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Q
ualität, gutes 
Design, hohe 
Effizienz, Kon-
nektivität und 
Nachhaltigkeit 
– für alle diese 
Produktmerk-

male steht Friulinox, und hat sie in 
seine neuen Bäckerei- und Eiskühl-
schränke der Linie Vanilla gepackt. 

Friulinox hat bei der Entwicklung 
der Vanilla-Modelle keine Mühen ge-
scheut, um die Kühlschränke exakt 
an die Anforderungen der Kunden 
anzupassen. In zahlreichen Inter-
views wurden deren Wünsche und 
Ansprüche recherchiert. 

„Wir haben die Nachfrage des 
Marktes nach einer neuen Lösung 
für die Bäckereibranche erkannt und 
hatten bereits Anfragen von Kunden 
erhalten. Im Kern stand der Bedarf 
nach einem Gerät mit gutem Design, 
das zuverlässig arbeitet, für optimale 
Kühlung sorgt und Ausschuss vermei-
det“, erklärt Alberto Marzocchi, Vice 
President, Global Sales Marketing.

Im nächsten Schritt haben sich die 
Ingenieure an die Entwicklung eines 
Prototyps gemacht, der in seiner 
Funktionalität alle Kundenwünsche 
berücksichtigt und mit modernsten 
Technologien ausgestattet ist. 

  Das Ergebnis ist beeindruckend. 
Der Vanilla-Kühlschrank bietet 
alles – vom Touchscreen-Display mit 

App und von der hervorragenden 
Luftzirkulation im Innenraum, die 
eine optimale Lagerung ermög-
licht“, sagt Marzocchi. „Gerade 
Chocolatiers, deren Produkte die 
richtige Luftfeuchtigkeit und exakte 
Temperaturen zur Lagerung brau-
chen, um eine perfekte Textur zu 
bewahren. Unsere neue Modellrei-
he hat vor allem auch die Händler 
überzeugt, aufgrund ihrer hohen 
Effizienz, ihres niedrigen Energie-
verbrauchs und ihrer umfassenden 
Produktmerkmale. Die Vanilla-Li-
nie wurde sehr nachgefragt.“

Grüne Agenda 
Die Hightech-Geräte der Va-
nilla-Linie sind auch Ergebnis 
der Nachhaltigkeitsagenda des 
Unternehmens, nicht nur in 
Bezug auf ihre Null-Abfall-Strate-
gie. Sie sind sehr energieeffizient 
im Betrieb und arbeiten mit dem 
Kältemittel R290 sowie optimaler 
Luftzirkulation im Innenraum.

Die Geräte wurden in die 
höchste Klimaklasse 5 eingestuft. 
„Das heißt, optimale Leistungsfä-
higkeit und Energieeffizienz sind 
in einer Umgebungstemperatur 
von bis zu 43°C mit einer Luft-
feuchtigkeit von 45% garantiert 
– wichtig für Betriebe in warmen 
Ländern wie im gesamten Mittel-
meerraum“, sagt Marzocchi.

Und: Friulinox verwendet für 
die Vanilla-Linie Verpackungs-
material, das zu 80% recycelbar 
ist bzw. aus recycelbaren Mate-
rialien besteht. „In den letzten 
Jahren haben wir und unsere 
Partner unser Engagement für 
die Umwelt ausgeweitet. Umwelt-
schutz bezieht sich bei uns nicht 
nur auf niedrigen Verbrauch 
von Rohstoffen, sondern auch 
auf eine nachhaltige Produktion 
sowie die umweltgerechte Ent-
sorgung unserer Produkte.“

Seine hohen Standards beizu-
behalten und gleichzeitig neue, 
patentierte Lösungen mit her-
ausragendem Design für seine 
Kühltechnik zu entwickeln – so 
lautet das Ziel von Friulinox.   ■

und jedem anderen internetfä-
higen Gerät in derselben Küche 
verbunden werden. Zum Hoch-
laden der Produktdaten einfach 
den Barcode auf der Verpackung 
einscannen, die Daten handge-
fertigter Produkte müssen manu-
ell eingegeben werden. 

Die Sushi-App überwacht die 
Verfallsdaten aller eingegebenen 
Produkte. Sobald ein Produkt 
kurz vor dem Ablaufdatum steht 
oder bereits abgelaufen ist, schickt 
Sushi eine Benachrichtigung mit 
grünem ( frisch), orangem (läuft 
bald ab) oder rotem (abgelaufen) 
Kochmützensymbol direkt auf das 
Smartphone", erklärt Marzocchi. 
„Dadurch wird unnötiger Abfall 
vermieden und Produkte, die nicht 
mehr zum Verzehr geeignet sind, 
werden gleich aussortiert.“

Die Sushi-App unterstützt alle, 
die in großen Küchen oder Quick-
Service-Restaurants mit vielen 
Kühleinheiten arbeiten, dabei, 
den Überblick zu behalten. „Die 
schriftliche Dokumentation aller 
Verfallsdaten oder das Schützen 
der Produkte mit Frischhaltefolie 
fällt weg. Mit Hilfe der App lässt 
sich der Bestand in der Kühlung 
sowie in der Lagerung mühelos 
überwachen. Steht eine Tür zu 
lange offen oder liegt eine Fehl-
funktion vor, schickt die App auch 
ein Warnsignal.

Die App entlastet ebenfalls bei 
der täglichen HACCP-Dokumen-
tation genauso wie bei der Über-
wachung aller Betriebsdaten 
mit Meldung bei Störungen. „Sie 
ermöglicht den Fernzugriff zu 
Wartungszwecken, zur Anpas-
sung der Betriebsparameter oder 
zur Aktualisierung der Software 
des Geräts via App und über 
unsere Cloud“, sagt Marzocchi.

Mit ihrer hohen Funktionali-
tät und ihrem eleganten Design 
haben die Vanilla-Modelle auf 
der SIGEP im Januar bei Kunden 
und Experten einen bleibenden 
Eindruck hinterlassen. 

„Die Kunden waren begeistert 
– von ihrer Ästhetik, von der Sushi-

Perfekte 
Frische

DAS 
UNTERNEHMEN

-25° bis -12°
Die Vanilla-Modelle für Speiseeis 
haben einen Temperaturbereich 
von -25°C bis -12°C 

80%
80% der Verpackungen des 
Vanilla sind recycelbar und/
oder aus recycelbarem Material 

5
Das Vanilla-Modell wurde als 
bester Kühlschrank in der 
Klimaklasse 5 ausgezeichnet

friulinox.com

Oben: Alberto 
Marzocchi, Vice 
President, Global Sales 
Marketing, Friulinox 

 DIE APP 
ÜBERWACHT DIE 
VERFALLSDATEN 
DER PRODUKTE IM 
KÜHLSCHRANK UND 
WARNT, SOBALD 
WELCHE ABLAUFEN 
ODER SCHON 
ABGELAUFEN SIND 

Aus Sicht des Kunden
Giuseppe Fagiotto, Konditor 
und Inhaber der Konditorei 
Peratoner in Pordenone und 
des Caffè degli Specchi auf 
der Piazza Unità d'Italia in 
Triest, Italien, über seine 
erfolgreiche Partnerschaft mit 
Friulinox.

Welche Vorteile bringen Ihnen 
die Vanilla-Kühlschränke?
Sie ermöglichen absolute 
Kontrolle über die 
Luftfeuchtigkeit, eine konstante 
Temperatur von +16°C und 
die perfekte Kristallisation der 
Schokolade. Und das alles 
in kurzer Zeit – was für eine 
hervorragende Textur sorgt. 

Es bildet sich kein 
Kondenswasser, weder 
im Innenraum noch 
außen (bei konstant 20°C 
Umgebungstemperatur). 
Die Produkte trocknen nicht 
aus, Geschmack, Aussehen, 
Geruch und Farbe bleiben 
erhalten.

Und das Feedback Ihrer 
Mitarbeiter?
Sie sind derselben Meinung 
wie ich, und besonders 
begeistert von dem eleganten 
Design, das Sauberkeit und 
Leistungsfähigkeit vermittelt. 

Warum ist Friulinox ein 
hervorragender Partner?
Wegen der fantastischen 
Geräte, der kompetenten 
und zuvorkommenden 
Techniker und der qualitativ 
ausgezeichneten Verarbeitung. 

leicht zu reinigender Glasfront 
bis hin zu verschiedenen Ausfüh-
rungen mit produktspezifischen 
Temperaturbereichen, um die 
perfekte Lagerung der jeweiligen 
Produkte zu gewährleisten. 

„Die Version für Backwaren, 
Schokoladeprodukte und Prali-
nen verfügt über einen Tempe-
raturbereich von -2°C bis +18°C“, 
sagt Marzocchi. „Zur Kühlung 
von Speiseeis bieten wir ein Vanil-
la-Modell mit Temperaturen im 
Bereich von -25°C bis -12°C an.“

Hohe Funktionalität
Ein eingebauter, hochmoderner 
Sensor prüft die Luftfeuchtigkeit 
im Innenraum in regelmäßigen 
Abständen, bei Abweichungen 
wird sie automatisch reguliert.

„Wenn beispielsweise eine 
Luftfeuchtigkeit von 45 % gewählt 

wurde, wird bei Überschreiten 
dieses Wertes die Kühlung ein-
geschaltet, um die Feuchtigkeit 
auf dem gewünschten Level zu 
halten", erklärt Marzocchi.

Der Ventilator an der Rückseite 
sorgt für eine gleichmäßige Luft-
zirkulation bei jedem Produkt auf 
jeder Ebene des Kühlschranks und 
garantiert so eine sachgemäße 
Aufbewahrung aller Lebensmittel. 

Das wahrscheinlich größte 
Alleinstellungsmerkmal der 
Vanilla-Modelle ist ihr einzig-
artiger smarter Assistent, der die 
Frische und die Qualität der Pro-
dukte überwacht. Die App Sushi 
Smart Freshness Control ist ein 
hervorragendes Beispiel optimal 
eingesetzter Konnektivität. 

Sie ist in jedem App-Store er-
hältlich und kann direkt mit dem 
Kühlschrank der Vanilla-Linie 
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Der Vanilla-Kühlschrank 
von Friulinox 

Die neuen Kühlschränke der
Vanilla-Linie bieten vor allem
Konnektivität und Qualitäts-
sicherheit, wie Alberto 
Marzocchi von Friulinox 
berichtet





Innovationen

Der Oracle ist der  
einzige High-Speed-Ofen  
mit zwei Betriebsarten: 
Combi Wave und 
Hochgeschwindigkeitsgaren

entwickelten Technologie, so 
hat er unter anderem die Be-
nutzeroberfläche des beliebten 
Kombidämpfers übernommen. 
„Um die Kochqualität des Oracle 
zu perfektionieren, mussten nur 
einige Algorithmen angepasst 
werden“, so Ferroni.

Dank Plug and Play ist der Ora-
cle steckerfertig, er kann überall 
aufgestellt werden und ist sofort 
betriebsbereit. Er benötigt weder 
Wasseranschlüsse noch Abzug, 
noch Fachleute für die Installation. 

Seine kompakte Größe in 
Kombination mit der denkbar 
einfachen Installation macht 
ihn zum absoluten Liebling von 
Hotels und Resorts. Der Oracle 
kann je nach Bedarf vom Strand-
Bistro in die Poolbar umziehen 
oder an der Frontcooking-Stati-
on im Garten eingesetzt werden.

„Sie müssen nur den Stecker 
in die Steckdose stecken, kochen 
und schon fangen Sie an, Geld zu 
verdienen“, sagt Ferroni abschlie-
ßend.  ■
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100+
In mehr als 100 Ländern 
weltweit ist Lainox ein in der 
Gastronomiebranche hoch 
geschätztes Unternehmen 

1981
brachte Lainox den ersten 
Heißluftofen mit Umluft-Funktion 
auf den Markt. 2021 wurde das 
Unternehmen 40 Jahre alt 

300°
Oracle erreicht als erster Hoch-
geschwindigkeitsofen auf dem 
Markt eine Temperatur von 300°C 

lainox.it

erforderlich gewesen wäre, hat 
Lainox eine andere Lösung ent-
wickelt: die Oracle Washable Box, 
ein herausnehmbarer Einsatz für 
die Garkammer, der einfach in der 
Spülmaschine gereinigt werden 
kann. „Wir haben die Lösung 
patentieren lassen. Unsere Kun-
den sind begeistert“, schwärmt 
Ferroni.

Der Oracle profitiert auch von 
der Pionierleistung des Unter-
nehmens, bereits vor zehn Jahren 
professionelle Küchen internet-
fähig gemacht zu haben – dank 
serienmäßiger Ausstattung mit 
WLAN-Anschluss hat der Oracle 
Anbindung an die Lainox Nabook 
Plus Cloud, einem virtuellen As-
sistenten, der bei der Organisa-
tion und Verwaltung der Küche 
unterstützt, ohne Mehrkosten. 

Mit der Nabook Plus Cloud 
erhält der Nutzer Zugriff zur 
umfangreichen Rezeptbiblio-
thek – von Lainox entwickelt und 
getestet – sowie zum persönlichen 
Kundenbereich, mit der Möglich-
keit, eigene Rezepte zu speichern 
und sie auf den Oracle zu übertra-
gen. „Ein Feature, das von Ketten 
sehr geschätzt wird“, so Ferroni.

Einfache Anbindung
Das cloudbasierte Leitsystem 
ermöglicht zudem das komplette 
Management des HACCP-Kon-
zepts inklusive Dokumentation, 
die Überwachung aller relevan-
ten Nutzungs- und Verbrauchs-
daten mit der Option, sie zu op-
timieren, sowie den Fernzugriff 
zu Diagnosezwecken durch den 
Kundenservice von Lainox.

„Einer unserer Hauptkunden 
konnte dank Datenüberwachung 
und -analyse über die Cloud in 
einem Jahr eine Million Euro ein-
sparen“, sagt Ferroni.

Im Oracle steckt auch viel 
von der für den Lainox Naboo 

Der Oracle ist Umluftofen, 
Mikrowelle und 
Hochgeschwindigkeitsofen 
in nur einem Gerät
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Über die Nabook 
Plus Cloud haben 
Nutzer Zugriff auf die 
umfangreiche, von 
Lainox entwickelte 
Rezeptbibliothek 

Im persönlichen 
Kundenbereich können 
die Kunden eigene 
Rezepte speichern 
und auf den Oracle 
übertragen

Der Oracle bietet ein 
großes Plus hinsichtlich 
Garzeit, Bräunungsgrad 
und Knusprigkeit der 
Produkte

Das innovative 
Reinigungssystem 
sowie automatische 
HACCP-Dokumentation 
gehören zu seinen 
Features

Aus Sicht des Kunden 

Reebs, eine italienische Restaurantkette, 
hat sich auf Fleischgerichte spezialisiert. 
Die Verarbeitung von Fleisch liegt in 
der Tradition der Familie, sie wurde seit 
1929 über drei Generationen hinweg 
weitergegeben. Enrico Murador, Gründer 
und Inhaber von Reebs, erklärt, warum er 
sich für Lainox als Partner entschieden hat.

Warum passt der Oracle so gut zu Ihren 
Anforderungen? 
Mit Hilfe des Oracle können wir schnellen 
Service bei gleichzeitig bester Qualität bieten, 
so wie es unsere Kunden von uns erwarten. 
Bei uns kommt Fleisch auf den Teller, das 
innen saftig und heiß ist, und außen knusprig 
und lecker aussieht. Wir schätzen vor allem 
auch die Benutzerfreundlichkeit des Oracle 
und die Möglichkeit zur Vernetzung, durch 
die wir immer die aktuellen Daten aller 
Filialen im Blick haben.

Wie kommt Ihr Küchenteam mit dem 
Oracle zurecht? 
Dank der einführenden Schulung durch 
Lainox funktioniert die Umsetzung in die 
Praxis hervorragend. Unsere Mitarbeiter 
freuen sich über mehr Effizienz und 
höhere Produktivität in der Küche, und das 
komplett stressfrei. Eine Zubereitungszeit 
von nur zwei Minuten für vier Burger und 
vier Club-Sandwiches spricht für sich. 

Warum schätzen Sie Lainox als Partner? 
Von Anfang an hat Lainox flexibel auf 
unsere Bedürfnisse reagiert. Wir haben 
Personalschulungen in jeder Filiale 
erhalten, und auch der Kundendienst 
antwortet prompt, ist hilfsbereit und sehr 
entgegenkommend. 
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Chefkoch Mark Brown wusste genau, wem er 
das notwendige technische Update der Küche 
des Bald Peak Colony Club in New Hampshire 
anvertrauen konnte – seinem alten Bekannten 
Martin Huddleston.

  Die beiden kennen sich seit den späten 
1990er Jahren über ihre gemeinsame Arbeit in 
verschiedenen Restaurantküchen. Gemeinsam 
nahmen sie an Kochwettbewerben teil und 
gründeten Anfang der 2000er Jahre eine 
Bäckerei. Huddleston wechselte dann die 
Seiten und machte zunächst als Vice President 
of Sales bei Eloma USA Karriere und ist heute 
General Manager bei Convotherm US. 

  „Wenn er Rat braucht zu Küchen-Equipment, 
wendet er sich an mich. Dafür erfahre ich 

Eloma  

ALTE FREUNDE GEBEN DER KÜCHE DES 
COUNTRY-CLUBS EIN UPDATE

von ihm, wie Köche mit unseren Geräten in 
der täglichen Praxis arbeiten und was ihre 
Verbesserungswünsche sind“, so Huddleston.

  Für die Ausstattung der Küche des Restaurants 
von Bald Peak mit modernem Equipment hatte 
Brown sofort den GeniusMT 6 Kombidämpfer von 
Eloma im Kopf. „Ich kenne die Öfen sehr gut und 
ich kenne Martins Arbeitsweise sehr gut – ich 
wusste, die beiden passen zusammen“, sagt er. 

  Mit seiner Vielseitigkeit bewältigt der GeniusMT 
6-11 die umfangreiche Speisekarte und die hohen 
Anforderungen des Clubs ohne Schwierigkeiten. 
220 Gäste haben im Restaurant Platz, von Ende 
Mai bis Mitte Oktober werden an sieben Tagen 
die Woche täglich drei Mahlzeiten serviert – den 
Gästen und den Mitarbeitern. Die einzige Küche 

des Clubs versorgt zusätzlich regelmäßig 
stattfindende Events im Clubhaus sowie im 
Racquet Club mit je 135 bis 150 Personen. 

  „Der GeniusMT hat sich für Catering und 
À-la-carte-Menüs optimal bewährt“, sagt 
Matthew Auck, Vice President of Sales and 
Marketing bei Eloma USA. „Aufgrund ihrer 
Flexibilität können unsere Geräte nahezu alles: 
dämpfen, backen, pochieren und grillen.“

  Der Eloma GeniusMT 6-11 ist äußerst 
benutzerfreundlich und intuitiv in der 
Bedienung. Nicht unwichtig, da viele Mitarbeiter 
in der Küche aus dem Ausland stammen und es 
Verständnisprobleme geben kann. „Innerhalb 
von fünf Minuten können sie den Ofen 
einwandfrei bedienen“, ergänzt er. 

Chefkoch Mark 
Brown hatte genaue 
Vorstellungen von 
der Modernisierung 
der Küche des Bald 
Peak Colony Club

Electro Freeze 

Zwei Familien- 
unternehmen 

gemeinsam 
unterwegs 

im Softeis-
Business 

Italienisches Wassereis aus 
neuer Rezeptur zur Herstellung 

mit einer Softeismaschine – das 
Ergebnis ist Polish Water Ice, wie Tom 

Curyto sein Produkt aufgrund seiner 
polnischen Herkunft nannte. Sein kleines 
Familienunternehmen in Pennsylvania 

vergrößerte sich in den Jahren von 1996 bis 
2018 auf 20 Standorte im Nordosten der USA. 

Unterstützung erhielt er von seinem Geschäftspartner  
Bob Romarino, Inhaber der Firma Sentry Equipment,  
die Softeismaschinen von Electro Freeze vertreibt.

Jetzt hat die nächste Generation übernommen – die 
Söhne Corey Curyto und Rob Romarino haben ausgefallene 
Food-Trucks entwickelt, ausgestattet mit je drei Electro 
Freeze-Geräten für hohe Produktivität in Stoßzeiten. Sie 
gehören zum Geschäftskonzept des Franchise-Unternehmens 
Carousel's, gegründet von Curyto jr., mit bereits neun Filialen 
und zahlreichen weiteren in Planung. Die Food-Trucks in 
Eisdielen-Optik bieten die fettfreie italienische Eis-Alternative 
in verschiedenen Geschmacksrichtungen an.

„Jeder Wagen ist mit drei volumenstarken Electro 
Freeze GES-5099 Softeismaschinen ausgerüstet", so 
Curyto. „Mit jeweils fünf Düsen für Wassereis und einer 
Düse für unser Vanille-Softeis".

Das Konzept Carousel's wurde ständig weiterentwickelt 
– das Design der Food Trucks optimiert und neue 
Absatzstandorte wie z.B. die Aufstellung von Eismaschinen 
in Kinos, im Lebensmittelhandel und in Hotels erschlossen. 

„Von der Expansion von Carousel's profitieren auch 
Sentry und Electro Freeze“, sagt Curyto. „Wir sind sehr 
stolz auf unsere erfolgreiche Partnerschaft und darauf, 
dass wir sie so lebendig halten.“
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Durch die Modernisierung der Küche 
des Blackbarn fielen weniger Kosten 
für Löhne und Reparaturen an, Geld, 
das Chefkoch John Doherty (oben) 
in seine gemeinnützige Organisation 
Heavenly Harvest stecken kann

Das Blackbarn – ein Farm-to-Table-
Restaurant im angesagten Viertel NoMad in 
Manhattan – war gerade auf Erfolgskurs, als 
die Coronakrise kam. Nach dem Lockdown 
standen einige Veränderungen an: Von der 
Verkleinerung der Speisekarte über neue, 
wirtschaftlichere Arbeitsverträge bis hin zu 
einer neuen Küche. 

„Nach Corona haben wir unseren 
Pachtvertrag um zehn Jahre verlängert, wohl 
wissend, dass unser Küchen-Equipment 
es nicht mehr so lange mitmachen würde“, 
sagt Chefkoch und Inhaber John Doherty, 
ehemals 23 Jahre lang Executive Chef im 
legendären Waldorf Astoria in New York City. 
„Notwendige Reparaturen haben eine Menge 
Geld verschlungen.“

Die Modernisierung konnte während 
des laufenden Betriebs erfolgen, Abbau 
des alten Kochblocks und Installation des 
neuen Montague-Kochblocks gingen nahtlos 
ineinander über. Die Küche des Blackbarn 
profitierte von diesem Update mit einer 
enormen Effizienzsteigerung.

Der neue Kochblock verfügt über zusätzliche 
Herd-Einheiten, Großkochfelder, eine Fritteuse 
und einen Grill, und sorgt damit für verbesserte 
Arbeitsläufe sowie eine vielseitigere Speisekarte. 

Ein weiterer Vorteil ist die neue Kühlung. Früher 
mussten sich Dohertys Mitarbeiter Lebensmittel 
aus der Produktionsküche im Untergeschoß 
holen, den Weg können sie sich jetzt sparen. 
Durch die neue Küche wurde der Workflow  
sehr viel effizienter und der Personalaufwand 
konnte verschlankt werden. Doherty schätzt, 
dass er mit Hilfe des Montague-Kochblocks 
ganze 40.000 Dollar im Jahr an Lohnkosten 
einsparen konnte. 

Und der Laden brummt. Im Restaurant 
ist Platz für über 450 Gäste, dazu gehören 
noch fünf Veranstaltungsräume, die ständig 
ausgebucht sind mit Essen am Chef’s Table, 
Whiskey-Tastings und Weinproben.

Doherty hat nun mehr Zeit, die er für 
wohltätige Zwecke nutzt. Zusammen mit 
seiner Frau Jennifer und seiner Tochter 
Jenna Elliott leitet er die gemeinnützige 
Organisation Heavenly Harvest, die seit 2015 
ganze 280.000 nahrhafte Mahlzeiten gekocht, 
verpackt und an Tafeln im ganzen Land 
verteilt hat. Doherty plant die Gerichte selbst, 
sie werden dann kostenlos an bedürftige 
Personen ausgegeben. „Die Stiftung ist meine 
eigentliche Bestimmung“, sagt Doherty. „Und 
mein Restaurant hilft meiner Familie und mir 
bei dieser Aufgabe.“

Montague 

MEHR ZEIT FÜR WOHLTÄTIGKEIT 
DURCH EFFIZIENTERE KÜCHENABLÄUFE

Bei der Planung einer Ge-
fängnisküche ist viel zu be-
achten, wie man am Beispiel 
der Mitte 2022 eröffneten 
Justizvollzugsanstalt Utah 
State gut sehen konnte. 

Zum einen werden un-
glaublich große Mengen an 
Mahlzeiten benötigt, für die 
eine große Vorbereitungs-
küche sowie drei Zuberei-
tungsküchen sorgen.  
In der JVA Utah State  
können bis zu 3.200  
männliche Häftlinge und 
600 weibliche Häftlinge 
untergebracht werden – sie 
alle, plus Personal, erhalten 
drei Mahlzeiten pro Tag. 

Zudem müssen religiöse 
Speisevorschriften berück-
sichtigt werden, ebenso wie 

Ali Group 
Produkte der Ali Group 
wurden „gefängnissicher“ 
gemacht

Die Küchen 
der Utah State 
Justizvollzugsanstalt 
verpflegen dreimal 
täglich bis zu 3.800 
Insassen und 
Mitarbeiter 

verschiedene medizinische 
Kostformen. 

Und drittens werden die In-
haftierten im Rahmen von Re-
sozialisierungsprogrammen in 
die gemeinsame Zubereitung 
mit eingebunden.

Eine Gefängnisküche muss 
also vor allem eines sein: 
sicher und flexibel. Als er den 
Auftrag für die JVA Utah State 
erhielt, hat Hans Faassen von 
Faassen & Associates als ers-
tes Rob Geile, CFSP, LEED AP, 
Vice President of Consultant 
Services der Ali Group North 
America, kontaktiert, um di-
rekt mit den Herstellern über 
die Anpassung des Küchen-
Equipments an die speziellen 
Anforderungen in der Gefäng-
nisverpflegung zu beraten. 

„Zunächst sprachen 
wir mit der Firma Victory 
allgemein über Kühl- und 
Gefrierschränke, kamen 
dann aber schnell ins 
Detail, wie die Geräte den 
Sicherheitsvorschriften einer 
JVA entsprechen könnten“, 
erzählt Geile. Die Griffe der 
Victory Kühlschränke wurden 
so gestaltet, dass sie nicht 
abmontiert und als Waffe 
benutzt werden können. 
Oder die Eismaschinen von 
Scotsman – sie wurden 
mit speziellen Schlössern 
gesichert. 

In der Küche der Justiz-
vollzugsanstalt stehen außer-
dem Amana® Commercial 
Mikrowellenherde von ACP 
Inc., Bi-Line Power Spül-
tische von Champion und 
Dosenöffner von Edlund. 

Es ist vor allem der Flexibi-
lität seitens der Ali Group als 
Hersteller zu verdanken, dass 
der Projektleiter nicht nur mit 
dem Vertrieb, sondern direkt 
mit der Technikabteilung in 
Kontakt treten konnte, wie 
Geile berichtet. „Das ist bei 
den wenigsten Unternehmen 
möglich“, so Geile.
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Icematic 
Aromatisierte 
Eiswürfel 
für jeden 
Geschmack 
Icematic, italienischer Hersteller von Eiswürfel-
bereitern, präsentiert seine patentierte Pro-
duktneuheit: Eiswürfel mit Aroma, erhältlich in 
vielen Farben und Geschmacksrichtungen.

Mit Hilfe der dazugehörenden My Ice App 
lassen sich die Eiswürfelbereiter ganz einfach 
konfigurieren, um Eiswürfel in der gewünsch-
ten Menge mit dem gewünschten Aroma zu 
produzieren. Auf Wunsch stellen die Geräte 
natürlich auch herkömmliche Eiswürfel her. 

„Mit dieser Innovation erhalten unsere Eis-
bereiter ein äußerst nützliches zusätzliches 
Feature – und unsere Kunden die Möglich-
keit, mit aromatisierten Eiswürfeln einzig-
artige Cocktails zu kreieren“, sagt Massimo 
Povelato, Brand Manager bei Icematic. „Sie 
können Ihren Gästen eine große Auswahl an 
neuen und ganz besonderen Getränken an-
bieten – ebenso kreativ wie geschmackvoll.“

Der Einsatz von aromatisierten Eiswürfeln 
ist aber längst nicht nur auf Cocktails be-
schränkt. Povelato kann sie sich auch sehr 
gut in Kaffeegetränken, in Milchshakes und 
Granitas vorstellen. „Oder auf besonderen 
Veranstaltungen, auf denen ausgefallene 
Drinks serviert werden“, sagt er. 

Antony Bandiera, Inhaber der Osteria Ma-
niscalco in Castelfranco Veneto in Nordita-
lien und Kunde von Icematic, ist begeistert. 
„Ich habe früher oft damit experimentiert, 
Eiswürfel für Cocktails von Hand mit Blüten 
und Früchten zu verzieren. Das erledigt 
jetzt die Maschine für mich – sie produziert 
schnell und fortlaufend dekoratives Eis.“

Studieren, wo andere Urlaub machen – die 
Studenten der William F. Harrah School of 
Hospitality an der University of Nevada, Las 
Vegas, lernen in direkter Nähe des berühmten 
Las Vegas Strips und an Geräten von Welbilt. 

Die Küche der in den USA sehr renommierten 
Schule für Hotelmanagement ist perfekt 
ausgestattet: Hochgeschwindigkeitsöfen von 
Merrychef®, Kombidämpfer von Convotherm®, 
Kühlschränke von Delfield®, Konvektionsöfen 
und Grills von Garland® sowie Fritteusen von 
Frymaster® stehen den Studenten zur Verfügung.

Die Schulungsküche im vierten Stock mit 
grandiosem Ausblick auf Las Vegas ist ein echtes 
Vorzeigeprojekt. „Unser Dekan hat sich sehr 
darum bemüht, diese Küche zum Aushängeschild 
des gesamten Instituts zu machen“, so Chefkoch 
Mark Sandoval. Über ihre Ausstattung mit 
Geräten von Welbilt freut er sich besonders. „An 
solchen Geräten habe auch ich das Kochen 
gelernt“, sagt er. Der Vorschlag, sich mit Welbilt 
in Verbindung zu setzen, kam gleich zu Beginn 
der Planungsphase der Küche von Seiten der 
Schulleitung. „Eine sehr gute Idee, wie ich finde.“

Sandoval ist es ein großes Anliegen, 
den Schülern in der mit Spitzentechnologie 
ausgerüsteten Küche zu zeigen, wie sie mit 
verschiedenen Methoden optimale Ergebnisse 
erzielen können: die Zubereitung eines 
ausgelösten Schweinekoteletts einmal im Mini-
Kombidämpfer von Convotherm (davon gibt 
es mehrere in der Küche), anschließend im 

Die Küchen von Taco John's,  
einer der größten mexikanischen  
Fast-Food-Ketten in den USA,  
werden modernisiert. Das Design  
wurde zusammen mit dem Welbilt  
FitKitchen®- Team entwickelt. 

  Im Jahr 2018 beschloss die  
Kette, ihre Küchen zu optimieren,  
für mehr Umsatz, bessere Arbeits-
bedingungen und besseren Service. 

  Bei Taco John’s wurden bereits 
Fritteusen von Frymaster® eingesetzt, 
nun hat man das Welbilt FitKitchen-
Team mit der Neuplanung der Küchen 
des Unternehmens mit landesweit  
390 Standorten beauftragt. Das Team 
war in mehreren Filialen in Wyoming  
und Nebraska vor Ort, anschließend 
wurde das neue Küchendesign an 
Gerichten von Taco John’s in der 
Unternehmenszentrale von Welbilt in 
Florida getestet. 

  Dank des neuen Konzepts 
von  Welbilt, basierend auf einer 
effizienteren Nutzung der Geräte, 
konnten die verschiedenen 
Arbeitsschritte zur Zubereitung 
der Gerichte reduziert, die Qualität 
verbessert und die Produktionszeiten 
verkürzt werden. 

Das neue Küchendesign, genannt 
Kitchen Olé nach den legendären 
Potato Olés® von Taco John’s, wurde 
erstmals 2021 installiert. Inzwischen 
verfügen 25 Filialen über die 
Ausstattung, weitere werden folgen.

Sie umfasst neben den Fritteusen 
von Frymaster mehrere Geräte 
von Welbilt-Unternehmen: einen 
Arbeitstisch von Delfield® für 
einen effizienteren Workflow, 
MercoMaxTM- und MercoEcoTM-
Wärmeschränke sowie eine Merco 
CrispyMaxTM-Servicestation für 
die exakte Temperierung der 
Speisen. Außerdem Kombiöfen von 
Convotherm® zum Garen von Fleisch 
und Hochgeschwindigkeitsöfen 
von Merrychef® zur Herstellung von 
Quesadillas und Burritos.

Die Welbilt-Unternehmen sind 
stolz darauf, Teil der Kitchen Olé 
zu sein. „Merrychef sowie das 
gesamte Welbilt- und FitKitchen-
Team freuen sich sehr über die 
gelungene Umsetzung des neuen 
Küchenkonzepts für unseren Partner 
Taco John's“, sagt Garamy Whitmore, 
General Manager von Merrychef USA.

Welbilt 

DIE ZUKÜNFTIGE SPITZE DES HOSPITALITY-
MANAGEMENTS LERNT AN GERÄTEN VON WELBILT

konventionellen Umluftofen. Ein hervorragendes 
Beispiel dafür, wie man auch als „Anfänger“ 
mit Hilfe modernster Technik köstliche Gerichte 
zubereiten kann.

Vor allem der XHP BroilerTM von Garland 
mit patentierter Synergy Technology hat es 
Sandoval angetan, weil er sehr viel weniger Gas 
verbraucht als herkömmliche Modelle.

„Es ist mir sehr wichtig, unsere Schüler auf 
ihre Verantwortung für nachhaltiges Handeln 
hinzuweisen“, sagt er. „Und dieser Grill zeigt, wie 
umweltschonend moderne Technologie arbeitet.“

An der Universität werden möglichst biologisch 
abbaubare Produkte verwendet, Karton, Glas 
und Plastik recycelt und Lebensmittelabfälle als 
Dünger für den Gemeinschaftsgarten auf dem 
Campus kompostiert. 

Und Welbilt ist stolz darauf, einen Beitrag 
zur Ausbildung des Nachwuchses leisten zu 
können. „In der William F. Harrah School wird 
die nächste Generation Führungskräfte des 
Gastgewerbes ausgebildet. An modernstem 
Equipment“, sagt Patrick Simon, Director of 
Sales bei Merrychef USA West.

Chefkoch Mark 
Sandoval (oben links) 
vermittelt den Studenten 
der William F. Harrah 
School of Hospitality 
an der University of 
Nevada, Las Vegas, 
Verantwortung für die 
Umwelt 

Merrychef 

Ein neues 
Küchendesign 
für glückliche 
Gäste und 
Mitarbeiter
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KOCHTECHNIK
SPEISENVERTEILUNG, 

VORBEREITUNG & 
AUFBEWAHRUNG

SPÜLTECHNIK & 
ABFALLSYSTEME

BERATUNG & PLANUNG,
VERTRIEB & SERVICE

KAFFEEMASCHINENBÄCKEREI & KONDITOREIKÜHLEISKÜHLTECHNIK
SPEISEEISHERSTELLUNG 

& KALTGETRÄNKE-
AUSSCHANK

 * Welbilt-Marke



Ali Group Hauptsitz
Via Gobetti, 2a | Villa Fiorita
20063 Cernusco sul Naviglio
Mailand | Italien
Telefon +39 02 921991
italy@aligroup.com 

Ali Group Indien
3rd Floor, Plot no-117
Sector-44, Gurgaon-122003
Haryana, Indien
Telefon  +91 124 4763700
india@aligroup.com

Ali Group Mexiko
Camino a la Montaña #176
Col. Industrial la Perla
Naucalpan, Edo Mex | 53370 | Mexiko
Telefon  +52 55 5357 7100
mexico@aligroup.com

Ali Group Japan
1-13-1 Mishuku Setagaya-ku                                              
154-0005 Tokio
Japan
Telefon  +813 5779 8850
japan@aligroup.com

Ali Group Afrika & Mittlerer Osten
Unit 607, Building 1B
Dubai Design District
Dubai, UAE
Telefon +971 4510 8200
middleeast@aligroup.com 

Ali Group Neuseeland
45 Illinois Drive
Izone Business Hub| Rolleston, 7675
Neuseeland
Telefon  +64 3 9836600 
newzealand@aligroup.com

Ali Group China
MTR Cloud Center, 3rd Floor, Suite A
619 Caoyang Road Putuo District
Shanghai 200063 | China
Telefon  +86 21 6285 5858
china@aligroup.com

Ali Group Singapur
140 Paya Lebar Road
#08-09 AZ @ Paya Lebar
Singapur  409015
Telefon  +65 6738 5393 
singapore@aligroup.com

Ali Group Frankreich
17-19 Avenue Gaston Monmousseau
93240 Stains 
Frankreich
Telefon  +33 1 48216325
france@aligroup.com

Ali Group Südafrika
P.O. Box 30072  Jetpark 1467
Unit 4 Lakeview Business Park
8-10 Yaldwyn Road | Jetpark | Boksburg, RSA
Telefon  + 27 10 590 0609 / + 27 11 053 5000
southafrica@aligroup.com

Ali Group Hongkong
Unit C, 12/F. | Roxy Industrial Centre
58-66 Tai Lin Pai Road
Kwai Chung, N.T. | Hongkong
Telefon +86 852 2407 5422
hongkong@aligroup.com

Ali Group Thailand
825 Phairojkijja Tower 11th Floor
Bangna-Trad Road km. 3.5
Bangna, Bangkok 10250, Thailand
Telefon  +66 2 361 4611 18
thailand@aligroup.com

Ali Group UK
Bryggen Road | North Lynn Industrial Estate
Kings Lynn, Norfolk
PE30 2HZ | Großbritannien
Telefon  +44 1553 817 000
uk@aligroup.com

Ali Group USA
101 Corporate Woods Parkway
Vernon Hills, IL 60061
USA
Telefon  +1 847-215-6565
usa@aligroup.com

Ali Group Australien
740 Springvale Road | Mulgrave
Melbourne Vic. 3170
Australien
Telefon +61 3 95183888
australia@aligroup.com 

Ali Group Russland
Novodmitrovskaya St. 2, Building 1, Floor 8                                                               
Office LI, Room 1D                                                                           
127015 Moskau, Russland                                                                        
Telefon   +7 495 481 60 33
russia@aligroup.com
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Ali Group Deutschland
Lochfeldstraße 30
D-76437 Rastatt
Deutschland
Telefon  +49 7222 90470
germany@aligroup.com

Ali Group Kanada
2674 North Service Rd.
Jordan Station | Ontario
LOR 1S0 Kanada
Telefon +1 905 562 4195
canada@aligroup.com 
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Mit dem Herdblock der 
Premiumlinie Waldorf 
hat das Ali Group 
Unternehmen Moffat 
Balgownie Estate eine 
optimale Küchenlösung 
geliefert – auch im 
Hinblick auf die Zukunft



WELTWEIT FÜHREND

Die Ali Group wurde vor 60 Jahren gegründet 
und ist mit dem größten und umfangreichsten 

Produktsortiment Weltmarktführer  
in Großküchentechnik und Foodservice-

Equipment. Viele Unternehmen der Ali Group 
bringen eine langjährige Tradition und über 

100 Jahre Erfahrung mit. Sie gehören zu den 
meistgeschätzten Marken ihrer Branche.

Die Unternehmen des Konzerns entwickeln, 
produzieren und vertreiben eine große 

Bandbreite an Großküchentechnik und bieten 
die entsprechenden Serviceleistungen dazu an.  

Mit 74 Produktionsstätten, über 14.500 
Mitarbeitern in 29 Ländern und 115 Marken 

präsentiert die Ali Group das vielseitigste 
Produktportfolio der Branche und ist in allen 

Bereichen der Gastronomie, des Caterings und 
der Gemeinschaftsverpflegung vertreten.

aligroup.com




