hinaus und gibt
sowochlin Hotel- als auch in kleineren Sterne- und
Restaurantkuchen eing gute Figur ab \Weitere Bei
spiele hierfur sind das Gourmet-Restaurant by
Daniele Tertomasi im Parkhotel Favorite in Mainz,
das PURS von Christian Eckhardt in Andernach
oder das Design-Hotel Tortue in Hamburg,

Flexibilitat steht hoch im Kurs

Doch warum sind soiche Warmefampen gerade
jetzt besonders gefragt? Antworten darauf hat
Experte und Vertriebsleiter Deutschiand der Fir
ma Bartscher, Detley Schlunder:  Koche wollen

flexibel sein, das gift sowohl fir die Gemein-
schaftsverpflegung als auch fir die Individual-
gastromomie. Bed fest instailierten Warmelampen
ader Warmebricken ist man zumeist abgeriegelt
und kann nur eingeschrankt arbeiten. Das ist mit
diesen flexiblen, hohenverstellbaren Lampen
anders”, erklart Schitnder.

Derzeit gehe der Trend auch in Sachen Einrich-
tung eher in Richtung edle Reduziertheit, Mini
malismus, sachliche Asthetik ohne viel Schnick
schnack. Und da kommen solche Warmelampen
wie gerufen — einerseits als nitzliches Arbeits-
utensil, andererseits aber auch mit hohem,
unaufdringlichem Dekopatenzizl. e Form und
die hochwertig anmutenden Matenalien geben

(o

Z
-DIE FORM UND DIE HOCHWERTIGEN

MATERIALIEN SORGEN MUHELDS FUR
EINEN ECHTEN HINGUCKER.”

mithelos einen echten Hingucker ab”, so der
Experte, Und das gefallt auch den Gasten

Lind wie sieht es mit den hygienischen Bestim-
mungen und Voraussetzungen in Sachen War-
melampen aus? Gibt es hier Unterschiede zu den
klassischen Warmebrucken?

Prinzipiell nicht, sagt Detley Schillnder, es han-
delt sichin aller Begel um Infrarotlicht, wobei aws
rein optisch-asthetischen Grinden zumeist das

ZweckmdBig und schick: Schwarze Hangelampen
schmiickern den Pass in der GenussWerkstatt im
Atrium Hotel Mainz.




100 kiinhen'-.'-:.; JAGEN

hellere Licht gewahlt wird, Weiterhin mussen
aber auch hier die Ublichen Hygienevorschriften
eingehalten werden.

Zeitgendssisch puristisch

Mun quillt das Internet in puncto Angebote fir
Warmelampen fast dber. An welche Kriterien
sollte ich mich halten, wenn ich eine oder meh-
rere Warmelampen kaufen mochte? | Die Preis

spanne ist grofk, das ist von Hersteller zu Herstel-
ler sehr unterschiedlich. Hier kommt es darauf
an, wo die Gerate gefertigt werden', so Fachmann
Schilnder.

.Bei Bartscher habenwir recht preiswerte Model-
le im Angebot mit sehr solider Verarbeitung und
langer Haltbarkeit, beginnend ab ca. 109 Euro pro
Lampe. Wir verarenden beschichtetes und foder
lackiertes Metall in mehieren Farben, e einge

setzten Leuchtmittel sind herstelleribergreifend
handelsibliche Leuchten, zumeist won der Firma
Philips, und auch der Pendelmechanismus ist in
aller Regel einheitlich, UnserVerkaufsschlager in
Deutschland ist die silberme Hangelampe, pefolgt
won schwarz, kupfer- und goldfarben. 60 Prozent
exportieren wir dbrigens ins Ausland, dort ist die-
se Artvon Warmelampen schon langer ein Ren-
merals hierzulande”

Weitere Innovationen in Planung

Bleibt nech ein kurzer Blick in die Zukunft: Auch
Warmelampen und -brucken werden von den
Herstellern stetig weiterentwickelt. Bartscher
reagiert zum Beispiel auf Anfragen von Profikd-
chen, die Modelle tir den Pass nach Moglichkeit
noch flexibler zu gestalten.  Hierzu machen wir
uns gerade Gedanken zu verschiebbaren Syste-
men, damit die Lampen nicht nurin der Horizon-
talen hithenverstelloar sind, sondern auch verti-
kal von hinten nach vorne geschoben werden
konnen, Aber das ist noch Zukunftamusik”, sagt
Detlev Schiinder
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ALLE FACTS ZUM MODELL IWL250D

» Ausiihrung: Deckenmontage

« Art der Warmegquelle: Infrarotlampe{n)
+ Art Anschlusskabel Spiralkabel

« husfihrung Anschlusskabel

Kabelldnge: 650 mm bis 1.600 mm
Pendelhubsystem

+ Ein-fAusschaller, Ja

+ Eigenschaften: Belifteter
Stahl-Reflektor

» Anschlusswerl: 0,25 kW |

230250V | 50 Hz

* Farben: siehe oben
Hochglanz

* Malenal: Stahl
Lackiert

« Fassung: E27
« Inklusive: 1 Infrarotlampe (Philips™
Incandescent), Farbe Glas: Klar
Elektrisches Anschiussmaterial
Malle: BZ230x T 230x H 250 mm
+Gewichl 1,04 kg

5 TIPPS zuR ANWENDUNG VON WARMELAMPEN

halten wird

d (etwa 20 cm)

adnde in direkter
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Feuer und Flamme

Unter den Kleingeraten in der Kiiche ist der Salamander eines der grofiten — gemessen
an seinen Fahigkeiten und dem Nutzen, den er bietet: eben ein wahres Multitalent.

Text Sylvia Winnewisser

e Grile eines Salamanders — die Cerate
D haben in der Regel Matie von etwa 60 x 35

£55cmiBxTxt 1) — macht ihn sehr anwen-
derfreundlich, denn ee findet auch in kleinen Gas-
trokuchen oder im Café hinter der Theke seinen
Platz. Fur Foodtrucker wichtig: Auch im Food-
Truck lasst sich ein Salamander problemlos
betreiben, Dank besonders effektn arbeitender
Heizzonen kbnnen binnen weniger Sekunden
Temperaturen von 200 bis 400 Grad erreicht wer-
den. Das heit, das Gerdt ist ideal 2um Schmelzen
v Kdse, Uberbacken van Toasts und Auflaufen
Braunen van Steaks und Fisch, zum Aufwarmen
und Warmhalten, Aufgrund der enormen Hitze

kann ein Salamander in der Kiache auch den Bunsenbrenner erset-
zen. Denn er eignet sich ebenfalls besonders gut zum Glasieren von
Cefligel, Gratinieren ader Karamellisieren von Stfspeisen, wie
etwa ener Crésme brolée

Einsteiger- und Profigerate

[he Flc:l':gu:rr.'—ﬂv beispielsweise der Firma Bartscher (wwalbart-
schercom)sind mit Infrarot-Strahlungsheizkorpern ausgestattet,
die Lebensmittel schonend und gleichmaBig erwarmen baw,
erhitzen ader braunen. Kein Verbrennen von Kase, keine erhitzie
Cherfliche, wihrend der Innenteil noch kalt ist, Die Infrarotstrah-
len dringen tief ins Gargut ein. 5owahl BEinsteger wie Prafis fin-
den bei Bartscher den passenden Salamander, je nach Bedarf. Die
erste Generation der Salamander, kleine Tischgrills, wurde mitt-



o Hi-Light-Lift 600 Z7 ist
deal fir Neueinsteiger.

lerweile abgeldst von der Generation Salamander 2.0, solchen,
deren Heizzonen hihenverstellbar sind. Das Geschirr kann je nach
Bedarf so platziert werden, dass das Gericht _nur” warmgehalten
wird, oder aber die Hitzequelle 10 nah herangefahren wird, dass
Uberbacken, Schmelzen oder Gratinieren maglich sind. Dafir
berdtigen grofere Gerdte einen Starkstromanschluss

Der Hi-Light-Lift-5alamander 600-ZZ ist das neueste Modell aus
dieser Reihe, gut geeignet fiir Meulinge im Umgang mit dem Heif
grill. Der Tausendsassa verflgt uber zwei getrennt regelbare Heiz
zonen, die einfach zu bedienen sind, Die praktische Liftfunktion
ermoglicht auch hier das Auf- und Abfahren der Heizelemente,
Strahlungsheizkdrper —der Spielraum liegt zwischen 65 und 210
mm, Der Grillrost hat die MaBe B 590 x T 320 mim (B x T), die Tem-
peratur l4sst sich auf 400 Grad hechregeln. Die GesamtmaBe des
600-ZZ betragen B 600 x T 540 x H 530 mm, bei einem Gesamtge-
wichtvon 47,7 kg

Salamander der Premiumklasse

Was dem Hi-Light-Lift 600-22 fehlt, sind etwa eine Digitalanzeige
oder die Maglichkeit der manuellen Zeiteinstellung, Uber salche
Funktionen verfligt unter anderen der Hi-Light-Lift-5alamander
JLremium” sozusagen der groBe Bruder des Lift-600 22 AuSerdern
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salamander 65

hat er eine automatische Einschalt- und eine
Warmhaltefunktion. Drei einstellbare Frogram
me, drei Gerdteanschlisse und drei hihenver-
stellbare Heizelemente zeichnen das Gerat
zusatzlich aus. Was bedeutet, dass gleichzeitig
ein Gericht warmgrhai!:'rl_ ein anderes uberba
cken und ein drittes erwarmt werden kann, was
das Gerat fir die Grokkiche besonders wertvall
macht. Zurm Lieferumfang gehart hier auch eine
Konsole zur Wandbefestigung. Mit 61 4 kg ister
etwas schwerer als der kleine Bruder, die Male
sind mit B 585 x T 600 und H 515 auch etwas
umfangreicher. Preislich liegen die Gerate 2wi
schen 265 Eure fir einen einfachen Grill bis zu
mehr als 3.000 Eure fir die Premium-Austuh-
rung. Bartscher erhight 2019 den Leserpreis BEST
of Market” im Bereich Technik zum achten Mal
fir seine Salamander,

Mamensgebung

Ubrigens: Seinen Namen hat der 5alamander tat
sachlich ven der kleingn roten Eidechse, die am
lichsten auf heiBen Steinen liegt. Sogarin Yulka-
nen will man sie angetreffen haben und laut
Mythologie soll sie selbst aus Fewer und Flam-
men bestehen

aKefft
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Uber 400 Seiten dokumentieren das voll-

Portfolic von  Vollsortimenter
Bartscher im Katalog 2019, Daranter auch
Meubeiten wie der Heilslufofen ATO0-MDIL

Er gehort 2u den Ober %) neuen Produkten,

stindige

dic das Unternehmen zusizlich in seinem
Medheiten 200149-Flyer auffithrt. In ciner An
Mini-Katalog finden Interessierte hier Inno-
vationen gus fast allen Scgmenten der Salz
kottener. Halle A3, Stand 214

Blanco Professional offeric mit den
HBlanco  Besteck- Fablettwapen BT
M Kids sowie den Blanco Servierwapen

und

Kids seine neven hithenreduziene Model-
le fir dic kleinen Gisre, Gezeigr werden
aimi St auvch die Kunstwerke des Azubid-
Projekis des Unternehmens Kunst und In-
dustrie, die in Zusammenarbeir mit dem
Stutiganer Kunstler Benjamin Bronni ent-
stancen, Halle A4, Stand 103

limi Fokus el Bliitmehen stebi die Frong-
Frittieren  an
prakiisch jedem Standort moehich ist, Thre
Filterandage
hende Wrasen und Gertiche
arbweiter mit

cooking-Station,  mit der

Crise-
Station

Climiniest
LYi
micheinander an

integnerte

mehreren
peordneten Filtern, Hersstlick der Anla-
pe st der Filer mit Plasmatechnologie,
Danchen warten verschiedene Serien mit
Tisch- und Sandfrinteusen, Grillplatien und
Pastakochern von FriFri und  Lincat
Halle A3, Stand 415

aul
Messebesucher
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e MEUen Vision Schmellkithler?
schockbroster von Coldline  dberzeugen
durch  dhre  Flexibilitie.  Schnellabkiihlen

Schocklrosien, Aultaven, Giren und Nied-
rigremperaturgaren sind ihre Haupteigen
schaften. nebwen kann mit den Modellen
auch getrocknet, pastearisienn und sogar
Tetler warm gehalten werden, Die Techno-
logie enthister Produktionsprodesse. Jedes
Coldline-Geie Lisst sich dank eines Wi-Fi-
Verbindungssvstems steuerm.

Halle A4, Stand 403

Lm glewcheemng den Hyvoienevorsclintien
und den Herausforderungen des Tages
geschifis Betriche  2u
entsprechen, hat Colged seine bewihne
AdkSerie um chie vier Universalspiilmaschi-
nen A2.-230k4, 32-2312.5, 32-23D.0 sowie
32-2300.7 der TopTech-Reihe komplenicen,
Seben der patenticrien DuoFlow-Techne
logie wihlen die Erwerterang der Spalfunk-
tionen auf nunmehr 15 Programme sowie
cine optionale Winmerickgewinnung  wu
den Verbesserungen, Halle Ad, Stand 407

gastgewerhlicher

Mit den Gerditen aus dem Bereich Getriinke
kithlung hat Cool Compact seine lete
wichitige Produkigruppe aul das Kiltemitiel
R200 umgestelle. Mit dem neuen Kiltemitel
sowie einer verbesserten Kihliechnologie
werden sowolil die Standardgersinkekiibl-
theken als auch die individuellen Getrinke-
kuhlungen in Modulbavweise auspestme
Vortriigen  im

Bed  dlen Aktiv-Forum am

55

stangd werden Besuchern dariber hinaus
die Vorteile der zeitversetzien Speisenpro
chuktion mit Hilfe der schnellkihler praxis-

rah dargestellt. Halle A4, Stand 412

Aller puten Dingee sind drei: EmaxsBumer,
CrossBurner und ein Rochkessel sind es bei
ERU, Der leistungsstarke Gasherd Emaxx-
Burmer in @wvel Rompake-yaranten ( Bautie
fen 600 und 6503 bicter 3,5-kW-Brenner der
Aciesten Generation. Beim neaen Gasherd
CrossBurner  (voravssichtlich  ab Auguost
2004 erhililich  Fille chies extrem ticfe Muolde
von vier Aentimetern unter den Brennern
ins Auge, welche die Hitzereflexion erheb-
lich reduzien. Noch als Prototyp wird cer
Uberarbeiteten Kochkessel #za sehen sein
(liecferbar voraussichtlich ab Sphitsommaer.
Halle A3, Stand 124

Meuheiten hat Eloma ebenfalls #u bieten
aranter ¢in Facelift und newe  Feafures
fiir den Genius' im Bereich Ganechnik.
Hier stelle das Untemehmen vor allem die
Bedienerfreundlichkeit in den Fokus, 5o
wurde dic Bedicnoberiche des Komibi-
diimpfers an aktoelle sandards angepasst,
mit dem Erpebnis, dass seine Handhabung
nesch intuitiver und leichier wind, Zudem
Imetet Elomia den Genius™ ab Aprl oplio
mal mit einer Tér mit LED-Beleochiung und
Dreifachyverglasung an.

Halle Ad, Stand <05
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111 alle Bereiche

Optimierte Ausstatttongen tond Bedienfientfonen meachen die aldnellen Kafleerollantomates schiell tnd

srverldasig e den Einsatz b den nwimterschiedlichen Holel-Segmenten. Sie sind vovrangip Spezialitdien-

il

Schapiniedinstier”

Als ideal fiir den temporiren Einsatz im Catering, bei Evenls
und el Tagungen® sielh Bartscher die KV mit einer Swwincden-
leistung von bis o 20 Tassen vor. Per One-Touch-Bedicnung e
e alternativ sechs Spesialititen und beites Wasser in eine Tisse
et

und Fillmenge, Mablgrad der Bolinen foptional auch

Kaffeepubver) und dic Wassertemperatur lassen sich indivicell

cinstellen. Der Bobnenbsehiiler ba eine Fillmenge von einem ki

logramum, in den Restebeliilier passt Kalfeemehl e zirka 35 Tas-

sen, Der integnerte Wassertank hat ein Fillvolumen von 1,8 Liter

hberza Bild 1 mit seiner Beseichnung

Franke nennt die 3700 _eine halbavtomatische  Kaffeemasehi-

e, Doch das ist sie micht wirklich, Warum halbotomatisch™

Die Aanteort: JWie cine sweistufige Kaffeemasching inspiricn s

wen Bemutzer dazu, seine Breativigio auf vielfligsee Weise auszule

a2

kinnen aber anch klassischen Filterkaffee. Ein Neubeiten-Uberblick von Hans-Herbert Seng

e, ungd wie e hochmoderner Vollautomat bictel sic :_:-.L'ii'iilf:.'lllj_-:
beispicllose Benutzerfreundlichkeit und ein einzigartiges Bedie
nerlebnis Inihe steckt die Technologie der vollautomatischen A-
Linies. Features: Wurde bisher die Exmraktionsgualitic hauptsichlich
iiber die Feinheit dies Mahlerades gesteuert, erdffnet nun |':__J|'|-:l'-.'i.

eine Moglichkelt der Geschmacksexmaktion und  Produktkonsi-

stene. Durchbufzed und Wassermenge fassen sich im Viorfeld pro-
grammieren. Die |i'.||1'-!‘:-lf:|l'|..-'-:' mil integrnerem  fempertursenson
fiir perfekten Milchschaum weist einen geiferen Aktonsradius aof
und sie unterstieet entweder den manucllen Aufschiiomprodess
ocer kann die Mileh vollamomatisch sufschéinmen,. Der Dampd
komnmit aus cinem Drei-Boiler-Sysiem. Zwel Mahlwerke sind Stan
dard und der Kaffeedurchsatz liegl be

Stunche

his 2u 160 Espressi pro
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Frir Snackuvielfalt
an der Bar

Abenels g dler Hotefhar noch ¢inen Snack geniefen

57

Croiste sehatzen diesen service, wenn kel Nestanran

i Henes vorhicniden oder schon peschfossen ist, Des Personal, meist befne peleriien fiche, steflt dieses Angefaor

Jedach por eine Hevansfiderung, Zudem ist oft der Platz rar G, dass es Kombiddampfer gibi, die im Bereich

der Bar oder in Bonipalter Versiont in der Restanrantiyiche eine wertvolle Filfe sind. Von Yeonne Ludwip-Alfers

Platz in
habwn

den  fehlenden
Hutelgastronomic

Inshesondere
=0 mancher
die Hersteller der mulilfunkiionalen  All-
Bereits
seil einigen Jabren singd die kompakieren

rounder schon fange im Fokus

Versiomen der Gurperite ol dem Markt
dic ihren golen Bridern® allerdings in
michits nachstehen und dabei wahee Biom-
wunder sind. Fibrend in punco Gribe
ist hicr Kippersbusch mit ciner Hreie
von nur 313 Zentimeter bei seiner Beihe
ConrectAir, In der Varkane (GMN 2530 be
niigl der Gelsenkirchener sogar nuor 0,32
Quadratmeter Stelliliche. Gerude mal 0,2
mehr in der Breite misst der
Comrevatberne mini aus dem Haose Welbilt
Kermpeler 1)
G110 von Bartscher und der foker ™™ von

Aoentimeier

Mit 32 Zentimeter licgen der

Eloma pleich auf Auch der Crommli-ming
0o von Hobart (525 Zentimeer)d, der
Shace Combi von MEN und dic Touch i
Stecm SE-Serie von Palux (jeweils 55 Zenti-
mwter) punkien mit thren echnologischen
Features auf kleinen Bawm, Mit den gri-
Beren Maten [olpen das SedfmlineCenter
X5 0655 Aentimeter) von Rational und die
klemnste Ausfithrong der Blee Visior-Reibe
vin Retigo (05,3 Zentimeter)

Unkompliziert im Handling

Fommt vin Kombiddmpler fir die Howl-
Prir v Einsate, wird er in der Regel von
[achifremden Mitarbeiterm wie E’::ll'ki'-:']‘.u'rl‘-
oder Servicekrien bedient. Essenziell 1kt
chimn die individuelle Progrimmierung be
riehungsweise dic Anpassung der verschie-
denen Gamprigesse an die enesprechenden
Lebensmittel und Produkee, dic im Haas
verwender werden, Zudem sollien dicse
leichl ameustenem sein, um Jdas Handling
[Ur dbazs Persomal hinter der Theke so ein-
fach wie middehich #u gestalien. Durch das
[rel konfipurerbare Display bei den Bloe
Vision Geriten von Retigo i das problem-
leas mdplich — Pieem, Burger & Co. gelingen
hier binnen weniger Minuten aul knopf-
druck, weitere Hinwetse auf dem Display
seigen aum Beispiel die ndchsten konkie-
ten Atheitsschritte und das Verwenden des
richtigen Zubehirs an,

Beim Convotherm mint empliehlt sich 1
den Thekenbercich von pwel angehaote-
nen Bedienoberflichen die casyTouch mil
intuitver Steverung per Touchscreen. Mit
PressfGo gehen sudem persinliche Gar-
ileen als Favoriten in Serie: Auspefeilie,
selhst entwickelie Garprofile kinnen cin-

fach uncd unverkenntxie mit cinemn individ-

ellen Foro im Gerdit abgespeichent werden.
Fuir che Progesssicherhent sind die Keeatio
nen per Fingenipp immer wicder abruf-
bar und per UsH unbegrener Gbertragharn
Kippersbusch bietet seinen  ConvectAir
ehenfalls in zwei Varanten: Expert und
Professional. Letaere ward dber e benut
rerfreundliches Farb-Touch-Panel bediceor
Aunch Palux stellt awed Bedicnvarianten s
Avswahl, Die BasicVersion bietet unter an
derem die wichtigen Zuberciungsfunktio-
nen Déiimplen, HeiglufDamplen, HeiSluf
und Vicdlisieren, Bei der Comfort-ansfiith-
rung ist fir peden das individuell passen
verschiedeny

e Progrmm dabern: neun

Bedien- und Programmoberfichen, vom
manuellen bis 2um dutometisclien St
Cowking-Betrieh

Beim Joker™ profitien der Anwender von
den Vorzigen der MT-Technologie von
Elomi. Sie erfilll dber den hochautlasen
den Touchbildschirm  das  Grondprinep
koelwen und

des Unmemchmens Einlach

Packen mdt Svstem”. Funktionen wie Muolgi
Cooking, last 20, Quick Set, Clinatic MT
und Ouick Mode erddinen Standardisic
rungsmdglichkeiten, dic sich an dic Perso-
nalkompeten:  anpassen. Dardber hinaus
heinhalier die MT-Technologie einen -
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Allernative zum

Kombiddmpfer

Aus dem Portfolio des US-Herstellers Alin-Shaam
bbbl sich die neueste Yersion dee Vaclor Multi-Gar-Olm
der H-Serie aks Alernative um Bombidampler an der
B am, Mit mevem Design, ciner benutaerfresndlichen
High-Tech-Benutzeroberdbiche und faddichen
Angrassungsoptionen iberzeugen die Gerilwe, For

das kompalkte Yector Aufsatomadel] der H-Serie ist

beispielsweise keine Shougshaube niitig. In den Geriten
konmen usterschivdliche Speisen gleichaeitig subereitet
ohne Geschmacksiberiragung, Benutaer
kinnen Temperatur, Lifterdrehahl wnd Feit in jeder

werden

gingelnen der s e vier voneinander unabhdingigen
Garkammern bel maximaler Flexibiligit regulieren
www.alio-shaam.de

wJ

Packmodus, Das links meben der Tir an
welrache '|5|.'|.|i|.'|11||*-|'||.|!. des selfCooking
Center X5 von Rational st ebenfalls leich
#u hedienen, Seine Position bringt optinale
Boediensichoerbenr mit sich und selilitzn die
vlekironischen Bawteale vor Langeeirschi-
dlen durch avstretendien Prampl. Anwender
orientiert st auch die mederme MagicPilot
Touch & Slide Steverung mit Infoschir
ten und Favoriten beim Sy Combi von
MEN, Der Roanpakn 13 G110 von Bactscher
mit LED-Aneeige verflg dber vine elek
troischie Steoerung il O Programmen,
Peogramng  beinbalen s o
Crarphasen

jeches AN

Sl_'l"llill\l rI"/l.I!-.L-'l'll-Z"I'l

Aber nicht mur die Grodge und cine wein

fache Bedienung machien die Geriite aus,

Auch das Design besonders, wenn der
Romilvcimpler seinen Stellplatz im Sichele
reich dies Gaistes Dl = spieln eine oo
Raoalle Pesignstark singd alle neun erwiihn-

ten Fabnkite bericlungsweise Linien, Ein

i-Topfelchen  damul setzen Welbilt unad
Palux mit Convedherm mind sowie Touch

n' St 5L in threr Black Edition

Perfekte Hygiene

Abwnde in Hetelbars Konnen stressig ond
durchans  lang werden, anstrengend (i
das Personal. foit, den Ke l|:'|'r\ii_|,,||‘.'||‘:|r'u,"_ in
schlicBend oder auch nebenbwed 2o reini-
e, istorar. Bei Convothernm Peisplelweise
fiberzeuget ConvoCleam. This Reiniiungssys
tem triagt daveduft 2o Kireeren Umirist-
Fuiten s kann Hilte cler

Express-Remigung auch  withremd

®

bei - clhwin nuit

ML

® www.bartscher.de

* www.eloma.com

* www.hobart.de

* www kueppersbusch com
¥ wwwlmikn.com

* www.palunde

#* www.rational-enline.com
* www.retige.de

#* www.welbilt.com

Zehn-Minuten
Reinigung durchgefiihrn werden, Ein owei-

der Bemebsstunden e
terer Vorteil: Der Reimgungsmiielbeldilver
wird enbiach mit dem minl verbunden undd
serschwinder im Untergestel]l des Komibi-
diimpfers, Beim Convectair®  Professional
von Rippershbusch st das vollautomatischa
Roinigungssvstem  Turboldrive . senoenni-
Big enthalien. Hier setea man aol Flissig
reimiger, was den Viorteil hat, cdass Rireere
Mransportwege cntstehen und | Masite-

Schnell wieder im Ein

wlie
rung eintacher s
stz ist such der Hobart Combid-ming dank
vollmtomuatischer Bemigang

Gute Luft

Ein aneenchmes Raomkline st anerliss

lich, oby in der Kiche oder im Gastraum,

Damin weder Mitarbeiter noch Géiste im

Dunst stelwen, st die Rombsination  mit

passenden Abzugshauben gefragt. S0 or-
pehen beispichsweise bei MEN der Spuice
Gerachsnen
unid

Conntly zusaimmen nut der

tealisicrngshaube - MagicHood das
Retipo-Modell der Blue Vision-Linie i
citsprechencder Flaube in Sachen Ablubt cin

|h'|||.'k|r‘- System, -






