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Willkommen

Herzlich willkommen

zur elften Ausgabe der
Aliworld

ch hoffe, bei Ihnen ist alles zu
TIhrer Zufriedenheit. Auch wenn es
manchmal so aussieht, als kénnten wir
noch nicht ganz an das Vor-Corona-
Niveau ankniipfen, gibt es doch immer
wieder Lichtblicke am Horizont. Die
Lieferkettenprobleme haben sich
weitgehend entspannt, Gastronomen und
Kiichenplaner sind sehr produktiv, und, was
im wichtigsten ist, das auswirts Essengehen
ist wieder gefragt, auch die Reisebranche hat
sich erholt. Obwohl es noch Schwierigkeiten
gibt - z.B. durch den Mangel an qualifizierten
Arbeitskriften - sind die Aussichten fiir die
Branche wesentlich besser als noch in den
vergangenen Jahren.
In dieser Ausgabe présentieren wir
Thnen wieder die aktuellsten Neuheiten
und wissenswerte Erfolgsgeschichten, von
denen auch Ihr Unternehmen profitieren
kann. Fithrungskrafte unserer Unternehmen
diskutieren in einem Round-Table-Gespréich
iiber das Thema kiinstliche Intelligenz und
robotergestiitzte Systeme in der Gastronomie,
wie sich der Einsatz dieser Technologien auf
die Gastronomie (und auf unsere Produkte)
auswirkt, und wohin die Reise gehen konnte.
Wir erzédhlen Thnen die Geschichte eines
Weinguts mit Luxusresort, das nicht nur mit

den Folgen der Pandemie zu kdimpfen hatte,
sondern sich nach einem verheerenden Brand
wieder vollkommen neu und sehr erfolgreich
aufgestellt hat. In weiteren Artikeln mochten
wir Thnen einen Einblick in die Arbeit

der Unternehmen der Ali Group in den
verschiedenen Bereichen der Foodservice-
Branche geben: Wahrend die Kéche von
morgen an der Food School Bangkok
ausgebildet werden, lernt der Konditorei-
Nachwuchs an der Claire Clark Academy

in England. Ein Sternerestaurant an der
Amalfikiiste serviert gehobene italienische
Kiiche, ein Krankenhaus in den Niederlanden
achtet auf Nachhaltigkeit und reduziert
gleichzeitig seine Betriebskosten — ganz
einfach mit Hilfe der richtigen Spiiltechnik.
Und ein Restaurant in Israel nutzte den
Lockdown, um seine gesamte Kiiche inklusive
Kochtechnik komplett neu einzurichten.

Vor einem Jahr wurde die Welbilt
Foodservice Gruppe Teil der Ali Group.

Mit Stolz blicke ich auf die fruchtbare
Zusammenarbeit unserer Unternehmen,

die unseren Kunden Lésungen in der
umfassendsten auf dem Markt erhaltlichen
Bandbreite an Groftkiichentechnik anbietet.
Das Gesprich mit Leonard Lam (Seite 6)
macht deutlich, wie diese Kooperation in der
Region Asien-Pazifik funktioniert.

An dieser Stelle mochte ich sieben unserer
Unternehmen gratulieren, die 2023 und 2024
wichtige Jahrestage begehen. Delfield wird 75,
Friginox, OEM und Rendisk werden jeweils 50
Jahre alt, Inducs, Kromo und Koldtech feiern ihr
25-jahriges Bestehen. Ihr kundenorientierter
Ansatz und ihre Fahigkeit, die fiir den Kunden
und dessen Unternehmen optimale Losung zu
liefern, haben diesen Erfolg méoglich gemacht.

Es hat mich sehr gefreut, auf Veranstaltungen
und Messen im vergangenen Jahr — u.a. auf der
Sirha Lyon in Lyon, Frankreich, und der NAFEM
Show in Orlando, Florida - so viele bekannte
Gesichter zu treffen. Ich hoffe, dass ich Sie auch
auf der HostMilano oder im néchsten Jahr auf
der Sigep in Rimini, Italien, der Internorga in
Hamburg, der National Restaurant Association
Show in Chicago, der FHA-HoReCa in Singapur
und der GulfHost in Dubai wieder begriifsen
darf. Ich wiinsche Thnen auch im Namen der
gesamten Ali Group-Belegschaft ein gliickliches
und erfolgreiches Jahr 2024.

Filippo Berti
Chief Executive Officer, Ali Group
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Wachstum
6 Global denken

Leonard Lam, Managing
Director Apac bei
Welbilt, erklart, wie sein
Unternehmen lokale
Restaurantketten mit
seinem Know-how dabei
unterstitzt, international
wachsen zu kdnnen

10 Qualitat zahit
Andrea Occari, CEO
von V Air, und Clark
Associates, Handler flr
Foodservice-Equipment
in den USA, Uber die
hohe Qualitat der Slush-
Maschinen von V Air

4 Aliworld

!\ Trends

‘ 12 Automatisierung in der Gastronomie
Verantwortliche der Ali Group-
Unternehmen Convotherm,

Merrychef und Rendisk beleuchten,
wie Automatisierung die Gastronomie
verandern wird
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Kiiche eines nachhaltigen
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Kochtechnik von Ambach
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Restaurant Toto in Tel Aviv

32 State of the Art
Metos hat das nachhaltige
Gebaude EDGE Amsterdam
West ausgestattet
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Moffat's zentrale Rolle
beim Wiederaufbau eines
abgebrannten Weinguts
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Rancilio ist beim Podcast
A History of Coffee mit von
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44 MaBgeschneidert
Silko‘s Anteil am groBen
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Sterne-Restaurant

70 Das richtige Werkzeug
Convotherm ist die
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Claire Clark Academy
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Die neuen
Flockeneisbereiter von
Scotsman Ice stehen fur
noch bessere Qualitat

Spultechnik von

DIHR wird weltweit an
auBergewdhnlichen
Standorten eingesetzt und
sehr geschéatzt

Die kompakten und auBerst
energieeffizienten Modelle
von Kromo haben es in sich

Die Geschirrspller von
WMAXX, Welbilt, sparen
viel Energie und sehen
auch noch sehr gut aus

Titelbild:

Moffat hat das
Weingut Balgownie
Estate in Australien
mit Stil neu
eingerichtet

WashCo, Vertriebshandler
fur Waschereitechnik, findet
mit Grandimpianti ILE den
richtigen Anschluss

Die neuen Kihlschranke
der Vanilla-Linie bieten ein
hohes MaB an Konnektivitat
und Qualitatssicherheit,
erklart Alberto Marzocchi
von Friulinox

Der neue kompakte
Hochgeschwindigkeitsofen
von Lainox ist innovativ,
leicht zu bedienen und
kompakt. Ein Uberblick tber
seine Leistungsmerkmale,
die Schnelligkeit bei hoher
Qualitat bieten
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er asiatisch-pazifische Wirt-

schaftsraum ist ein Markt

mit grofen Chancen fiir die
Gastronomie. Nach Angaben
von Euromonitor International
ist in den néchsten fiinf Jahren
im asiatisch-pazifischen Raum

WIRD
ALLES
GUT

Viele Restaurantketten in Asien wollen

expandieren, um neue Markte zu erschliefSen.
Doch aller Anfang ist schwer. Leonard Lam,
Managing Director Apac bei Welbilt, erklért,
wie sein Unternehmen Betreiber im Inland
dabei unterstiitzt, ihre Geschéfte zu erweitern
und gleichzeitig die Ausgaben fiir Miete,
Betriebskosten und Lohne niedrig zu halten

6 Aliworld

im Bereich Foodservice mit einer Zuwachs-
rate von 8,7% zu rechnen. Wahrend China
seinen Fokus im Rahmen des sogenannten
~doppelten Wirtschaftskreislaufs® vor allem
auf den Aufbau starker lokaler Unterneh-
men und auf die Starkung der Binnenwirt-
schaft richtet, erholen sich in Siidostasien
tourismusabhangige Markte wie Thailand
und Indonesien gerade von den Folgen der
Corona-Pandemie und erleben eine wach-
sende Nachfrage nach neuen Gastronomie-
Konzepten.

Viele asiatische Ketten wollen auf den
Trend aufspringen, besitzen aber oft zu wenig
Kenntnisse schon iiber die eigenen Mérkte.
Ein Partner wie Welbilt®, Hersteller von Grof3-
kiichentechnik und bereits auf diesem Markt
tatig, kann da sehr niitzlich sein.

~Hier gibt es viele lokale Restaurantket-
ten, die sehr schnell wachsen’, sagt Leonard
Lam, Managing Director bei Welbilt fiir den
asiatisch-pazifischen Raum. ,Sie sind stark
im inlédndischen Markt, wissen aber nicht,
wie sie ebenso erfolgreich auch internatio-
nal wachsen konnen:*

Mit Niederlassungen und Customer
Experience Centern in drei asiatischen
Léandern - Singapur, Indien und China -
und einem Portfolio aus internationalen
Foodservice-Equipment-Ausriistern im
Riicken, steht Welbilt lokalen Ketten gerne
bei ihren Expansionsprojekten zur Seite.

So hat das Unternehmen beispielsweise

39 Hier gibt

es viel lokale
Restaurantketten,
die sehr schnell
wachsen.

Sie sind stark

im inlandischen
Markt, wissen
aber nicht, wie sie
ebenso erfolgreich
auch international
wachsen kénnen k&

Leonard Lam
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die philippinische Fast-Food-Kette Jollibee
bei ihrem Markteintritt in Europa, im Nahen
Osten und in den USA unterstiitzt, und ist
Partner der indonesischen Fried-Chicken-
Kette Richeese (siehe S. 22), die gerade
Filialen in Malaysia und China aufbaut.
+Wenn solche Unternehmen in andere Lan-

der expandieren, brauchen sie einen soliden
Partner an ihrer Seite, so Lam. ,Wir verfiigen
iiber ein Vertriebsnetzwerk in der gesamten Re-
gion, mit dem wir sie unterstiitzen kénnen. So
miissen sie nicht jedes Mal das Rad neu erfin-
den, wenn sie in einen neuen Markt eintreten.’

Ein Komplettpaket

Einer der Kernpunkte von Welbilt ist seine gro-
3e Bandbreite an hochwertigem Equipment,
mit der sich der gesamte Bedarf der Gastro-
nomiebranche abdecken lasst: Kombidampfer,
Hochgeschwindigkeitsofen, Fritteusen und
Pizzadfen bis hin zu Schockfrostern und Kiihl-
technik. ,,Obwohl’, fiigt Lam hinzu, ,genau
genommen wurde das Portfolio erst 2022 nach
der Akquisition durch die Ali Group mit den
Ali Group Marken Ambach, DIHR, Icematic,
Tecnomac und Silko komplett.*

.Wir waren breit aufgestellt, aber uns
fehlten ein paar Sparten’, raumt er ein. ,Wir
hatten keine Spiiltechnik im Sortiment, keine
Schnellkiihler, keine Eiswiirfelbereiter — Ma-
nitowoc Ice wurde im Zuge der Akquisition
verkauft. Und die Auswahl an européischer
horizontaler Kochtechnik war gering. Mit den
fiinf Unternehmen konnten wir die Liicken
in unserem Portfolio schliefen und alles ab-
decken, was Grof3kiichentechnik betrifft — von
der Front- bis zur Back-of-House-Kiiche — und
jetzt wirklich jeden Kundenwunsch erfiillen:*

Weltbilt hat 2022 die Herstellung und den

dE=

FRES

Vertrieb fiir samtliche fiir den chinesischen
Markt bestimmte Produkte, darunter Mar-
ken wie Crem® und Frymaster®, in seine neue
Produktionsanlage nach Hangzhou verlegt.
,Wir finden es wichtig, das fiir den asiatischen
Markt bestimmte Equipment auch in Asien zu
produzieren’, sagt Lam. "Wir wollen nahe am
Markt sein. Wir wollen Produkte herstellen,
die fiir den Markt geeignet sind, nebenbei ist
der Aufwand fiir Fracht und Logistik so auch
geringer."

Entgegen anfanglicher Befiirchtungen von
Kunden, dass laufende Projekte und Auslie-
ferungen durch die Verlegung beeintréchtigt
werden konnten, verlief der Ubergang so
reibungslos wie mdglich. ,Wo letztendlich pro-
duziert wird, war den Kunden egal. Sie wollten
nur ihre Produkte sicher erhalten’, sagt Lam.
~Irotz der schwierigen Ausgangslage mit
Lieferkettenproblemen infolge der Pandemie
und einem sehr engen Zeitplan, haben wir den
Wechsel iiber die Biihne gebracht ohne unsere
Kunden grof§ zu belasten:*

Die Kernprobhleme der Betreiber
Ein entscheidendes Kriterium, das neben sei-
nem Angebot an Komplettlosungen fiir Welt-
bilt spricht, ist, dass sein Equipment - als
Einzel- oder Komplettlosung - auf die Kern-
probleme der Gastronomie in dieser Region
reagiert: steigende Miet- und Betriebskosten
in Verbindung mit Arbeitskriftemangel.
sDer Platz ist begrenzt und die Betreiber
fragen nach Geréaten, von denen sie nur
zwei statt vier benotigen, bei gleicher
Produktivitét®, so Lam. ,Kombigerate sind
das Motto der Stunde, damit die Kiichen auf
kleinsten Raum passen und mehr Platz fiir
die Front-of-House-Bereiche bleibt.*
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Zudem setzt Welbilt auf Gerate mit
automatisierten Prozessen, um den
Arbeitsaufwand in den Kiichen niedrig
zu halten. ,Mit Hilfe von automatisierten
Arbeitsabldufen konnen Betreiber ihre
Effizienz gut steigern’;, stellt Lam fest.

Ein weiterer Faktor ist der Einsatz von
ressourcenschonenden Technologien.

~Gastronomen wollen ihre Betriebs-
ausgaben im Griff haben. Sie wollen
kontrollieren kénnen, wieviel Energie,
Wasser, Reinigungsmittel oder Ol ihre Gerite
verbrauchen’, erklart Lam.

Deshalb sind die meisten Geréte
von Welbilt standardmafig mit der
KitchenConnect® von Welbilt vernetzbar.
Die Plattform gibt einen Uberblick iiber
samtliche Daten aller Geréte in jeder Kiiche,

iiber ihren jeweiligen Betriebsstatus und an
welchen Stellen noch Einsparpotential an
Ressourcen, Zeit und Geld besteht.

-Mit den Leistungsmerkmalen
unseres Equipments lassen sich die drei
Kernprobleme lsen’, sagt Lam. ,Wir nennen
das FitKitchen""

Mit seinem umfassenden Portfolio und
seiner leistungsfahigen Produktionsstétte in
Asien ist Welbilt perfekt aufgestellt, um lokale
Restaurantketten in einem herausfordernden
Markt optimal zu unterstiitzen, damit sie die
sich schnell entwickelnden Chancen in dieser
Region nutzen zu konnen. W

s;) WELBILT

DASUNTERNEHMEN

Y
b) WELBILT

1929

Welbilt verfiigt seit bald
hundert Jahren iiber Erfahrung
und Branchenkenntnis: seit
Griindung der Welbilt Stove
Company 1929 durch die
Gebriider Hirsch

28

Anzahl der weltweiten Marken

4.000+

Anzahl der Mitarbeiter weltweit

5

Nach der Akquisition durch

die Ali Group 2022 konnte
Welbilt sein Sortiment im Raum
Asien-Pazifik um fiinf Ali-Marken
erganzen: AMBACH, DIHR,
ICEMATIC, TECNOMAC und
SILKO

welbiltasia.com
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01 Wachstum

MEHRWERT DURCH VERTIKALE

LUFTSTROM-TECHNIK

Moderne Technologie, attraktives Design, Zuverlassigkeit und ein
hervorragender Kundenservice zeichnen die Slush-Maschinen von V Air aus

lark Associates ist der grofste
Héndler fiir Foodservice-Equip-
ment in den USA. Das Unter-
nehmen erzielt iiber 90 % seines
Umsatzes iiber seine Online-
Plattform webstaurantstore.com,
was bemerkenswert ist. Die Web-
site hat sich im Lauf der Jahre zur wichtigsten
Bezugsquelle fiir Restaurantausstattungen
und Gastronomiebedarfim Internet entwi-
ckelt. Seit zwei Jahren arbeitet das Unterneh-
men nun mit V Air zusammen.
»,Mit den Geréten von V Air konnten
wir unser Portfolio im Kalt- und
Eisgetrinkesegment ausbauen. Wir sind

10 Aliworld

immer wieder aufs Neue beeindruckt von der
hohen Qualitét der Produkte und des Service
von V Air", sagt Reeves Connolly, Director

of Procurement, Furniture & Fixtures bei
Clark Associates. ,Qualitidt und Design -

das zeichnet die Gerate von V- Air aus. Das
Kundenfeedback ist fantastisch.”

Zuverldssigkeit und Leistungsfahigkeit
Mit derselben Anerkennung wiirdigt Connolly
die Mitarbeiter von V Air. ,Sie sind kompetent,
zuverléssig und entgegenkommend.”

Es gehore zur DNA des Unternehmens,
seinen Kunden zuzuhoren, erzéhlt Andrea
Occari, CEO von V Air. ,Um die Geréte fiir

jede Raumgrofle zu optimieren, haben wir
eine vertikale Luftstrom-Technik entwickelt.*
Die Slush-Maschine CLASSIC hat sich dank
ihrer Zuverléssigkeit und Leistungsfahigkeit
auf dem Markt durchgesetzt. ,Deshalb
nutzen wir die vertikale Luftstrom-
Technik auch fiir die anderen Maschinen
in unserem Sortiment: Die DREAM, unsere
Hochleistungs-Slush-Maschine, die COOL
mit schneller Kiihlung und die SMART,
das Nachfolgemodell der CLASSIC mit
verbesserten Leistungsmerkmalen - sie alle
verfiigen iiber diese Technik", erklart Occari.
Die CLASSIC war das erste Modell mit
vertikaler Luftstrom-Technik, durch die die

Oben: Reeves
Connolly, Director
of Procurement,
Furniture & Fixtures

bei Clark Associates;

Rechts: Andrea
Occari, CEO von
V-AIR

WAIR

35 Qualitat und
Design - das sind

die herausragenden
Merkmale der Slush-
Maschinen von V Air.
Das Kundenfeedback
ist wirklich
fantastisch &&

Reeves Gonnolly, Clark Associates

Slush-Maschinen von V Air mehr in den Fokus
riickten. ,Mit diesem System konnten wir
nicht nur kompakte Geréte fiir wenig Platz
anbieten, sondern auch die Leistungsfahigkeit
der Gerite enorm verbessern, was vorher
kaum moglich war, sagt Occari. ,Sie sind
jetzt mit einem leistungsstérkeren Antrieb
ausgestattet und technisch weniger
problemanfillig, die Maschinen kiihlen
wesentlich schneller, was viel Energie spart,
und sind enorm benutzerfreundlich im Design
und in der Reinigung’*

Produkte fiir die Zukunft

Der Innovationsgeist von V Air ist unverandert,
das Unternehmen arbeitet derzeit an der
Entwicklung eines Gerits zur Herstellung von
kohlenséurehaltigen Slushies.

»Es war schon immer unser Ziel, ein
vollstéandiges Portfolio an Maschinen fiir
Eis- und Kaltgetrénke - Slushies ohne
Kohlensaure, Slushies mit Kohlenséure und
gefrorene Cocktails - anbieten zu konnen’, so
Occari. ,Wir wollen das erste Unternehmen
sein, das mit seinem Portfolio den gesamten
Bedarf dieser Branche abdecken kann. B

KALTGETRANKE AUS
DEM HOHEN NORDEN
Laguna Produkter AS,
ein Unternehmen mit Sitz
in Norwegen, produziert
4 Slush-Konzentrate

fur gefrorene Getranke. Die Produkte
sind aufgrund ihrer Qualitat inzwischen
so nachgefragt, dass der Name -
BrainCooler® — schon flr das Getrank an
sich steht. Man trinkt in Norwegen keinen
Slushie, sondern einen BrainCooler®.

»Slush-Eis Konzentrate flr gefrorene
Getranke und Slushies in einem der
kaltesten Lander der Welt herzustellen,
ist schon etwas kurios®, sagt Christian
A. Faureng, CEO von Laguna Produkter.
,Im Rahmen eines hausinternen Tests
verschiedener Slush-Maschinen in
den Jahren 2018, 2019 durften wir
die CLASSIC kennenlernen - eine
wirklich revolutiondre Entwicklung.
Herausstechend war vor allem ihre
reduzierte Gefrierzeit."

Die Zusammenarbeit mit V Air empfand
Faureng als gleichermaBen ,bereichernd
und inspirierend*”.

»Obwohl wir nur ein relativ kleiner
Markt sind, werden unsere Anregungen
ernst genommen. Wir schatzen die
prompte Reaktion des Unternehmens
auf unvorhergesehene Probleme und
auf KundenwUlnsche®, sagt er. ,,Der
Austausch von Erfahrungen und Best
Practices mit anderen Kunden des
Unternehmens auf Veranstaltungen von
V Air und die Besuche des V Air-Teams
hier vor Ort haben uns dabei geholfen,
marktfihrend zu werden.”

DAS UNTERNEHMEN

WAIR
75%

Schnellere Abtaufunktion

Erstes

Unternehmen im Getrankesektor mit
patentierter vertikaler Luftstrom-Technik

100%

Nutzung des verfiigbaren Raums. Kein
Sicherheitsabstand erforderlich

v-air.es
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Trends

Automatisierung —
mit den Menschen

TI

Trends

Die diesjihrige National Restaurant Association
Show wurde mehr denn je bestimmt von
automatisierten und robotergestiitzten Systemen.
Elly Earls spricht mit dem Foodservice-Berater
Juan Martinez, FCSI, und Verantwortlichen der Ali
Group-Unternehmen Convotherm, Merrychef und
Rendisk dartiber, was sich durch Automatisierung
in der Gastronomie verandert — und warum sie kein

kurzfristiger Hype ist

ie Idee, bestimmte

Abléufe in der

Gastronomie zu

automatisieren,

ist nicht neu.
Schon Jahre bevor das
Internet massentauglich
wurde, entwickelte der
heutige Foodservice-Berater
Juan Martinez, FCSI, mit
seinen Kollegen von Burger
King ein ,Fast Food Drive-
Thru Video Communication
System’, eine Konstruktion aus
Videomonitoren, Spiegeln und
einem Bestellterminal. Die Pliane
zu diesem System liegen seit
1992 im Archiv des US-Patent-
und Markenamts.

Automatisierung war bereits

Jahrzehnte vorher ein Thema.
Ein kurzer Film aus den 60er
Jahren zeigt ein vollautomatisch
betriebenes Fast-Food-Restau-
rant. Die Ingenieure der Ame-
rican Machine and Foundry's
(AMF) Central Research Labs in
Stamford, Connecticut, wurden
u.a. mit elektronisch gesteuer-
ten Maschinen zur Zubereitung
und Verpackung von gegrillten
Hamburgern, Pommes frites
und Softdrinks zu Pionieren der
automatisierten Bestellmoglich-

keit und Lagerverwaltung in der
Gastronomie.

»Der Spot ,Automatic
Hamburger Machine’ auf
YouTube ist ein herrlicher

Riickblick auf diese Zeit. Aber

er zeigt uns, wie lange es die

Ideen fiir technologiegestiitzte

Systeme schon gibt, sagt

Martinez, der bis zur Griindung

seiner Beratungsfirma die

F&E-Abteilung bei Burger

King geleitet hat. ,Auch Burger

King hat vor dreif$ig Jahren

schon mit automatischen

Vorrichtungen wie Fritteusen,

Transportbandern und Self-

Order Terminals gearbeitet. Aber

natiirlich verfiigen wir heute

iiber modernere und vor allem

intelligente Technologien’, sagt er.
Auch der Kostendruck ist

wesentlich héher geworden. Da-

mals waren die Personalkosten

in der Gastronomie noch deut-

lich niedriger, d.h. es dauerte

langer, bis sich die Investition in

automatisierte Systeme amor-

tisiert hatte. Heutzutage, da

die Lohnkosten rasant steigen,

macht sich die Ausgabe schnell

bezahlt. ,Die Tendenz zur Auto-

matisierung hat sich

zunéchst, mog-

licherweise aus

guten Griinden,

nicht weiter-

entwickelt’,

sagt Marti-

nez. ,Aber

jetzt zeigt sich

sehr deutlich,

wohin die Reise

geht
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Oben: die preisgekronte
ConvoSense-Technologie

i

Merrychef setzt
mit dem
automatischen
Panini-Grill und dem
vollautomatischen
Kochen auf Kl

14 Aliworld

AUF DEM WEG ZUR
AUTOMATISIERUNG

Die diesjdhrige National Restaurant Association
(NRA) Show wurde mehr denn je bestimmt von
digitalen Technologien und robotergestiitzten Sys-
temen - von der automatischen Getréankeausgabe
bis hin zu digital gesteuerten Kombiddmpfern.
In Fachkreisen viel diskutiert wird das ,.In-
finite Kitchen'-Konzept der amerikanischen
Salatkette Sweetgreen. Von der Automati-
sierung seiner Restaurants erwartet sich das
Unternehmen eine Halbierung der Personal-
kosten bei gleichzeitiger Umsatzsteigerung,
Zur Beschleunigung der Betriebsabléufe
werden die iiber ein Transportband
laufenden Schiisseln automatisch mit den
einzelnen Komponenten der jeweiligen Be-
stellung befiillt — ein System, das hochst effizient und
fehlerfrei die georderten Salate zusammenstellt.
Laut NRA-Bericht ,State of the Restaurant
Industry 2023” ist das erst der Anfang. Nach aktu-
ellen Recherchen erwarten Quick-Service-Restau-

rants (QSRs), dass 2025 bereits 51% ihrer Prozesse
automatisiert ablaufen werden, im Full-Service-
Segment sind es 27%. Insgesamt sind 58 % der Be-
treiber davon iiberzeugt, dass technologiegestiitzte
und automatisierte Prozesse noch dieses Jahr in
ihrem Bereich eingesetzt werden, wobei 64 % der
Fast-Casual-Betreiber und 59 % der QSRs glauben,
mit Hilfe von Automatisierung auf den Personal-
mangel reagieren zu konnen.

»Dabei soll Automatisierung nach Aussage
vieler Betreiber keinesfalls menschliche Arbeits-
kréafte ersetzen, sondern sie durch Verbesserung
der Arbeitsbedingungen sogar unterstiitzen’, sagt
Martinez. ,So zumindest die politisch korrekte Dar-
stellung. Die Realitdt in den USA sieht anders aus.
Qualifizierte Arbeitskrifte zu finden ist schwierig
geworden, auflerdem sind sie teuer. Automatisie-
rung muss sich fiir das jeweilige Unternehmen
rentieren, und da die Personalkosten immer weiter
steigen, wird das bald der Fall sein*

UMSATZ-
STEIGERUNG

Neben der Senkung von Per-
sonalkosten hat die Automati-
sierung noch weitere Vorteile:
Sweetgreen und viele andere
Unternehmen versprechen sich
davon eine Umsatzsteigerung.
~Eine automatisierte Getrénke-
ausgabe entlastet z.B. den Mit-
arbeiter am Drive-Thru-Schal-
ter, er kann in derselben Zeit
mehr Kunden bedienen und das
Unternehmen so den Umsatz mit
derselben Zahl an Mitarbeitern
steigern’, erkldrt Martinez. ,,Statt
60 Autos pro Stunde kann er so
vielleicht 70 bedienen. Der beste
Weg zu hoheren Gewinnen ist
die Umsatzsteigerung. Natiirlich
mochte jeder die Betriebskosten
niedrig halten, aber es ist nicht
klug, das zu Lasten des Umsat-
zes zu tun. Automatisierung hat
noch mehr positive Aspekte, bei-
spielsweise die hohere Arbeits-
sicherheit der Beschaftigten und
die gleichbleibende Qualitat der
Speisen.’

Kriterien, die auch bei der
Entwicklung der ConvoSense-As-
sistenzsysteme von Convotherm
im Vordergrund standen, fiir die
das Unternehmen auf der dies-
jahrigen NRA Show den Kitchen
Innovations Award erhielt. Der
Preis zeichnet innovative Back-
of-House-Technologien aus, die
u.a. in den Bereichen Automati-
sierung, Nachhaltigkeit, Effizienz
und Platzersparnis fiir Ver-
besserung sorgen und dadurch
Wachstum erméglichen.

Der Convotherm maxx pro
ist der erste Kombidampfer, der
dank kiinstlicher Intelligenz und
modernster Sensorik den Mit-
arbeitern viel Arbeit abnimmt.
»Die KI kann mittels eines hoch-
empfindlichen optischen Sensors
beim Bestiicken jedes einzelne
Produkt auf jeder Ebene identi-
fizieren und wahlt automatisch
das passende Gar- bzw. Backpro-
gramm. Sobald die Tiir schliefdt,
startet der Ofen’, erklart Arndt
Manter, Director of Product Ma-
nagement bei Convotherm.

Trends

~Automatisierung heif3t bei
uns maximale Unterstiitzung
des Nutzers sowie Effizienzstei-
gerung durch schnellere Ablaufe
bei hochster Ergebnissicherheit
- Tag fiir Tag. Gleichbleibende
Qualitdt und Frische der Speisen
haben bei unseren Kunden fiir
eine Umsatzsteigerung von 25%
und mehr gesorgt.”

Merrychef setzt auf kiinstliche
Intelligenz, um seinen Kunden
mit dem automatischen Panini-
Grill und vollautomatischem
Kochen maximale Flexibilitét
und Geschwindigkeit zu bieten.
»Bei uns geht es um Schnellig-
keit", sagt Adam Sajjad,
Product Director bei
Merrychef. ,Wir
beschleunigen
Prozesse durch
den Wegfall von
arbeitsintensi-
ven, manuellen
Aufgaben. Die
héhere Produk-
tivitdt bringt einen
deutlichen Mehrwert.*
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Bevor seine Kunden in die Automatisierung ihres
Unternehmens investieren, priift Martinez, ob

sie ihnen auch den erhofften Benefit verschafft.
Aus welchen Griinden wollen Sie automatisieren?
Welches Problem wollen Sie damit 16sen? Gibt es
Alternativen? Inwiefern entlasten Sie Ihr Personal
damit? Lohnt sich die Investition? ,Das ganze muss
rentabel sein, sonst wird das ein Nullsummenspiel®,
warnt er. ,Nicht zu vergessen: Wer effizient arbeiten
will, sollte Speisenangebot und Abldufe so unkom-
pliziert wie moglich halten:*

Nach seiner Prognose wird sich die Nutzung mo-
dernster Technologien zur Automatisierung in der
Gastronomie nur langsam durchsetzen. ,Als erste
werden wahrscheinlich die grofien Ketten davon
profitieren, da sie iiber geniigend Potenzial, Leistungs-
vermogen und Kapital verfiigen', sagt er. ,Kleinere Be-
triebe werden sich langsam herantasten:” Der grofste
Unsicherheitsfaktor seien die zu erwartenden Repara-
tur- und Wartungskosten. Dazu kommt ein gréSerer
Bedarf an Schulungen des Personals. ,Die Mitarbeiter
miissen sich mehr technisches Know-how aneignen,
um mit der Technologie umgehen zu kénnen.

Allerdings sei die Automatisierung kein voriiber-
gehender Hype, denn sie hat viele Vorteile. ,Die
Automatisierung wird kommen, da bin ich mir si-
cher. Sie unterstiitzt die Gastronomie mit Losungen
zu akuten Fragen wie dem Personalmangel
oder der Optimierung des Energie- und
Wasserverbrauchs’, sagt Manter.

2020, als die ConvoSense-Technologie in Deutsch-
land eingefiihrt wurde, hielten die Kunden sie noch
filr Science-Fiction', erinnert sich Manter. Inzwischen
ist sie im Alltag professioneller Kiichen angekommen.
Seiner Meinung nach wird KI im Laufe der ndchsten
Jahre in samtliche Betriebsablaufe integriert werden
- von der Warenwirtschaft iiber die Abfallentsorgung
bis hin zur Reinigung des Bestecks. Die Technologie
gibt es bereits. Es ist nur eine Frage der Zeit. W

Trends

Juan Martinez denkt,
dass sich die Nutzung
modernster Technologien
zur Automatisierung nur
langsam durchsetzen wird

99 Wer effizient
arbeiten

will, sollte

alle Prozesse
so einfach

wie moglich
gestalten 11

Juan Martinez
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reil Lander
eine Schule

Im Mittelpunkt steht die
Zusammenarbeit: The Food School
Bangkok wurde letztes Jahr eroffnet.
Laurent Casteret und Kurniadi
Setiono von Allied Metal tiber das
einzigartige Projekt

GROUP

ie Food School Bangkok

ist ein nationen- und
schuleniibergreifendes Projekt,
das seinen Studenten eine
Ausbildung in Kulinarik und
Unternehmensgriindung
anbietet, mit der Moglichkeit,
die erlernte Kochkunst an Ort und Stelle vor einem
grofleren Publikum zu prasentieren.

Laurent Casteret, Direktor der Food School
Bangkok, leitet die multinationale Kooperation.
+Wir arbeiten mit drei verschiedenen Schulen aus
drei verschiedenen Landern zusammen’, erklért er.

Der Zusammenschluss von Alma, School
of Italian Culinary Arts, des japanischen Tsuji
Culinary Institute und des Dusit Thani College,
einer der fithrenden Ausbildungsstatten fiir das
Hotel- und Gaststéttengewerbe in Thailand, ist ein
absolutes Novum im Bereich Kulinarik-Ausbildung.
,Ein sehr spannendes Projekt’, sagt er.

Auch ein ebenso komplexes Projekt, zum einen
durch die Zusammenarbeit mit mehreren Partnern,
zum anderen, weil der Einbau von Grofskiichen in
dem zum Schulgebdude umfunktionierten Objekt
urspriinglich nicht vorgesehen war.

»Das grofite Problem war die Zusammenlegung
von drei internationalen Groflen im Ausbildungs-
bereich unter einem Dach. Wir haben letztendlich
ein Biirogebédude in der Niahe der Universitét ent-
sprechend umgebaut, allerdings war es nicht fiir die
Einrichtung von Kiichen ausgelegt®, sagt Kurniadi
Setiono, Principal Designer bei Allied Metals und
verantwortlich fiir die Planung der Grofikiichen.

Die Schule hat im Herbst letzten Jahres den Be-
trieb aufgenommen, zunéchst nur fiir Kurzlehrgén-
ge, dann mit den ersten Studenten fiir den dreistufi-
gen Studiengang mit jeweils 200 Stunden Unterricht.

Zur Ausstattung der Kiichen hat die Schule mit
Unternehmen der Ali Group zusammengearbeitet:
mit Ambach, Carpigiani, Eloma, Olis und Williams.

,Wir haben uns gefreut, das Designteam von
Allied Metals, einem langjahrigen Partner von
Eloma, und deren Berater unterstiitzen zu diirfen’,
sagt Volkmar Rau, Senior Sales Manager der Eloma
GmbH. ,Unser Kombiddmpfer Multimax ist ideal
fiir die Food School, das ist ein leistungsstarkes
Gerit, zugeschnitten auf die Bediirfnisse von
Profikdchen. In Kombination mit der Multi-
Eco-Kondensationshaube und dem passenden
Untergestell konnten wir der Schule die beste
Losung fiir ihre Kiichen anbieten.

Drei Etagen, drei Kiichen

Die Schule erstreckt sich iiber drei Etagen mit
jeweils 1.000 Quadratmetern. Auf jeder Etage
ist eine kulinarische Tradition zu Hause.

Im Erdgeschoss wurde ein Incubator eingerichtet,
mit acht voll ausgestatteten Kiichen und einer
Backerei. ,Diese Infrastruktur dient Unternehmern
und Start-Ups zur Entwicklung von neuen Food-
Konzepten. Feinschmecker, Branchenprofis, Kéche
und Studenten sind herzlich dazu eingeladen,
die Kreationen im Speiseraum zu probieren’, sagt
Casteret. ,Wir planen, diesen Bereich auch fiir
Schulungen von Nachwuchskéchen und jungen
Unternehmern zu 6ffnen. Die Kiichen kénnen
jederzeit von kulinarischen Experten oder solchen,
die es werden wollen, angemietet werden.*

Im zweiten Stockwerk befinden sich die
asiatischen Kiichen - die japanische und die
thailédndische - auf der dritten Etage wird
italienische Kochkunst und Konditorei gelehrt.
Hier stehen den Studenten auch Speise-
eismaschinen von Carpigiani zur Verfiigung.

Aufgrund seiner Vielseitigkeit hat man sich hier
fiir den ReadyChef von Carpigiani entschieden,
denn damit kann Enrico Nativi, Ausbilder fiir
Konditorei an der Food School, neben Gelato auch
noch Gebéck herstellen.

»Ein hervorragendes Gerit, das nicht nur zur
Zubereitung von Gelato, sondern auch von anderen
Konditorei-Produkten wie Creme Patissiere, Sof3en,
Toppings und Joghurt konzipiert wurde. Es verfiigt
iiber mehrere Programme zur Eisherstellung, u.a.
zur Erhitzung der Eismischung mit anschlieSender
Kiihlung oder mit den Funktionen Pasteurisierung
und Reifung’, sagt Antonello Ugliono, Business
Development Manager, Carpigiani.

Die Studenten kénnen ihre im Rahmen
des Unterrichts hergestellten Produkte
anschlieflend im Incubator im Erdgeschoss
bei Verkostungen vorstellen. ,Das Tolle an diesem
Ausbildungskonzept ist, dass die Studenten sich
mit den Profikochen im Erdgeschoss jederzeit
austauschen konnen’, sagt Casteret.

Helfende Partner

Die Kiichen wurden nach einem anderen Konzept
als normalerweise iiblich geplant. ,Sonst steht in
jeder Kochschule auf der Welt jedem Schiiler ein
eigener Kochblock zur Verfiigung®, erklért Setiono.
~Wir machen es anders, damit die Studenten
lernen, im Team zu arbeiten. >

33 Das Tolle

an diesem
Ausbildungs-
konzept ist, dass
die Studenten
sich mit den
Profikochenim
Erdgeschoss
jederzeit
austauschen
kénnen &6

Laurent Casteret
The Food School Bangkok

Oben: Antonello
Ugliono, Business
Development
Manager, Carpigiani.
Unten: Volkmar
Rau, Senior Sales
Manager, Eloma
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35 Fir unser
Kichenkonzept
haben wir
einen groBBen
Kochblock
entworfen,

den sich alle
teilen. Damit
die Studenten
schon in der
Ausbildung
lernen, im Team
zu arbeiten &

Kurniadi Setiono
Allied Metals

Der Incubator

der Food School
Bangkok mit acht
voll ausgestatteten
Kichen ist ein
einzigartiges
Konzept, das nur
wenige renommierte
Fachschulen
anbieten. Die Profi-
Kichen kénnen
jederzeit von Start-
Ups angemietet
werden, um ihre
Food-Konzepte zu
testen, bevor sie in
ein eigenes Business
investieren.

Unten links: Hunter
Reynolds, Regional
Director APAC und
Australien, Ambach

Wir haben einen grofden Kochblock entworfen, den
sich alle teilen. Spéter im Arbeitsleben haben sie
auch nicht automatisch Anspruch auf ihr eigenes
Equipment, und darauf bereiten wir sie schon in
der Ausbildung vor:*

Die Aufteilung des Schulgebédudes der Food
School Bangkok ist bis ins Detail durchdacht.

Fiir Studium und Teamarbeit wurden grofsziigige
Lernbereiche und Gemeinschaftsraume
eingerichtet, es gibt Lehrkiichen fiir die asiatische
und die westliche Kiiche, sogar die Moglichkeit,
Videos zu streamen und hochzuladen sowie einen
vertikalen Hydrokultur-Garten.

Bei der Ausstattung der Kiichen hatten
nachhaltige Technologien den Vorrang.

»Nach unseren Berechnungen stellt Energie auf
lange Sicht gesehen den grofSten Kostenfaktor in
der Kiiche dar. In zehn Jahren werden Strom und
Gas allein 64% der Betriebskosten ausmachen.
Natiirlich kann man eine Kiiche auch fiir weniger
Geld ausstatten, muss dann aber mit sehr viel
hoheren Energiekosten rechnen’, erlért Setiono.

,Wir haben einen Partner gesucht, der uns beim
Energiesparen hilft, wie beispielsweise Williams.
Auch Ambach steht uns mit Rat und Tat zur
Seite, Olis hat uns bei der Zusammenstellung
der Kochblocke fiir die asiatische Kiiche sehr
geholfen. Und Carpigiani hat mit seinen Kursen zur
Herstellung von Speiseeis in der Konditorausbildung
einen grofSen Beitrag geleistet. Von allen haben wir
grofartige Unterstiitzung erhalten.

Allied Metals Thailand schwebte ein beidseitig
bedienbarer Kochblock mit durchgehender
Hygieneabdeckung vor. ,Allied arbeitet seit iiber
20 Jahren mit Ambach zusammen und kennt das
umfangreiche Sortiment des Kiichenherstellers®,
sagt Hunter Reynolds, Regional Director APAC
und Australien bei Ambach.

»Dazu kamen die speziellen Anforderungen von
Alma, der italienischen Schule. Sie wollte Ofen
und Unterbaukiihlgerite, die von beiden Seiten
aus zuganglich sind. Ambach machte es moglich
- mit seinem Double Modular Design, kurz DMD.
Dieses Design ist doppelt flexibel, die Unterbauten
konnen unabhéngig von den Gerédtemafien nach
Bedarf des Kunden zusammengestellt werden.*

Die Food School Bangkok erfahrt enormen
Zulauf, die ersten Jahrgénge riicken bald in die
néchste Klasse auf. ,Wir sind eine internationale
Schule, die Multi-Cuisine-Schulungen anbietet,
das macht uns so beliebt. In Europa findet man vor

allem Schulen mit franzgsischer Kiiche.

Wir sind die einzige Schule in Asien, die sowohl
Kurse in italienischer als auch in japanischer
Kiiche anbietet", sagt Casteret.

»Bei uns in Thailand liegen die italienische
und die japanische Kiiche derzeit ganz grof3
im Trend. Deshalb haben wir sehr viele
Interessenten fiir diese Ausbildungen®, ergidnzt
er. ,Ich hoffe, dass wir unser Kursangebot bald
noch erweitern konnen.*

»Im Moment sind wir ein Zusammenschluss aus
drei verschiedenen Schulen, aber es diirfen gerne
noch mehr werden. Ich finde die spanische Kiiche
ganz reizvoll®, sagt er.

Ein anspruchsvolles Projekt, das sehr erfolgreich
gestartet ist. ,Die Zusammenarbeit funktioniert
hervorragend®, sagt Setiono. ,Hier treffen
Menschen aus drei Teilen der Welt zusammen,
aus Italien, Japan und Thailand, um miteinander
zu arbeiten. Und wir haben das grofle Gliick,
von Ausriistern unterstiitzt zu werden, denen
etwas an diesem Projekt liegt”*

Uberfliissig zu erwihnen, dass auch die
beteiligten Partner sich iiber den Erfolg des
Projekts freuen. ,Die Zusammenarbeit mit Alma,
Allied Metals und The Food School Bangkok war
uns eine grofie Freude, ganz besonders, weil wir
den Schiilern von Alma eine perfekt geplante,
auflerst vielseitige Kiiche hinstellen konnten’,
so Reynolds von Ambach. B

DAS UNTERNEHMEN

__ambach

ambach.com

CARPIGIANI

carpigiani.com

= eloma

eloma.com

)
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Wweinnovate cooking
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Als die indonesische Fried-Chicken-
Kette Richeese Factory begann,
neue Mérkte jenseits ihrer Landes-

grenzen zu erschliefSen, hat sie
sich mit Bitte um Hilfe an
Welbilt, den Hersteller von
GrofSkiichentechnik, gewandt.

Kenny Chong, Chief Operation
Officer bei Richeese Factory, erklért

Elly Earls, wie Welbilt das

Unternehmen bei seiner Expansion
in Malaysia umfassend unterstiitzt

hat und wie die Plane fiir eine

weitere Zusammenarbeit aussehen

Auf Expansionskurs

ie Fast-Food-Kette

ist seit der Er6ffnung
ihres ersten Richeese
Factory Fried-Chicken-
Restaurants 2011

in West-Java rasant
gewachsen. Nach
sechs Jahren zédhlte sie
bereits 49 Filialen, 2019
waren es ganze 162 Restaurants in Indonesien,
dem weltgrofiten Inselstaat mit den beliebten
Touristenzielen Bali und Banda Aceh an der
Nordspitze der Insel Sumatra.

Richeese Factory ist nicht die einzige Fried-
Chicken-Kette in Indonesien, hat aber das weitaus
grofiere Angebot als ihre Wettbewerber: fiinf
verschiedene BBQ-Saucen - von ganz mild bis
sehr scharf -, ihre beliebten Kase-Dips und ein
brandneues Dessert, die Ice Cream Fries.

Die Kette hat bereits drei Filialen im
Nachbarland Malaysia er6ffnet, bis Ende 2023
sollen weitere sieben dazu kommen, so dass
dann insgesamt 259 Standorte in Betrieb sind.
~Unsere Restaurants sind immer gut ausgelastet,
die Nachfrage ist enorm hoch, auch weit iiber
die Landesgrenzen hinaus’, sagt Kenny Chong,
Chief Operation Officer, Richeese Factory. ,Wir

bekommen viele Anfragen von Interessenten aus
der ganzen Region, die sich als Franchisenehmer
fiir unsere Kette bewerben:* Die Kette plant
innerhalb der néachsten drei Jahre den Schritt auf
den chinesischen Markt, auf die Philippinen und
nach Singapur, mit einer Zuwachsrate von 100
Restaurants pro Jahr.

Die Komplettidsung

Welbilt’, Hersteller und Anbieter von
Foodservice-Equipment und professionellen
Kiichenldsungen, besitzt mit Niederlassungen
und Customer Experience Centern in China,
Indien und Singapur starke Prasenz im asiatisch-
pazifischen Raum. Das Unternehmen hat
Richeese Factory bereits in ihrem Heimatmarkt
unterstiitzt.

»Unsere Zusammenarbeit begann mit der
Lieferung von Frymaster’-Fritteusen’, erzahlt
William Fletcher, VP of Sales dieser Region
bei Welbilt. , Fritteusen, die fiir konstant
gleichméflige und gute Ergebnisse sorgen, waren
Voraussetzung fiir ein erfolgreiches Wachstum.
Frymaster schnitt in verschiedenen Tests am
besten ab, weshalb sich die Kette fiir unsere
Fritteusen entschied. Da wir auch iiber ein gutes
Netzwerk in dieser Region verfiigen, haben wir »

Kenny Chong, Chief
Operation Officer,
Richeese Factory,
managed das Ziel
der Kette, bis Ende
2023 auf 259 Filialen
in Indonesien und
Malaysia zu wachsen
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33 Wir sind stolz
darauf, mit den
verschiedenen
Geschafts-
kulturen in
Sudostasien
bestens vertraut
zu sein bk

William Fletcher

Richeese Factory nicht nur die Geréte geliefert,
sondern sie zudem in ihrem Wachstumsprozess
begleitet. Auch deshalb konnte die Kette in ihrem
Heimatland so schnell expandieren.*

Die Er6ffnung der ersten Filialen in Malaysia
hat die Partnerschaft gestarkt. Um den
Workflow und die Back-of-House-Prozesse
effizienter zu gestalten, wurde Fabristeel”,
eine Tochtergesellschaft von Welbilt, damit
beauftragt, Softeismaschinen von Carpigiani,
Griddleplatten von Mareno und Warmeschranke
von Fabristeel in den Kiichen von Richeese
Factory zu installieren.

,Um an komplett neuen Standorten
etwas aufbauen zu konnen, braucht man
gute Zulieferer®, betont Fletcher. ,Trotz der
Lieferkettenprobleme infolge der Corona-
Pandemie konnten die Kiicheninstallationen
bei Richeese Factory in Malaysia innerhalb des
vereinbarten Zeitraums realisiert werden — weil
sie in uns einen erfahrenen Ansprechpartner fiir
Projektmanagement vor Ort hatten.*

Unterstiitzung vor Ort
Qualitat, Zuverlassigkeit und Kundendienst waren
weitere Kriterien, die fiir eine Zusammenarbeit
sprachen. ,Die Produktauswahl aus Welbilt-
Marken gab uns die Garantie fiir Qualitat. Die
Gerite sind effizient, einfach in der Bedienung und
liefern gleichbleibend gute Ergebnisse. AufSerdem
verfiigt Welbilt iiber ein breites Servicenetzwerk in
der Region - das ist gut fiir uns’, sagt er.

Zum Leistungsumfang von Welbilt gehorte
aber noch mehr als die Installation von

Grofikiichentechnik. Richeese Factory konnte
von den Marktkenntnissen und der Prasenz des
Unternehmens in dieser Region profitieren und
tiefere Einblicke in den Markt erhalten.

,Wir kénnen mit Stolz behaupten, mit den
verschiedenen Geschéftskulturen in Siidostasien
bestens vertraut zu sein. Wer hier Fuf$ fassen
will, muss sich mit ihnen auseinandersetzen.
Und wenn man einmal das Vertrauen eines
Kunden gewonnen hat, wird er wieder auf
einen zukommen, sobald er weitere Méarkte
in diesem Teil der Welt erschliefen mochte.
Mit den nétigen Ressourcen auf diesen
Markten - Mitarbeiter und Produktionsstatten
- haben unsere Kunden einen personlichen
Ansprechpartner, statt anonym mit Werken

. . William Fletcher,
in Europa oder den USA zu verhandeln. Wir VP of Sales fiir

unterstiitzen unsere Kunden personlich vor Ort", Sudostasien und

saot Fletcher. Australien bei Welbilt,
g : sagt, es sei wichtig,

Betriebsinterne Koche an den Standorten von das Vertrauen des
Welbilt in Indonesien, Singapur, Malaysia und
China sorgen dafiir, dass das Speisenangebot

Kunden zu gewinnen,
denn ,er wird wieder
auf einen zukommen,

der QSR-Ketten in den neuen Mérkten sobald er weitere
auch deren Standards entspricht. ,Zutaten Mérkte erschlieBen
mdchte”

und Rezepte miissen manchmal an die

Geschmacksgewohnheiten der verschiedenen

Kulturen in Asien angepasst werden’, so Fletcher.
Da Richeese Factory in der néchsten Zeit

um mindestens 100 Filialen wachsen will,

hat das Unternehmen ein grof3es Interesse

an der Zusammenarbeit mit Welbilt. ,,Unsere

ehrzeigen Expansionspldne bedeuten auch eine

Intensivierung unserer Arbeitsbeziehungen’,

so Chong. W
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Das Horto befindet sich
im Medelan-Gebaude
in Mailand, Italien,

das demnéchst das
LEED-Platin-Zertifikat fir
Nachhaltigkeit erhélt

26 Aliworld
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Das Restaurant Horto in Mailand ist der
Geheimtipp fiir eine gehobene, nachhaltige
Kiiche, wie Mitbegriinder Diego Panizza

und Alessandro DAndrade von

Grandimpianti Tina Nielsen berichten

m September 2022 hat das Horto seine Pforten
geoffnet, ein Ort zum Durchatmen. Seine Lage
auf dem Dach des Medelan, einem exklusiven
Gebédudekomplex mit Biiros und Boutiquen in
einem der angesagtesten Viertel der Stadt ist
einzigartig. Von der Dachterrasse des Restaurants
aus iiberblickt man das Zentrum von Mailand,
das Gebaude selbst erhélt demnéchst das LEED-Pla-
tin-Nachhaltigkeitszertifikat des U.S. Green Building
Council. Auch das Horto verfolgt eine nachhaltige und
verantwortungsbewusste Philosophie.

Das Speisenkonzept wurde von Kiichenchef Norbert
Niederkofler entwickelt. Der Siidtiroler Starkoch hélt
drei Michelin-Sterne und den Griinen Michelin Stern
fiir nachhaltige Gastronomie. Die Leitung der Kiiche
hat Kiichenchef Alberto Toé iibernommen.

+Wir verstehen das Horto als Kulturprojekt, das dazu
auffordert, unseren schnelllebigen Lebensstil zu iiber-
denken. Ich glaube, dass wir wieder lernen miissen,
mit unserer Zeit bewusster umzugehen, hin zu mehr
Lebensqualitit®, sagt Mitbegriinder Diego Panizza. ,Wir
denken, dass wir unserem Leben mit mehr Wertschat-
zung begegnen und den Moment wieder bewusster
wahrnehmen sollten*

Der Tagesablauf im Restaurant richtet sich nach dem
Stand der Sonne. Er beginnt, wenn der Tag erwacht,
mit dem Friihstiick, es folgt das Mittagessen, wenn die
Sonne im Zenit steht. Beendet wird Tag mit einem er-
lesenen Abendessen. Die Idee dahinter: Momente der
Ruhe im hektischen Alltag zu finden. >
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Oben: Alessandro
D'Andrade

von Grandimpianti;
Mitte: Norbert
Niederkofler;

Unten: Diego Panizza

»Mailand ist eine schnelllebige und betriebsame
Stadt, in der man keinen Ort zum Innehalten findet.
Das kann nur die Natur bieten — oder eben unsere
Terrasse, die dazu einléddt, einfach mal durchzuat-
men’, erklart Panizza.

Eine nachhaltige Kiiche

Eine griine Oase im Zentrum der Stadt, mit einer
nachhaltigen Speisekarte — das war das Ziel. In der
Kiiche werden nur Produkte von regionalen Erzeu-
gern direkt aus der Umgebung verarbeitet. Durch
die Nahe zum Hersteller entsteht wieder ein Bezug
zum Lebensmittel und zur Natur. Selbstverstand-
lich werden nur saisonale Produkte serviert, und
weil das Meer so weit weg ist, auch nur Fisch aus
den umliegenden Seen.

Grandimpianti wurde mit der Planung und
Realisierung einer zum Konzept von Kiichenchef
Niederkofler passenden Kiiche beauftragt.

»Zur Auswahl stand Kiichentechnik der Ali Group
Unternehmen, wichtige Kriterien waren Flexibilitét
und Modularitét. Die Planung der Kiiche erfolgte
unter Beriicksichtigung des nachhaltigen Konzepts
der Speisenzubereitung vom Kiichenchef®, erklért
Alessandro DAndrade, Managing Director von
Grandimpianti. ,Wir haben immer den Anspruch,
umweltfreundliche Produkte und energiesparende
Loésungen anzubieten, also ganz im Sinne der nach-
haltigen Philosophie des Horto."

Die nachhaltige Philosophie des Projekts Horto
wird konsequent in allen Bereichen des Restaurants
verfolgt — vom Holzfu8boden aus alten Fassdauben
bis hin zur aus recyceltem Material gefertigten
Bekleidung des Personals. Auch ein Ruhetag fiir
die Mitarbeiter ist fest eingeplant, das Restaurant
bleibt am Sonntag geschlossen. ,Das sind alles De-
tails unseres Gesamtkonzepts', erganzt Panizza.

Ganzheitlicher Service

Grandimpianti kann auf 50 Jahre Erfahrung mit
verschiedenen Branchen zuriickblicken, seien es
Hotels, Restaurants, Quick-Service-Restaurants,
Backereien, Gemeinschaftsverpflegung oder
Krankenhéuser. Das Unternehmen bietet seinen
Kunden dank 360-Grad-Kundensicht einen hervor-
ragenden Service. Es iibernimmt jeden Schritt in
der Projektabwicklung, von der ersten Beratung
iiber die Planung bis hin zur Logistik, Installation
und zum After-Sales-Service. ,,,Wir gestalten Ihre
Kiiche, von der Idee bis zur Umsetzung’ - das ist
unser Angebot an unsere Kunden’, sagt DAndrade.

»Der Kontakt mit Grandimpianti ist von gegen-
seitigem Vertrauen und Respekt geprigt®, erklart
Panizza. ,Grandimpianti ist immer fiir uns da und
unterstiitzt uns bei der Realisierung unseres Nach-
haltigkeitskonzepts.*

Bei der Anlieferung des Equipments stellte die
exklusive Lage des Restaurants eine grofde Heraus-
forderung dar. ,Um die Kiichentechnik auf das
Dach des Medelan zu transportieren, mussten wir
uns gut organisieren’, sagt DAndrade. ,,Sie wurde
mit Hilfe eines mobilen Krans nach oben gehievt.*

Die Beférderung der massiven Ambach-Kochblo-
cke nebst Arbeitsfliche und deren Positionierung
in der Kiiche meisterte das Team mit Bravour.
»Unsere Leute haben sich unermiidlich ins Zeug
gelegt, um den Kunden zufrieden zu stellen und
ihm eine funktionelle, gut designte Kiiche hinzu-
stellen. Wir sind sehr stolz darauf, zum Erfolg des
Horto beitragen zu kénnen und alle Schwierigkei-
ten auf dem Weg dahin bewiltigt zu haben’, sagt er.

Grandimpianti hatte sich zundchst mit den
Mitarbeitern der Kiiche zusammengesetzt, um
anschlief3end die ideale Kiiche fiir ihre Bediirfnisse
zu entwickeln. ,Wir haben ein Team aus Fachleu-
ten gebildet, das deren Wiinsche aufgenommen
und bestmoglich umgesetzt hat, sagt er. ,Voraus-
setzung fiir die gute Zusammenarbeit war der kon-
struktive Austausch von Details und Know-how:*

Das Restaurant ist zwar eroffnet, das Potential
des Nachhaltigkeitskonzepts aber noch lingst nicht
ausgeschopft. ,Wir haben noch einen langen Weg vor
uns, der uns jeden Tag daran erinnert, unseren Wer-

DAS UNTERNEHMEN

6 GRANDIMPIANTI

ENGINEERING & CONTRACTING

200+ 1965 5

Grandimpianti Das Unternehmen Grandimpianti
hat iiber 200 wurde vor mehr bedient fiinf
Hotelprojekte als 50 Jahren Hauptkunden-
abgewickelt gegriindet kategorien

grandimpiantiali.it

Cj GRANDIMPIANTI

ENGINEERING & CONTRACTING

- : ) HEETTE
ten treu zu bleiben’, sagt Panizza. ,,Unsere Grundiiber- ami : H

zeugung und unser Engagement haben das Horto

zu einem guten Beispiel fiir Nachhaltigkeit in der
gehobenen Gastronomie und zu einer der wichtigsten
kulinarischen Adressen in dieser Stadt gemacht: B

Marken der Ali Group im
Restaurant Horto

Das gesamte Kiichenprojekt

wurde von Grandimpianti geplant

und ausgefiihrt mit folgender

GroBktchentechnik:

¢ Ambach Front-of-House-
Kochtechnik

* Hiber Kuhltechnik

¢ Comenda Sptltechnik

e Carpigiani
Speiseeismaschinen

Die Arbeitsflachen

wurden passend zum
Kuchenlayout maBgefertigt,
Abzugshauben mit integrierter
Beleuchtung installiert und

die Vorbereitungsbereiche
ausgestattet mit professionellem
Equipment von Unternehmen
der Ali Group. Die Kuche
verfagt zudem Uber Gerate zum
Schnellgaren, Sous-Vide-Garen
und Niedrigtemperaturgaren.
Modernste Technologie
unterstitzt die Kéche dabei,
exzellente Speisen zuzubereiten.

Das Team von
Grandimpianti hat
unermudlich daran
gearbeitet, ,den
Kunden absolut
zufrieden zu stellen",
sagt Alessandro
D'Andrade
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Is Starkoch Yaron
Shalev (Bild néchste
Seite) vor 19 Jahren
das Toto in Tel Aviv
iibernahm, hatte das
Restaurant einen
schlechten Ruf. Shalev
anderte zwar sofort
die Speisekarte,

mit zunéchst nur fiinf Hauptgerichten und
fiinf Vorspeisen, brachte es aber nicht so recht
zum Laufen. In den ungemiitlichen und wenig
einladenden Raumen wollte einfach keine
angenehme Stimmung aufkommen.

Er feilte iiber die Jahre hinweg immer wieder
am Ambiente, an der Kiichenausstattung und
an seinem kulinarischen Angebot, und schaffte
es schliefilich in den Kreis der am meisten
gefeierten Restaurants in Israel. Dank seiner
Lage mitten im Finanzviertel von Tel Aviv
kehrten hier viele Politiker und hochrangige
Geschiftsleute ein, um die Highlights aus Shalevs
italienischer Kiiche, wie kostliches mageres Tatar
und Gnocchi aus Seebarsch, zu geniefSen. Nur
der Chefkoch war nicht zufrieden - er konnte
sich weder mit der Einrichtung noch mit der
Ausstattung seiner Kiiche anfreunden.

Dann kam die Corona-Pandemie. Wie alle
anderen Restaurants auf der Welt musste auch
das Toto seine Tiiren schliefen. Aber anders als
die meisten anderen Restaurants auf der Welt
hatte es bei seiner Wiedererdffnung im Mérz 2022
einen vollig neuen Look. Shalev hat die Gunst
der Stunde genutzt und seinen jahrzehntelangen
Traum in die Tat umgesetzt: Er hat das
gesamte Toto, wie Israel es kannte und liebte,
herausgerissen und komplett neu aufgebaut.

Das Restaurant ist jetzt doppelt so grofl wie
vorher, die einst finsteren Raume laden jetzt mit
moderner, minimalistischer Einrichtung und
heller Atmosphire ein. Die Kiiche, fast von jedem
Platz aus einsehbar, strahlt in neuem Glanz,
dank einer mafigefertigten Losung von Ambach,
Williams UK und Metos, in Zusammenarbeit
mit dem lokalen Kiichenausstatter Nyga Chef.
»Die alte Kiiche war eine Ansammlung von nicht
wirklich guten Geriten, die ich im Laufe der
Jahre zusammengetragen hatte®, erzdhlt Shalev.
»Die neue Kiiche ist durchdacht gestaltet, genau
dem Ablauf der Produktion folgend, von der
Lagerung bis auf den Teller:*
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Ein Traum
wird wahr

Wiahrend die Corona-Pandemie die Welt in Atem hielt,

nutzte Starkoch Yaron Shalev den LLockdown, um
einen lang gehegten Traum zu verwirklichen: die alte
Kiiche in seinem Restaurant Toto komplett zu
renovieren. Warum er sich fiir einen mafSgeschneiderten
Kochblock von Ambach entschieden hat und wie die
professionell geplante Kiiche die Arbeit im Toto in Tel
Aviv, Israel, verandert hat

__ambach

Ambach: die Basis des Projekts
Das Projekt wurde in allen Phasen von Gilad
Moscowitz, Director of Sales and Marketing bei Nyga
Chef, koordiniert. Fiir das Zentrum der Kiiche hatte
er sofort einen Kochblock von Ambach im Kopf.
,Eine Kiiche von der Stange, bei der man einfach die
Gerite aus dem Katalog bestellt, kam nicht in Frage®,
erklért er. ,Wir brauchten einen Partner, der seinem
Kunden zuhort, seine Anforderungen versteht und
sie in die richtige Losung umsetzt.*

In schier unendlich vielen Meetings wurde
jeder Quadratzentimeter des neuen Kochblocks
genauestens geplant. Ambach hat insgesamt zehn
Entwiirfe mit jeweils kleinen Anderungen erarbeitet.
LWir waren keine einfachen Kunden’, gesteht Shalev.
»Mal sollte hier ein Detail geéndert, mal dort ein
Gerdt um ein paar Zentimeter verschoben werden.
Aber Ambach war sehr kooperativ und hat sehr
schnell und professionell auf unsere Wiinsche
reagiert. Das Team hat auch nicht mit konstruktiver
Kritik gezogert, wenn unsere Vorschlage nicht
zweckmaéflig waren. Wir waren dankbar fiir
Ratschlége, denn schliefSlich ist es der Kiichenbauer
Ambach, der die langjéhrige Expertise in der
Herstellung von professioneller Kochtechnik hat,
und zwar auf internationaler Ebene:*

Erwartungen erfiillen
Dreh- und Angelpunkt des ganzen Kiichenkonzepts
ist der 5,5 m auf 2 m grofle, massive und einteilige
Kochblock von Ambach, mit integrierten Gas- und
Elektrogeraten. Die Verkabelung und die Rohre
fiir Leitungen wurden schon im Werk vorbereitet,
so dass der Kochblock nach der Montage sofort
angeschlossen werden konnte.

~Zentrale Gas- und Wasseranschliisse sind in
Israel nicht iiblich, hier wird jedes Gerét einzeln
angeschlossen’, sagt Shalev. , Trotz anfanglicher
Zweifel klappt es mit dem Ambach-Kochblock wie
am Schniirchen.’

99 Wir haben jetzt
eine optimale
Arbeitsgrundlage
fur bessere
Ergebnisse mit
weniger Aufwand &

Yaron Shalev

Der Kochblock besticht durch seine handwerk-
lichen Details. Die versiegelt in eine tiefgezogene
Brennerwanne eingebauten Brenner sowie die von
drei Seiten zugénglichen Warmeschrénke erleichtern
die Reinigung. Alle Oberflachen, auch die Bedienfel-
der, sind aus Edelstahl und somit hitzebestdandig und
kratzfest. Der Herdblock ist eine perfekte Kombina-
tion aus Leistungsfahigkeit, Robustheit und edlem
Design, die eingravierten Logos beider Unternehmen
geben der eleganten Optik den letzten Schliff.

,Die Planung war perfekt. Zeichnungen und
3D-Renderings auf den Entwiirfen haben die
zukiinftige Kiiche wirklichkeitsgetreu abgebildet -
der fertige Kochblock sieht genauso aus wie auf den
Entwiirfen’, sagt Shalev.

Das Beste, was es gibt

~Das Projekt musste unter grofSem Zeitdruck realisiert
werden. Wir hatten eine feste Vorgabe', berichtet Ge-
org Dissertori, der fiir dieses Projekt verantwortliche
Sales Manager. ,,Die ersten Entwiirfe fiir den Koch-
block lagen im November 2020 auf dem Tisch, trotz
aller Anderungswiinsche war der finale Plan schon im
Februar 2021 fertig und im Mai konnten wir liefern*

Die Installation des Kochblocks musste erfolgen,
bevor die Zwischendecke des Restaurants einge-
zogen wurde. ,Das war eine anstrengende Aktion,
erinnert sich Moscowitz. ,Der Kochblock wurde in
einem Stiick per Kran in das Untergeschof§ gehoben
- eine enorme logistische Herausforderung, aber am
Ende des Tages war alles genau da, wo es hin sollte:*

Das Toto hat jetzt eine Kiiche, die es in Israel so
kein zweites Mal gibt. Moscowitz bezweifelt sogar,
dass es iiberhaupt in Europa oder im Nahen Osten
eine annédhernd dhnliche Kiiche gibt. ,,Die Kiiche ist
einzigartig — das Beste, was es gibt, vom Boden bis
zur Decke’, sagt Shalev. ,Sie bietet unseren Kéchen
eine optimale Arbeitsgrundlage. Wir konnten die
Produktion steigern, wir arbeiten effizienter und wir
miissen uns nicht mit Geréteausfillen herumplagen.
In der alten Kiiche war der Stresslevel sehr hoch, weil
es sehr anstrengend war, mit dem Sammelsurium
aus mangelhaften Geriten Ergebnisse auf dem
erwiinschten Niveau zu erzielen.*

Die Kiiche wird sicher die ndchsten 20 Jahre hal-
ten, zumal sie schon fiir die kiinftige Expansion des
Restaurants geplant wurde. Shalev kann sich aber
gut vorstellen, schon viel frither wieder mit Ambach
zusammenzuarbeiten. ,Vielleicht in ein paar Jahren,
beim nachsten Restaurant”, iiberlegt er. ,Das wire
mein neuer Traum.” W

DASUNTERNEHMEN

__ambach

You, your kitchen

1953

Ambach wurde 1953 in
Siidtirol gegriindet und
gehort heute zu den weltweit
fiihrenden Anbietern von
professioneller Kochtechnik

70+

Ambach ist Spezialist fiir die
Entwicklung und Fertigung

von horizontaler Kochtechnik
mit Export in iiber 70 Lander

1989

Ambach ist seit 34 Jahren Teil
der Ali Group

ambach.com

Links: Der Kochblock
musste installiert
werden, bevor die
Zwischendecke
eingezogen wurde
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Metos liefert
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Nachhaltigkeit fur
ein hochmodernes

Burogebaude In

Amsterdam

e’

Nach dreijahriger Bautatigkeit wurde das Projekt EDGE Amsterdam
West Ende 2021 fertiggestellt. An der Ausstattung des nachhaltigen
Biirogebaudes in der niederlindischen Hauptstadt waren neben
Metos viele Unternehmen der Ali Group beteiligt

as EDGE Amsterdam West-Biirogebédude

ist ein absoluter Blickfang in der Archi-

tekturlandschaft der niederlédndischen

Hauptstadt, konzipiert, um eine nach-

haltige und biophile Biiroumgebung zu

schaffen. Die Integration modernster
Technologien wie beispielsweise IoT-Geréte und
kiinstliche Intelligenz (KI) ermdglicht die Gestal-
tung der jeweiligen Arbeitspléatze nach individu-
ellen Bediirfnissen bei optimaler Energieeffizienz.
Das EDGE-Konzept ist die allerneueste Version
eines intelligenten Gebéudes.

Die Planung fiir das Gebdaude mit einer Fliache
von 60.000 m? stand schon vor Beginn der Pan-
demie. Nach einer Bauzeit von drei Jahren wurde
es zur Nutzung an seinen Eigentiimer, der Hana
Alternative Asset Management, iibergeben. Ziel der
Gebéudeentwickler ist Klimaneutralitét, ihr An-
satz basiert auf den vier Prinzipien Wohlbefinden,
Nachhaltigkeit, Design und Technologie — wichtige
Themen in der heutigen Zeit.

Die beeindruckende Architektur mit ihrer 3.000 m*
groflen Glaskuppel iiber dem Atrium, durch die viel
Tageslicht in das Zentrum des Gebaudes fliefst, ver-
deutlicht den ganzheitlichen Grundgedanken, der
Raum schaffen soll fiir Kreativitdt, Innovation und
eine gesunde Umgebung,

Vor allem auf die Verpflichtung zur Nachhaltigkeit
legen auch die Mieter, zu denen angesehene Firmen
wie APG, ABP, Alliander, Intertrust, Signify und Boeh-

ringer Ingelheim zahlen, grofsen Wert. Sie gehort zur
Philosophie von EDGE und zieht sich durch sémtliche
Bereiche des Gebaudes, einschliefilich Restaurant,
Kaffeebar und alle gastronomischen Einrichtungen.
»Die Entwickler des Gebdudes haben HTC Advies,
FCSIL, mit der Erstellung eines modernen Gastrono-
miekonzepts beauftragt’, erklart Jos Sauer, Business
Development Director beim Kiichenausstatter Metos
NL. ,In dem Biirogebéude sind viele Unternehmen an-
séssig, das Catering-Angebot muss also sehr gut sein
und den Werten des Gebaudekonzepts entsprechen,
damit es auch von den Mietern angenommen wird:*

Gesundheit, Nachhaltigkeit und Innovation
EDGE ist fiir den ganzheitlichen Ansatz seiner
Biirokonzepte bekannt, bei dem Gesundheit,
Nachhaltigkeit und Innovation im Vordergrund
stehen. Aspekte, die vor allem seit der Pandemie
fiir neue Arbeitsformen stehen. Zur modernen
Arbeitswelt gehoren eine gute Vernetzung und
gleichzeitig flexible Arbeitsmodelle, um Synergien zu
schaffen und innovative Ideen zu entwickeln.
Nachhaltigkeit ist eine der Saulen dieses
Konzepts. Deshalb waren bei der Planung des
Gebaudes die Zertifizierung durch das BREEAM-
Bewertungssystem (Building Research Establishment
Environmental Assessment Method) die Integration
von IoT-Geraten sowie die konsequente Verwendung
nachhaltiger Materialen im gesamten Gebaude, auch
in den Kiichen und Cafés, von grofSer Bedeutung. >

39 Das Catering-
Angebot muss
sehr gut sein und
den Werten des
Gebaudekonzepts
entsprechen,
damit es von den
Mietern auch
angenommen
wird &k

Jos Sauer

Die Nachhaltigkeits-
philosophie von
EDGE zieht sich
durch samtliche
Bereiche des
Gebéudes,
einschlieBlich
Restaurant,
Kaffeebar und alle
gastronomischen
Einrichtungen
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Alte Fassadenelemente und Teile der Betonkonstruk-
tion des urspriinglichen Gebdudes wurden geméf3
einer Kreislaufwirtschaft in das neue Design mitein-
bezogen, wofiir das Gebdaude die BREEAM-Zertifizie-
rung ,ausgezeichnet” fiir Nachhaltigkeit erhielt.

So sorgen z.B. Sonnenkollektoren mit einer
Fléche von iiber 6.000 m? sowie unterirdische
Warmespeicher dafiir, dass EDGE Amsterdam
West mehr Energie produziert als verbraucht.
Entsprechend mussten bei der Einrichtung der
Kiichen und der Gastronomiebereiche Gerite
und Abléufe nach den Gesichtspunkten der
Energieeffizienz und Nachhaltigkeit geplant werden.

Fiir die Restaurants und Cafés, die fiir 1.100 Géste
pro Tag ausgelegt sind und derzeit in etwa 700 Perso-
nen verpflegen, bedeutet das, bei effizienter Arbeits-
weise Speisen in hoher Qualitét zu produzieren, um
den im Gebéude arbeitenden Menschen ein attrakti-
ves Speisenangebot bieten zu konnen.

+Es gibt eine grofie Auswahl an vegetarischen
Gerichten, aufSerdem viel Gemiise und Obst’, sagt
Ali Fatih, General Manager des EDGE-Cateringun-
ternehmens Sodexo. ,Ziel der Gebaudeentwickler
ist eine moglichst geringe Umweltbelastung, die Kii-
chenbereiche miteingeschlossen. Da Nachhaltigkeit
auch Teil unserer ethischen Grundsitze ist, haben
wir Metos als Ausstatter der Kiichen gewéhlt:*

Mit Kiichentechnik der Ali Group
Metos fertigt und vertreibt Grof8kiichentechnik, das
Unternehmen ist fithrend in den Markten Skandina-
viens, des Baltikums und der Benelux-Lander und
hat sich mit einigen bedeutenden Projekten in den
Niederlanden einen grofien Namen gemacht. Die
Arbeiten an den regionalen Hauptsitzen von Face-
book und Google wurden kiirzlich fertiggestellt.
»Auflerdem konnten wir gerade ein sehr schones
Projekt im Hauptsitz von Booking.com erfolgreich
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abschlieflen - ein riesiges Gebaude fiir 5.000 Mit-
arbeiter”, erzéhlt Sauer. ,.Fiir EDGE haben wir die
Lieferung des gesamten Equipments fiir die Produk-
tionskiiche iibernommen, dazu geh6ren Kombi-
dampfer, Bratpfannen, Kochkessel, Induktionsherde,
Spiiltechnik und vieles mehr. Gekocht wird elek-
trisch, Gas wird in dem Gebédude nicht verwendet:

An der von Metos gelieferten Ausstattung waren
viele Unternehmen der Ali Group beteiligt: die
Spezialisten fiir Spiiltechnik und Abfallsysteme
Wexiddisk und Rendisk, Inducs, der Experte fiir In-
duktionstechnik, Ambach, Hersteller von modularer
Kochtechnik sowie Polaris und Friulinox, Profis fiir
Kiihltechnik. ,Die Realisierung des Kiichenprojekts
nahm fast ein Jahr in Anspruch. HTC lieferte die
Entwiirfe, anschliefSend beauftragten wir die Archi-
tekten mit der Planung der Anschliisse, um friihzei-
tig in die technischen Details miteinbezogen zu wer-
den. So konnten wir sicherstellen, dass der Entwurf
von HTC in der Praxis auch funktioniert®, sagt Sauer.

~Aufgrund der BREEAM-Zertifizierung des
Gebdudes mussten wir ein entsprechend geeignetes
Kiihlsystem fiir die Kiiche entwickeln’; fiigt er hinzu.
,Wir haben uns fiir Gerite mit CO, als Kiltemittel
entschieden. Mit einem Ozonabbaupotenzial von
Null und einem geringem Treibhauspotenzial wird
es fiir die Gastronomie immer attraktiver:*

Mittels digitaler Anbindung bietet die smarte
Kiiche samtliche Vorteile einer cloudbasierten
Steuerung aller Prozesse. Die Ali Cloud ermdglicht
nicht nur das Auslesen verschiedenster Parameter
wie beispielsweise der Temperatur oder des
Betriebsstatus, sondern auch die Terminierung
von Reinigungszyklen und Wartung oder die
Optimierung von Ablaufen in der Kiiche. Metos
hat moderne, nachhaltige Kiichen geschaffen,
technologisch auf dem neuesten Stand und ganz im
Sinne der ambitionierten Philosophie von EDGE. B

k6 Aufgrund

der BREEAM-
Zertifizierung
des Gebadaudes
mussten wir

ein geeignetes
Kiithlsystem

fur die Kiiche
entwickeln. Wir
haben uns fur
Gerdte mit CO
als Kﬁltemitteﬁ
entschieden. Mit
einem Ozonab-
baupotenzial
von Null und
geringem
Treibhauspoten-
zial wird es fir
die Gastronomie
immer
attraktiver?’)

Jos Sauer

Mittels digitaler
Anbindung bietet die
smarte Kiiche im

EDGE Amsterdam

West samtliche Vorteile
einer cloudbasierten
Steuerung aller
Prozesse. Die Ali Cloud
ermdglicht das Auslesen
verschiedenster
Parameter aus der Ferne
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Die Restaurants und Cafés
sind fir 1.100 Géaste pro Tag
ausgelegt und verpflegen
derzeit etwa 700 Personen.
Sie mussen effizient arbeiten
und hohe Qualitat anbieten

DASUNTERNEHMEN

101 Jahre

Metos, Hersteller und
Vertriebspartner von
modernster GroBkiichen-
technik, hat im Jahr 2022 sein
100-jahriges Bestehen gefeiert

25.000+

Mit einer Produktion von iiber
25.000 Geraten pro Jahr liefert
Metos beste Qualitat, um
Arbeitsabldufe und Rentabilitét
seiner Kunden zu verbessern

10

Der Marktfiihrer in
Skandinavien, im Baltikum

und in den Benelux-Léandern
ist in 10 europaischen Landern
vertreten

metos.com
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Balgownie Estate
ist bekannt fir

sein erstklassiges
Restaurant nebst

Spa-Bereich und Hotel.

Oben: Grant Flack,
Head of Operations,
Balgownie Estate

Balgownie
Estate -
schoner als

je zuvor

Nachdem es durch einen verheerenden Brand zerstort wurde, hat
ein Team aus Experten ganze Arbeit geleistet, um das malerisch
gelegene Weingut wiederaufzubauen. Dank Moffat und der Green
Design Group strahlt Balgownie Estate nun in neuem Glanz

eniger als eine Stunde von Mel-
bourne, Australien, entfernt, im
Herzen des Yarra Valley, einem der
bekanntesten Weinanbaugebiete
der Welt, liegt Balgownie Estate.
Das Weingut hat sich nicht nur mit
seinen Weinen einen guten Namen gemacht, son-
dern ist auch zu einem beliebten Ziel geworden, um
einfach mal aus dem Alltag abzutauchen.

Die 70 modernen Zimmer und Suiten nebst Spa-
Bereich laden zum Entspannen ein, fiir die Kulinarik
sorgen das Fine-Dining-Restaurant 1309, benannt
nach seiner Hausnummer - 1309, Melba Highway —,
die Cocktail-Bar und der Weinkeller mit Verkostun-
gen. Auf der iberdachten Terrasse kann man den
Blick iiber die malerische Landschaft zwischen den
sanften Hiigeln des Yarra Valley schweifen lassen. Fiir
Hochzeiten, Konferenzen oder Familienfeiern stehen
mehrere Veranstaltungsraume zur Verfiigung,

Ein kleines Paradies, hitte nicht 2020 das Schick-
sal in Form eines GrofSbrands zugeschlagen.

»Es gab schon Plidne zur Modernisierung des Res-

taurants und der Kiiche, aber das verheerende Feuer
mitten in der Pandemie hat alles zunichte gemacht.
Grof3e Teile des Gebdudes wurden vollig zerstort.
Hatten uns vorher schon die Pandemie und ihre Fol-
gen fiir die Gastronomie schwer zu schaffen gemacht,
war unsere Moral jetzt ganz am Boden’, erzéhlt Grant
Flack, Head of Operations, Balgownie Estate.

Die urspriinglichen Modernisierungspléne waren
damit hinfillig. Das Weingut stand nun vor der riesigen
Herausforderung, den Weinkeller, die Restaurantkiiche,
die Bar, die Speiseraume und samtliche Back-of-House-
Bereiche komplett neu zu errichten. ,,Und das alles zu
Pandemie-Zeiten — das war nicht einfach’, sagt Flack.

~Wihrend wir damit beschiéftigt waren, Entwiir-
fe fiir den Wiederaufbau zu machen, uns um die
Architekten, Handwerker, Designer und Projektma-
nager kiimmern mussten, mit Versicherungen und
Gutachtern verhandelten, sollte der Hotelbetrieb
inklusive Versorgung mit Speisen und Getrédnken so
gut wie moglich aufrechterhalten werden. Leider ha-
ben uns die wiederholten Lockdowns immer wieder
einen Strich durch die Rechnung gemacht. >
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Da der Wiederaufbau
nach dem
urspringlichen
Grundriss erfolgen
sollte, war viel
Kreativitat gefragt.
Oben: Brigette Green,
Principal, Green Design
Group

An den Herausforderungen wachsen
Um die Folgen der Lockdowns abfedern und gleich-
zeitig den Wiederaufbau des Gebéudes organisieren
zu konnen, brauchten Flack und sein Team Fach-
leute mit entsprechender Expertise an der Seite. Die
Planer der Green Design Group haben auf Emp-
fehlung von Moffat, Entwickler und Hersteller von
Grofskiichentechnik, ihr Know-how angeboten, Inzi-
tari Commercial Kitchens, Ausstatter und Vertriebs-
partner von Moffat, komplettierte das Projektteam.
~Balgownie Estate sollte nach dem alten Grund-
riss auf dem erhalten gebliebenen Fundament in
optimierter Version wieder errichtet werden. Es war
also viel Kreativitit gefragt’, erklart Brigette Green,
Principal der Green Design Group. ,Die Kiichen und
Bars mussten so geplant werden, dass sie sowohl das
Fine-Dining-Restaurant als auch den Veranstaltungs-
raum fiir 200 Personen bedienen kénnen.*
~Allerdings wollten wir nicht einfach nur eine
Kopie des alten Hauses wieder aufbauen, sondern et-
was vollig Neues schaffen. Also mussten wir mit der
Flache spielen, Rdume kreieren, die sich erst beim
Betreten ganz 6ffnen’, ergénzt sie. ,Raume, die sich
flexibel in verschiedene Bereiche aufteilen lassen.
Das Projekt wurde von Spezialisten aus ver-
schiedenen Bereichen durchgefiihrt, die entlang
der zuvor gemeinsam erstellten Zielvorgaben eng
zusammengearbeitet haben. Aufgrund der zentralen
Bedeutung der Kiicheneinrichtung eines gehobenen
Restaurants spielte Moffat als Anbieter von GrofSkii-
chentechnik eine wichtige Rolle im Team.

Eine Kiiche fiir die Zukunft
Aufgrund seines umfangreichen und vielféltigen
Produktsortiments entschied sich die Green Design
Group fiir Kiichentechnik von Moffat zur Ausstat-
tung sowohl der Showkiiche im Front-of-House-
Bereich als auch der Back-of-House-Kiiche. Fiir
die offene Kiiche wihlte man einen Herdblock von
Waldorf Bold mit eleganten schwarzen Fronten.
»Die Showkiiche ist die perfekte Kombination aus
modernem Design und Leistungsfihigkeit, wahrend
die Kiiche fiir den Veranstaltungsservice mit Equip-
ment von Waldorf und Convotherm® auf Hochstleis-
tung und grofle Produktivitit ausgelegt ist’, sagt Green.
»Die Green Design Group bietet die beste Kii-
chenldsung, was die bedarfsgerechte Planung be-
trifft - auch im Hinblick auf die Zukunft. In dieser
Kiiche kann der Kunde sein volles Potential ent-
falten. Deshalb haben wir sie empfohlen’, sagt Perry
Peters, State Manager fiir Victoria bei Moffat.
~Brigette hat ein gutes Gespiir fiir den richtigen
Aulftritt einer offenen Kiiche, fiir leistungsfihige
und zuverléssige Losungen. Die Entscheidung fiir
Waldorf Bold war also naheliegend.

Leistungsfahigkeit, Zuverldssigkeit und Langle-
bigkeit machen die Kiichen von Waldorf zur ersten
Wabhl fiir Kochtechnik der Premiumklasse in Aus-
tralien. Die Geritelinie Waldorf Bold steht fiir ein-
heitliches, elegantes Design mit optional farbiger
Frontausfiihrung - perfekt fiir offene Kiichen.

Balgownie Estate hat sich inzwischen von den
Folgen der Pandemie und des Feuers erholt und
ist wieder zu einem der beliebtesten Ziele in der
Region geworden.

»Meine Anspriiche waren hoch - und das war
richtig’, sagt Green. ,Der Wiederaufbau ist uns
wirklich gut gelungen. Wir haben eine tolle Atmo-
sphére geschaffen, auch in der Kiiche, die genau auf
unsere Anforderungen abgestimmt ist. So habe ich
mir das vorgestellt.*

Der Kunde hat das letzte Wort. Und wenn er
zufrieden ist, ist das Projekt ein voller Erfolg. ,,Schon
die ersten Entwiirfe fiir die Kiiche waren perfekt auf
unsere Bediirfnisse zugeschnitten. Wir hatten keine
Anderungswiinsche, die Planer hatten verstanden,
was wir brauchen’; sagt Flack. ,,Es war schon zu beob-
achten, wie alle am Projekt Beteiligten im Laufe des
Prozesses immer weiter iiber sich hinausgewachsen
sind. Natiirlich war es auch eine sehr anstrengende
Zeit, aber dank der professionellen und sehr enga-
gierten Herangehensweise von Brigette, ICK, Perry
und Moffat hat sich die Miihe mehr als gelohnt:*

Der Kunde ist zufrieden. Und Balgownie Estate
noch schoner als vorher. B

DAS UNTERNEHMEN

MOFFAT

90+

Die Moffat-Unternehmensgruppe bedient ein
groBes Spektrum der Hospitality-Branche

mit der Erfahrung und dem Know-how von iiber
90 Jahren Geschéaftstatigkeit

1981

hat Moffat Appliances im Hotel Olympia im
Vereinigten Konigreich seinen ersten kompakten
Konvektionsofen mit 3,0 kW Leistung sowie
Koch- und Grillfunktion prasentiert

4

Moffat Australia/New Zealand bedient vier
wichtige Marktsegmente: Foodservice,
Béackerei, Gesundheitswesen/Verpflegung und
Speiseeis: Softeis/Gelato

moffat.com
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Jonathan
Morris,
Podcaster, und
Simona Sordelli
von Rancilio,
Hersteller von
Kaffeemaschinen
und Sponsor der
zweiten Staffel,
werfen einen Blick
hinter die Kulissen
des Podcasts

A History of
Coffee und
sprechen iiber

ihre erfolgreiche
Partnerschaft

Jonathan Morris (links)
und James Harper, die
Macher des Podcasts

A History of Coffee

on der Kaffeebohne
iiber den Sklaven-
handel bis hin zu
neuen aufstreben-
den Mérkten und
den Coffee Shops
von heute - der
Podcast A History
of Coffee erzahlt die
Geschichte einer psychoaktiven Substanz, wie
sie die Welt gepréagt hat und welche Rolle sie in
unserem Leben spielt. ,Podcasts sind zurzeit sehr
beliebt - eine wunderbare Gelegenheit fiir B2B-
Unternehmen wie Rancilio, dieses Medium als Mar-
keting- und Akquise-Tool zu nutzen’, sagt Simona
Sordelli, Group Marketing Manager bei Rancilio.
Gestartet wurde der Podcast von James Harper.
Der Dokumentarfilmer und Autor hat sich von
Coffee: A Global History, einem Buch von Jonathan
Morris iiber den Siegeszug des schwarzen Getrinks
als Genussmittel und die unterschiedlichen Vorlie-
ben bei seiner Zubereitung, dazu inspirieren lassen.
~Eigentlich wollte James auf den Spuren des
Kaffees um die Welt reisen und daraus einen Pod-
cast machen. Leider ist ihm die Corona-Pandemie
dazwischengekommen, so dass er seine Pléne
andern musste. So entstand unser Dialog iiber die
Geschichte des Kaffees', erklart Morris.
In der ersten Staffel spannen Harper und
Morris den Bogen von den Anféingen des Kaffees
im Kolonialismus mit Sklaverei und Ausbeutung
bis zu den heutigen Formen des Handels und
der modernen Kaffeekultur. Die erste Podcast-
Serie fand begeisterte Zuhorer nicht nur unter
Kaffeekennern und in der Branche, sondern auch in
der breiten Offentlichkeit.

Zielgruppen ansprechen

Auch bei Rancilio, dem Hersteller von italienischen
Kaffeemaschinen und Mitglied der Ali Group, kam
der Podcast gut an. Fiir James und Jonathan, die
gerade einen Sponsor fiir die zweite Staffel ihres
Podcasts suchten, eine gliickliche Fiigung. ,Wir
waren sofort dabei. Fiir uns ist das Projekt eine
groflartige Moglichkeit, die Sichtbarkeit unseres
Unternehmens zu erh6hen und ein grofSeres
Publikum anzusprechen’, erklart Sordelli.

Rancilio konnte dank seiner 100-jéhrigen
Firmengeschichte und seiner langen Tradition
auch zu den Inhalten des Podcasts beitragen.
Denn Harper und Morris sprechen nicht nur iiber

R RANCILIOGROUP

Kaffeemaschinen und patentierte Technologien,
sondern besuchen in der dritten Folge das
Rancilio-Museum und beleuchten die Rolle des
Unternehmens in der Geschichte des beliebten
Getranks und in der heutigen Kaffeekultur.

,Wir sind Rancilio dankbar fiir die grof3artige Un-
terstiitzung, und dass wir die Episode iiber Italiens
Kaffeekultur in dem beeindruckenden Museum des
Unternehmens produzieren durften. Bei der Ge-
legenheit haben wir nicht nur viel iiber die Techno-
logie hinter den Kaffeemaschinen gelernt, sondern
auch dariiber, wie die Branche tickt und auf welch
vielfiltige Art man Kaffee konsumieren kann,
sagt Morris. ,Wir berichten von den Anféngen der
Espressokultur in der Oberschicht und zeigen ihren
Wandel bis heute am Beispiel der Weiterentwick-
lung der Kaffeemaschinen von Rancilio:*

,Um eine Community aufzubauen, um die
Zuhorer zu erreichen, braucht man gute Inhalte.
Dabei geht gar es in erster Linie gar nicht um
unsere Kaffeemaschinen, sondern um die Themen
dahinter, sagt Sordelli.

»Der Podcast ist ein wunderbares Medium, um
informative Inhalte iber unser Unternehmen zu
kommunizieren - jederzeit fiir jeden kostenlos
verfiigbar. Wir erreichen damit potentiell Millionen
von Menschen auf der ganzen Welt und kénnen
eine Community aufbauen. Wir kénnen auch
neue Zielgruppen erreichen, die unsere Marke
und das, wofiir sie steht, vielleicht noch nicht
kennen, um relevante Inhalte iiber die Geschichte
unseres Unternehmens direkt zu adressieren,
Vertrauen zu schaffen und ein wirkungsvolles
Empfehlungsmarketing aufzubauen.*

Harper und Morris wiederum profitieren von der »
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Unten: Gast
Nicole Battefeld
ist die mit dem
héchsten Preis
Deutschlands
ausgezeichnete
Kaffee-
Spezialistin

42 Aliworld

guten Vernetzung des Unternehmens in der Branche.

So konnten sie Nicole Battefeld, Deutsche Barista
Meisterin 2018 und Griinderin der Female Barista
Society, fiir ein Interview in der BER Rancilio Station,
dem neuen Showroom in Berlin, gewinnen.

,Ohne Unterstiitzung von Rancilio kénnten wir
die Serie nicht produzieren’, schwarmt Morris.

Er betont, dass das Unternehmen keinen Einfluss
auf die Inhalte des Podcasts nimmt, sondern im
Gegenteil, auch Gesprache iiber kritische Themen
wie beispielsweise den Aufstand der Sklaven in
Haiti unterstiitzt. ,James und ich sprachen in einer
Folge iiber die ehemalige franzdsische Kolonie
Haiti — damals noch St. Domingue - sie galt im
18. Jahrhundert als das grofite Kaffeeanbaugebiet
der Welt. Ihr Wohlstand beruhte allerdings auf
Sklavenarbeit, mit ihm ging es nach der Revolte
der ausgebeuteten Arbeiter bergab: Sie mussten
fiir ihre Unabhéngigkeit einen hohen Preis in
Form von Reparationen an Frankreich zahlen,
Haiti wurde zu einem unbedeutenden Akteur im
internationalen Kaffeemarkt.

In der vierten und letzten Folge der zweiten
Staffel beschéftigen sich die beiden mit Amerikas
angeblicher Liebe zum Kaffee, wie wir sie aus
der erfolgreichen Sitcom ,Friends” kennen, und
versuchen den Mythos um die Urspriinge des
Kaffees in diesem Land zu klaren: Wurde er schon
von den indigenen Volkern Amerikas angebaut und
konsumiert oder brachten die ersten Siedler das
schwarze Getrank mit?

” Der Podcast hilft
uns, neue Zielgruppen
zu erreichen, Vertrauen
zu schaffen und

ein wirkungsvolles
Empfehlungfznarketlng
aufzubauen X

Simona Sordelli

Nachhaltigkeit und Kaffee
Nachhaltigkeit und Klimawandel bilden einen
Schwerpunkt im Podcast, ein Thema, dem sich auch
Rancilio verpflichtet hat. ,Angesichts des Klima-
wandels beschiftigen wir uns verstéarkt mit der
Entwicklung von innovativen Produkten und paten-
tierten Technologien, die helfen, unsere Umwelt zu
schiitzen. Wir wollen unsere Kunden dazu anregen,
mit wertvollen Ressourcen so sparsam wie moglich
umzugehen’, sagt Sordelli. Mit umweltfreundlicher
Ausstattung wie isolierten Boilern gegen Wiarmever-
lust, Mikroboilern, individueller Temperaturrege-
lung, sparsamen Wasserverbrauch und den Rancilio
Technologien Steady Brew und Advanced Steady
Brew will das Unternehmen sie dabei unterstiitzen.

#Fiir alle unsere Produkte wird der Product Car-
bon Footprint berechnet und wir sind dabei, einen
Umweltbericht zu verfassen’, sagt Sordelli. Thr Team
hat eine umfangreiche digitale Kampagne gestar-
tet, unter anderem auf Social-Media-Plattformen
wie Instagram und mit Mailings an Kunden, um
den Podcast zu promoten. Anléfilich des London
Coffee Festivals waren Harper und Morris sogar live
auf der Bithne - das Publikum hat sie geliebt.

Bleibt nur zu hoffen, dass sie auch eine dritte
Staffel produzieren werden. W

UNTERNEEMEN R RANCILIOGROUP

115 7 4

Die Rancilio Die Rancilio Group hat Mit vier Marken bietet
Group produziert 7 Standorte, 2 F&E- Rancilio ein breites

und vertreibt Zentren, 1 Extraction Produktsortiment fiir
professionelle Lab und ein weltweites jeden Bedarf
Kaffeemaschinen in  Vertriebs- und

iiber 115 Léndern Servicenetz ranciliogroup.com

Die Zukunft des Kaffeemarktes
Jonathan Morris, Research
Professor an der Universitat
Hertfordshire

"Wir beobachten eine enorme
Zunahme des Kaffeekonsums
in neuen Markten. Bei meinem
letzten Besuch in Indonesien
war ich erstaunt iiber die hohe
Anzahl der Coffee Shops. Zwar
hat der Kaffeeanbau dort eine
lange Tradition, aber jetzt hat
die Third Wave of Coffee auch
dieses Land erreicht, was
natiirlich die Produktion antreibt.

»,Dieses Phanomen kann man
auch in den anderen Landern
Asiens beobachten, auch in Afri-
ka beginnt der Markt allmahlich
zu wachsen, das ist eine neue
Entwicklung. Im Zuge des Klima-
wandels entstehen neue Anbau-
methoden und neue, resistentere
Kaffeesorten werden geziichtet,
die mit den hohen Temperatu-
ren besser zurechtkommen und
trotzdem geschmacksintensive
Noten aufweisen. Urspriinglich
kommt die Kaffeepflanze aus
den Tropen. Wir diirfen wirklich
gespannt sein.“
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Silko und
La Piadineria:
Zusammenarbeit

nach MaB

Qualitativ hochwertige Produkte zu
einem attraktiven Preis — das macht

[.a Piadineria zu einem der beliebtesten
Fast-Casual-Restaurants Italiens.

Ein grofser Erfolgsfaktor: die Partnerschaft

mit Silko

iadina oder Piada - so nennt man das
diinne italienische Fladenbrot, das aus
Mehl, Olivendl oder Schweineschmalz,
Salz und Wasser gemacht wird. Seit
Eroffnung der Kette 1994 bekommt man
in der La Piadineria das traditionelle
Fladenbrot mit einer grofSen Auswahl
an kostlichen Fiillungen aus typisch italienischen
Zutaten wie Gorgonzola, Parmesan, Prosciutto
und Balsamico-Essig, aber auch mit Nutella und in
vielen anderen Geschmacksrichtungen.

Industriell und handwerklich

Die iiber 350 La Piadineria-Restaurants

bieten die beste Kombination aus Fast Food,
schnellem Service, erschwinglichen Preisen,
hochwertigen Zutaten und frischer Zubereitung
in freundlicher familidrer Atmosphire. ,Was uns
ausmacht, unser USP, ist das Zusammenspiel von
effizienten Arbeitsprozessen und traditioneller
handwerklicher Produktion’, erklért Alessandro
Pietroboni, Facilities Management Specialist bei
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La Piadineria.

Zwischen La Piadineria und Silko
hat sich im Laufe der Jahre eine gute
Partnerschaft entwickelt. Natiirlich
wurde fiir die Einrichtung einer
Schulungskiiche der Akademie der
La Piadineria sofort Silko hinzugezogen.
,Wir wussten, dass uns Silko mit seiner
jahrelangen Erfahrung als Hersteller
professioneller Kochtechnik eine perfekte
Kiiche hinstellen wiirde®, sagt Pietroboni.
,»Silko war durch alle Phasen des Projekts
hindurch unser fester Anlaufpunkt, vom
ersten Entwurf bis zum Einbau der Kiiche:*

m pLADIHERLL

Erfolgreiche Partnerschaft

Seit 2009 arbeitet Silko nun schon mit La Piadineria
zusammen. ,,Und das sehr erfolgreich’, sagt Elisa
Simoni, Key Account Manager bei Silko fiir Italien.
»Stetiger Austausch iiber mogliche Verbesserungen
und das Wissen, wie man jeden Kundenwunsch
erfiillt, das ist unser Erfolgsrezept.*

Die auf die
Produktionsprozesse
maBgefertigte Kocheinheit
ist das Ergebnis enger
Zusammenarbeit mit

La Piadineria

JdILO

99 Wir schatzen

das Konnen von
Silko, aufgrund
ihrer langjahrigen
Erfahrung

im Bereich
professioneller
Kochtechnik
gemeinsam mit uns
die perfekte Kiiche
zu entwickeln &

Kriterium fiir die Entwicklung

maf3geschneiderter Losungen.”

Perfektes Ergebnis

maximale Leistung bietet:

Arbeitsbedingungen.’ ®

— C—

LA PIADINERIA - siLco

LA 'PADINERIA < vivn

LA|PIADINERIA - 111co
T T O

,Silko ist mehr als ein Geschiftspartner. Silko
ist ein bedeutender Mitarbeiter, der uns bei
unserer Weiterentwicklung unterstiitzt und auch
in schwierigen, unvorhergesehenen Situationen
Probleme l6sen kann', erganzt Pietroboni. ,Silko
verfiigt iiber ein umfassendes und vollstédndiges
Sortiment an Kochtechnik - ein wichtiges

Zu den jiingsten Projekten der La
Piadineria zahlt die Er6ffnung von
iiber 200 Restaurants in ganz Italien,
alle komplett ausgestattet mit einer
professionellen Kocheinheit von Silko.
~Unser Auftrag war die Entwicklung einer
mafigeschneiderten Kiichenstation auf Basis der
Produktionsprozesse, ausgerichtet auf optimale
Arbeitsabldufe und Sicherheit®, sagt Simoni.
»Wir sollten eine auf die Bediirfnisse des Kunden
zugeschnittene Kocheinheit bauen, deren Design

Silko hat das Design der Kiichenstation
detailgenau entlang der Zubereitungsreihenfolge
entwickelt, um eine schnelle und perfekte
Herstellung der Piadina zu gewahrleisten.

»Alle unsere Mitarbeiter sind begeistert von der
Kocheinheit®, sagt Pietroboni. ,Sie sorgt fiir einen
optimalen Workflow und somit auch fiir bessere

Durch und durch innovativ
Bei der Entwicklung
der maBgeschneiderten
Kocheinheit von Silko
stand vor allem der
Innovationsgedanke im
Vordergrund.

~remperaturgenau-

igkeit, gleich-
maBiges Garen,
gleichbleibende

Temperatur und
weniger Ausfall-
zeiten — so lauteten
die Anforderungen des
Kunden an uns*“, sagt Elisa
Simoni, Key Account Manager
bei Silko (fur ltalien). ,An der
Erfullung dieser Kriterien mit
Hilfe innovativer Technologien
bemisst sich unser Erfolg.“

Das Kuchenteam von

La Piadineria schéatzt beson-
ders die hohe Funktionalitat
sowie die Benutzerfreundlich-
keit der neuen maBgefertigten
Kocheinheit von Silko.

,Die gréBten Vorteile der neu-
en Kocheinheit von Silko sind
ihre einfache Handhabung,
die prompte Hilfestellung im
Falle einer Stérung, die gleich-
maBigen Ergebnisse und die
ergonomischen Arbeitsablau-
fe“, sagt Alessandro Pietro-
boni, Facilities Management
Specialist bei La Piadineria.

3dILKO

silko.it

1980

Silko wurde vor
liber 40 Jahren
gegriindet

DAS UNTERNEHMEN

100%

Silko stellt seine
Gerate in Italien her
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Nachhaltiges
Spiilen wird im
Krankenhaus Boven
grofB3 geschrieben

Im Krankenhaus BovenlJ in den Niederlanden ist Nachhaltigkeit ein wichtiges Thema.

Die Umsetzung des Green Deals ist Teil seiner Unternehmenspolitik, Effizienzsteigerung
und Senkung des Energieverbrauchs werden flichendeckend angestrebt. Teil dieser
MafSnahmen ist die neue zukunftsweisende Spiilmaschine von Wexiodisk. Jim Banks hat mit
Arch Prins von Bovenl] iiber deren Einfluss auf die Umweltbilanz der Klinik gesprochen
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Wexiodisk”

as BovenlJ-Krankenhaus in
Amsterdam-Noord ist fiir die
medizinische Versorgung von rund
100.000 Menschen im Umkreis
zusténdig. Als regionales Krankenhaus
bietet es grofe Ndahe zum Patienten
mit gleichzeitig hochmoderner
Ausstattung, vergleichbar zu modernen
Einrichtungen in européischen Grof$stadten.

Mit einer Kapazitéit von 200 Betten werden hier im
Schnitt 130 Patienten von rund 300 Mitarbeitern
versorgt — eine entsprechende Menge an
Mahlzeiten muss téglich zubereitet werden.

Die Voraussetzung fiir eine hochwertige
Verpflegung in dieser Gréfienordnung ist
zuverlassige und moderne Kiichentechnik, vor
allem im Spiilbereich, da das Krankenhaus grofsen
Wert auf Nachhaltigkeit legt.

»Gerade in Krankenhdusern wird heutzutage auf
kosteneffiziente und nachhaltige Betriebsablaufe
geachtet, um Lebensmittelabfille zu reduzieren,
die Produktivitét zu erhohen und gleichzeitig den
Energieverbrauch zu reduzieren’, erklart Arch Prins,
Business Manager of Facility Services bei Bovenl].
4Wir setzen in der Verpflegung auf eine Kombination
aus vorproduzierten Gerichten und vor Ort frisch zu-
bereiteter Kost. Das bedeutet hohere Effizienz in der
Verpflegung bei gleichzeitig weniger Lohnkosten:*

33 In Kranken-
hdausern wird
heutzutage auf
kosteneffiziente
und nachhaltige
Betriebsablaufe
geachtet &

Arch Prins, Business
Manager of Facility
Services bei BovenlJ

Das Krankenhaus hat sich den Zielen des Green
Deal 3.0 im Rahmen des Pariser Klimaabkommens
mit dem Ziel, bis 2050 Klimaneutralitit zu erreichen,
verpflichtet. Infolge der Alterung der Gesellschaft
beanspruchen immer mehr Menschen medizinische
Versorgung. Der zunehmende Einsatz modernster
Technologien im Gesundheitswesen und der
steigende Bedarf an Medikamenten fiihren zu einer
héheren Umweltbelastung, mehr Energieverbrauch
und mehr Miill.

»Das Thema Nachhaltigkeit bekommt in unserem
Bereich immer mehr Gewicht', so Prins. ,In den
letzten Jahren wurde viel getan, um die Klimaziele
zu erreichen. Unter anderem haben wir ein
nachhaltigeres Energiemanagement etabliert, um
den CO2-Ausstof zu verringern. Ein Aspekt, den
wir natiirlich auch bei jeder Neuanschaffung im
Auge behalten, wie bei der Investition in eine neue
Korbtransportspiilmaschine:*

Die skandinavische Losung
Anfang 2020 wurde die alte Spiilmaschine
nach 19 Jahren gegen eine neue Korbtransport-
spiilmaschine ausgetauscht — geliefert, wie auch
damals schon, von RHIMA und Wexi6disk.

,»19 Jahre im Dauereinsatz zeugen von der
hervorragenden Qualitét der Spiilmaschine’, bemerkt
Prins. ,Wir hétten sie auch noch linger behalten,  »

Aliworld 47



Success Stories Wexiodisk”

Geringer 6kologischer FuBabdruck
sowie niedriger Energie- und
Wasserverbrauch durch ECO-FLOW
Warmeriickgewinnungssystem.

Leichte Bedienung
Ergonomisch, hygienisch

und einfach zu bedienen dank
WD-Touch-Bedienfeld.

wollten aber von der konventionellen Technik zur
Erhitzung des Spiilwassers wegkommen, zugunsten
eines modernen Warmeriickgewinnungssystems.
Auf3erdem brauchen wir eine Maschine, die auch bei
Spiilgut aus Kunststoff mit wenig Reinigungschemie
einwandfrei saubere und trockene Ergebnisse liefert
- ein entscheidender Schritt in Richtung Null-Abfall-
Strategie:”

~Wir freuen uns, dass wir die Anforderungen
des BovenlIJ-Krankenhauses, deren Prozesse in
puncto Nachhaltigkeit zu optimieren, erfiillen
konnten, fiigt Gert Jansen, General Manager von
RHIMA Geschirrspiilmaschinen und Spiilsystemen,
Partner von Wexiodisk in den Niederlanden, hinzu.
.Bovenl] ist seit Jahren ein verlasslicher Partner, das
Krankenhaus ist der ideale Standort fiir die erste WD-
BS Korbtransportspiilmaschine in den Niederlanden:*

Die WD-BS ist das Ergebnis eines jahrelangen
Entwicklungsprozesses, angefangen in den
frithen 1970er Jahren mit der Herstellung
der ersten Korbtransportspiilmaschinen fiir
Gastronomiebetriebe und Krankenhauser. Dank
der skandinavischen Affinitat zu Langlebigkeit,
Zuverléssigkeit und intuitivem Design, waren diese
Gerate hohen Anforderungen gewachsen und
leicht zu be- und entladen.

Zuverlassigkeit, ergonomisches Design und
Effizienz sind seitdem Hauptmerkmal der
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konnten die
Anforderungen
der Klinik,

ihre Prozesse
in puncto
Nachhaltigkeit
zu optimieren,
erfiillen k&

Gert Jansen, General
Manager, RHIMA

Spiilmaschinen, und mafigeblich, um eine
Kreislaufwirtschaft aufzubauen.

»In einigen Krankenhéusern sind immer noch
jene Maschinen der ersten Stunde in Betrieb®, sagt
Magnus Ericsson, Research und Development
Manager beim schwedischen Spiiltechnikhersteller
Wexiodisk. ,Wérmeriickgewinnung ist inzwischen
Standard bei allen Korbtransportspiilmaschinen
in den Industrieldindern. Wir waren die ersten, die
diese Technologie bereits in den 1970er Jahren
eingefiihrt haben. Neben dem Einsparpotential von
Energie sorgt ein vollstindig warmeisoliertes Gert
auch fiir ein besseres Arbeitsumfeld.”

Durchdachtes Design
Die verbesserte Energieeffizienz der WD-BS
zeigt sich laut Krankenhaus Bovenl] in dem um
30 % reduzierten Wasserverbrauch und in den
erheblichen Einsparungen von Spiilchemie sowie
Energie. Und die Mitarbeiter freuen sich iiber
eine angenehmere Arbeitsatmosphére, denn
Dampfkondensation und Warmedammung sorgen
fiir ein weniger heifSes und feuchtes Raumklima.
Die Spiilmaschine ist auferdem leiser im Betrieb
und einfacher zu bedienen.

~Abgesehen von Zuverléssigkeit und
Benutzerfreundlichkeit, war der zentrale Aspekt
bei dieser Maschine die Warmeerhaltung ohne

Servicefreundlich

Leichter Zugriff auf alle Bauteile,
Service und Wartungsarbeiten

werden an der Vorderseite
durchgefiihrt.

59 Skandina-
visches Design
heiBt Verzicht
auf Over-
Engineering,
sonst wird es
unnotig teuer

und kompliziert &

Magnus Ericsson,
Research and Development
Manager, Wexiodisk

Hohe Qualitéat und
Kosteneffizienz
Mit hochwertigen Bauteilen fiir
einen ldngeren Lebenszyklus
unserer Maschinen.

die Vorspiilzone zu iiberhitzen’, erklart Ericsson.

~Etwas Kompliziertes zu konstruieren ist sehr

einfach, aber etwas einfach zu Bedienendes

zu entwickeln, kann sehr kompliziert sein.

Skandinavisches Design bedeutet Verzicht auf

Over-Engineering, sonst werden die Dinge unnoétig

teuer und kompliziert in Wartung und Bedienung*
~Entscheidend war das Einsparpotential

von Wasser, Energie und Spiilchemie - die drei

grofiten Verbrauchsfaktoren einer Spiilmaschine’,

fiigt er hinzu. ,Das Erhitzen des Zulaufwassers

ist sehr energieintensiv - die warme Abluft

wird als Energie wieder in den Wasserkreislauf

zuriickgefiihrt. Gleichzeitig darf das Spiilwasser

in der Vorspiilzone nicht zu heifS sein, um Stérke

oder Eiweif$ nicht zu binden, die ansonsten am

Geschirr und an den Topfen kleben:*

Kein Problem mit dem patentierten doppelten
Warmeriickgewinnungssystem: Heife Wrasen
werden nicht in die Umgebung abgegeben,
sondern gezielt zur Erwdrmung des Zulaufwassers
eingesetzt, mit niedrigen Temperaturen
zum Vorspiilen und hohen fiir Haupt- und
Nachspiilphase.

Schlichtes skandinavisches Design und
nachhaltige Technologien — das sind die geeigneten
Zutaten fiir energieeffiziente Geschirrspiilmaschinen
ohne Kompromisse in der Sauberkeit. B

Wassereinsparung
Dank des einzigartigen

und zeitsparenden
Pre-Rinse-Systems.

DAS UNTERNEHMEN
® o0 [ ] w
Wexiodisk

30% 1972

weniger Griindung des
Wasserver- Unternehmens in
brauch Vaxj6, Schweden
wexiodisk.com

ISO

zertifiziert nach
1SO 9001 und
14001
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Burlodge verfolgt einen dufSerst
kundenorientierten Ansatz.

Wir pflegen einen aufrichtigen und fairen
Umgang mit unseren Kunden’, sagt
Paul Gauntley, North America
President von Burlodge

s

burlcdge

eutzutage werden Ge-
schéftsbeziehungen in
der Regel profitorientiert
gefiihrt. Und doch gibt

es noch Unternehmen,
die Loyalitdt und den
langfristigen Nutzen einer
guten Zusammenarbeit
hoher bewerten. Ein gutes
Beispiel ist die schon seit iiber 25 Jahren andauern-
de Partnerschaft von Burlodge Canada mit Trillium
Health Partners, einer Krankenhausgesellschaft mit
drei Standorten in Mississauga und West-Toronto,
Ontario, die in diversen Fachabteilungen eine um-
fassende akutmedizinische Versorgung bietet.

Der Erfolg der langjéhrigen Partnerschaft ist
vor allem der guten Beziehung zwischen Burlodge
Canada und den Verpflegungs-Service Managern
Gina Carvalho vom Mississauga Hospital und Carol
Steffler vom Credit Valley Hospital zu verdanken,
die sich im Laufe der Zusammenarbeit in den
letzten 25 Jahren entwickelt hat.

Als Beschiftige der Lebensmittelbranche stehen
sie Tag fiir Tag vor Herausforderungen, meist vor
kleinen, manchmal aber auch vor grofien. Was
ihnen bei der Bewdéltigung hilft, formuliert Burlodge
so: Together, We Work.

Taten statt Worte

Jeder Equipment-Anbieter macht gerne
Versprechungen und Zusagen, wenn ein
Geschéftsabschluss winkt. Doch was z&hlt, sind
die Taten hinter den Worten — und das macht die
Partnerschaft mit Burlodge aus.

Die Herstellung von hochmodernem Equipment
fiir die heute unter immensem Druck arbeitenden
gewerblichen Kiichen ist das eine. ,Das andere,
entscheidende, ist der Service dahinter, die
Unterstiitzung des Kunden in jeder Lebenslage®, so
Paul Gauntley, Burlodge North America President.

,Bei der Betreuung von Kunden gehéren
Herausforderungen zum Alltag. Wichtig ist, dass
man sie gemeinsam mit den Kunden angeht,
sagt er. Ein Ansatz, der tief in der Philosophie von
Burlodge verankert ist.

LWir pflegen einen offenen Umgang mit unseren
Kunden', sagt Gauntley. ,,Sie wissen, dass wir fiir sie
da sind."

Praktisches Know-how

Carol Steffler leitet die dezentrale Speisenversor-
gung, bei der die Speisen in kleinen Kiicheneinheiten
final regeneriert werden. Sie hat in ihrer Tétigkeit
schon mehrere Generationen Speisenverteilsysteme
von Burlodge erlebt, u.a. den Alphagen- und den

) Ich habe mich
noch nie vor
groBen Heraus-
forderungen
gescheut.

Wir pflegen
einen offenen
Umgang mit
unseren Kunden.
Sie wissen,

dass wir fur sie
da sind ¢

Paul Gauntley

Novaflexwagen. Seit kurzem arbeitet sie mit den RTS
Regenier- und Speisentransportwagen von Burlodge.

Bei jedem Wechsel auf das jeweils neue
Modell war Burlodge vor Ort, um die Losung
bedarfsgerecht zu entwickeln, Carol Steffler in allen
Phasen der Implementierung zu unterstiitzen und
ihre Mitarbeiter an den Geréten zu schulen.

,lch kenne sonst niemanden, der das tun wiirde®,
erklart sie. ,Das Team von Burlodge stand uns
bei allen Schwierigkeiten zur Seite, die bei der
Einfithrung von Neuerungen nicht ausbleiben.”

Im Vergleich ist das Schulungsangebot der meis-
ten Anbieter sehr begrenzt, vor allem, wenn der
Verkaulf iiber Dritte lauft, deren After-Sales-Support
in der Regel sehr iiberschaubar ist. Burlodge legt
Wert auf enge Zusammenarbeit und beschiftigt
viele Mitarbeiter aus der Erndhrungsbranche, die
die nétige praktische Erfahrung mitbringen.

,Sie kennen die Branche gut", sagt Gina Carvalho.
»Das ist unbezahlbar, denn sie sprechen dieselbe
Sprache wie meine Mitarbeiter, sie wissen, worauf
es ankommt. Viele andere Unternehmen kénnen
diesen Hintergrund nicht bieten.” Dadurch ist
Burlodge bei der Losung von Problemen immer
schon einen Schritt weiter.

Den Kunden fit machen Dank einer

o .. . . Besteckeinwickelmaschine
Die Trillium-Kliniken arbeiten u.a. auch mit

gendigte eine Person, die

dem B-Lean Tablett-Konfektionierungssystem.
B-Lean kann dank vollsténdig mobiler Module
je nach Bedarf konfiguriert und an die jeweilige
Anforderung (Anzahl der Meniis, verschiedene
Meniipunkte) angepasst werden.

Burlodge hat wihrend der Implementierungsphase
dem Team von Carvalho dabei geholfen, fiir das ~ »

die Aufgabe mit minimalem
Kontakt erledigen konnte

Links, Bild oben: Carol
Steffler, zweite von links,
mit ihrem Team.

Bild unten: Gina Carvalho,
zweite von links, mit
ihrem Team
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System zur Bestiickung von 700 Tabletts Platz zu
schaffen. Die Mitarbeiter von Burlodge haben die
Armel hochgekrempelt und kriftig mitangepackt.

,Paul’s Mitarbeiter haben mein Team perfekt in
das korrekte Handling des Systems eingewiesen’,
betont Carvalho. ,,Sie haben ihm genau erklért,
wie die Abldufe funktionieren - das gibt ihnen
Sicherheit und entlastet mich, weil ich mich nicht
mehr um die Einweisung meiner Mitarbeiter
kiimmern muss:*

Die Einsatzbereitschaft des Burlodge-Teams
und der reibungslose Ablauf der Implementierung
haben Scheffler beeindruckt. ,Das B-Lean Tablett-
Konfektionierungssystem hat uns sehr geholfen.
Wir mussten unsere Versorgungskapazitit
in kiirzester Zeit von 340 auf 540 Patienten
erhohen, und das bei den knappen Budgets im
Gesundheitsbereich. Dank der tatkraftigen Hilfe
von Burlodge konnten wir uns die Kosten fiir
Handwerker sparen und die laufende Verpflegung
der Patienten wurde zu keiner Zeit beeintréichtigt.’

Personalressourcen optimieren

Wiahrend der Corona-Pandemie hatten viele Kli-
niken mit Personalengpéssen zu kdmpfen. Umso
mehr freuten sich die Leiter der Patientenverpfle-
gung um jede Unterstiitzung, wie z.B. durch die
BCloud HACCP-Uberwachung und Dokumenta-
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59 Wenn man auf
der Suche nach
einer neuen Losung
ist, lohnt es sich,
bei Burlodge
nachzufragen.
Sie horen gut zu,
sind gut vernetzt
und finden
garantiert die
richtige Lésung &é

Garol Steffler

tion. Uberwachung und Programmierung sowie
das HACCP-Dokumentationssystem werden iiber
eine App gesteuert. BCloud zentralisiert die Kon-
trolle, es muss nicht jeder Wagen einzeln gepriift
werden. Sie liefert alle nétigen Informationen, z.B.
iiber Lebensmittelqualitdt und Temperatur und
dokumentiert sie.

»Unsere Teamleiter sind begeistert von
BCloud", sagt Carvalho. ,Frither mussten sie viel
Strecke zuriicklegen, heute konnen sie dieselbe
Arbeit einfach im Sitzen erledigen. Die moderne
Technologie hat uns sehr geholfen:”

Waihrend der Pandemie hat Burlodge bewiesen,
wie zuverléssig und schnell das Unternehmen
auf Anfragen reagiert. Die Klinik musste eine
Intensivstation mit 200 Betten einrichten, um sich
auf die néchste Infektionswelle vorzubereiten.

Es war eine grof3e Herausforderung fiir alle

- und Burlodge stellte in Windeseile eine
zusatzliche Flotte an B-Pod-Tablettsystemen
zusammen. ,Diese Ausnahmesituation hat unsere
Partnerschaft gestérkt”, erinnert sich Carvalho.

Ein weiteres Beispiel fiir die gute Kundenbezie-
hung ist die Lieferung einer Besteckeinwickelma-
schine, die Burlodge von einem deutschen Herstel-
ler bezogen hat. Fiir Steffler und ihre Mitarbeiter
bedeutete das eine enorme Erleichterung. Zudem
erfiillte die Maschine eine wichtige Anforderung
wihrend der Pandemie: absolute Hygiene. Nur
eine Person zur Betitigung der Maschine, in Ver-
bindung mit nahezu keinen Beriihrungspunkten
mit Besteck und Servietten, gewéhrleistete eine
hygienische Losung.

Dem Kunden verpflichtet
Der kundenorientierte Ansatz von Burlodge

zeigt nachhaltig Wirkung. ,Wenn man auf der
Suche nach einer neuen Losung ist, lohnt es sich,
bei Burlodge anzufragen’, sagt Steffler. ,,Sie horen
gut zu, sind gut vernetzt und finden garantiert die
richtige Losung*

Erfahrung und Know-how des Unternehmens
sind das A und O fiir gute Kundenbeziehungen,
bestatigt Gauntley, und nennt seine fiinf goldenen
Regeln fiir Kundenzufriedenheit:

* Service. ,Unsere Kunden vertrauen uns. Sie wis-
sen, dass unsere Mitarbeiter mit grofsem Einsatz
an der Erfiillung ihrer Bediirfnisse arbeiten.’

* Kommunikation. ,Eine gute Kommunikation ist
die Grundlage:*

* Einsatzbereitschaft. ,Wir halten unsere Verspre-

chen. Das ist Integritat.”

Kreativitat. ,Wir sind immer innovativ und ruhen

uns nicht auf unseren Lorbeeren aus.

* Mut. ,Der Mut, eine Vorreiterrolle einzunehmen
und etwas Neues auszuprobieren. Das ist auch
immer mit einem Risiko verbunden, aber nur so
kommt man voran:*

Die Quintessenz dieser Uberzeugung lautet:
~Together, We Work." Das ist mehr als nur ein
Slogan, das ist ein Anspruch, der gelebt wird. Und
zwar jeden Tag. W

Burlodge

konnte bei
Personalengpéassen
Trillium Health
Partners mit der
entsprechenden
Technologie helfen,
alle Aufgaben zu
erfullen

DAS
UNTERNEHMEN

burlcdge

TOGETHER, WE WORK.

1990

Burlodge wurde vor 33
Jahren im Vereinigten
Koénigreich gegriindet

6

Burlodge hat
Niederlassungen in sechs
Landern in Europa und
Nordamerika

2023

Burlodge will bis
Jahresende einen Netto-
Null-Fahrplan festlegen

burlodge.com
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Sydney ist um eine gastronomische Attraktion reicher — mit
dem Restaurant Sala in exklusiver Lage direkt am Wasser im
Hafen von Sydney. Jim Banks hat mit Chefkoch Danny Russo
und Craig Connor, Commercial Equipment Specialist bei
Scots Ice Australia Foodservice Equipment, tiber das Konzept
des Restaurants und dessen gelungene Umsetzung mit Hilfe von
professioneller Kochtechnik von Baron gesprochen

as Sala befindet sich auf
der Halbinsel Pyrmont
Point am Ende der Jones
Bay Wharf - ein ebenso
auflergewohnliches wie
kostliches kulinarisches
Erlebnis, denn hier treffen
frische australische
Meeresfriichte auf eine
authentische italienische Kiiche.

Zwei stilvoll eingerichtete Speisesile und eine gro-
3e Terrasse direkt am Wasser laden zum Genief3en
ein, die Kiiche des Sala ist so eingerichtet, dass sie
auch die Bewirtung auf Schiffen in Sydney Harbour
iibernehmen kann. Entwickelt wurde das Restau-
rantkonzept von Danny Russo, mehrfach preisge-
kronter Chefkoch und Leiter der Russolini Group.

Ky - L — '-‘-n-r = -ﬁ-'ll-qﬂ-—- . e I']-'r g e

.Das Sala sollte ein ganz besonderer Ort werden,
inspiriert von seiner Lage an einem denkmalge-
schiitzten Hafenkai inmitten einer Weltstadt. Wir
haben uns fiir eine moderne italienische Kiiche mit
Schwerpunkt auf Meeresfriichten entschieden, fiir
gehobene Anspriiche’, erklart Russo. ,Passend zum
historischen Ambiente mit modernem Flair:*

JPerfekte Gastfreundschaft steht bei uns an
oberster Stelle", fiigt er hinzu. ,Bei uns ist der
Kunde ist Konig - eine Philosophie, die von allen
unseren Kochen und Mitarbeitern gelebt wird.”

Gute Synergien

Das Sala verfiigt iiber zwei Kiichen. In der
Hauptkiiche im Obergeschoss werden Austern,
Meeresfriichte und weitere Gerichte zubereitet, in
der unteren Kiiche arbeitet ein neunkopfiges Team, »  Russolini Group

Danny Russo,
Chefkoch,
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Die passende
Asthetik spielte bei
der Auswahl des
Kichenequipments
eine wichtige
Rolle, oberste
Prioritat hatte seine
Leistungsfahigkeit

yy Ich nutze

as Equipment
von Baron,
wegen der guten
Partnerschaft
und wegen der
hohen Qualitat
der Produkte &&

Danny Russo
Chefkoch, Russolini Group

fiinf weitere Mitarbeiter sind fiir frische Backwaren
zusténdig, sie verfiigen iiber einen eigenen Bereich.
Zusammen versorgen sie in etwa 150 Géste pro Tag.

Die Hauptkiiche ist eine offene Kiiche, Russo
mochte mit seinen Gésten in Kontakt kommen,
sie diirfen den Kochen bei der Zubereitung ihrer
Speisen iiber die Schulter schauen. Natiirlich muss
die Optik der Kiiche stimmen und das Equipment
immer blitzblank sauber sein.

Die passende Asthetik spielte bei der Auswahl
des Kiichenequipments eine wichtige Rolle, oberste
Prioritat lag aber auf seiner Leistungsfahigkeit.

Die Auswahl der Geréte traf Russo in Kooperation
mit Scots Ice Australia, einem Partner der Ali
Group. Das Unternehmen bietet mafgeschneiderte
Losungen fiir professionelle Kiichenausstattungen
und greift dabei auf ein Portfolio erstklassiger
Marken sowie technologisch und ergonomisch
modernster Kiichentechnik zuriick, immer schon
einen Schritt weiter.

Zum Leistungsspektrum von Scots Ice gehort
neben der Ausstattung mit erstklassigem Equipment
auch eine umfassende Kundenberatung, um die beste
Losung fiir die jeweilige Anforderung zu finden.

»Das Unternehmen unterstiitzt bei der Kiichen-
planung und kann auch Alternativen aufzeigen,
ohne ein bestimmtes Produkt verkaufen zu wollen’,
sagt Russo.

LWir vertreten italienische und deutsche
Hersteller in Australien, der Verkauf findet aber
tiber unser Vertriebsnetz statt’, erklart Craig
Connor, Commercial Equipment Specialist
bei Scots Ice. ,Seit Jahren pflegen wir eine
Partnerschaft mit Danny, er ist Markenbotschafter
von Baron Professional und Scots Ice. Er hat
sich bei uns iiber die Neuheiten der Branche
informiert - das Equipment von Baron ist fithrend
auf dem Markt, sowohl was das Design als auch
die Technologie betrifft, und perfekt fiir die
Anforderungen moderner Restaurants.

Grundlage fiir eine Erfolgsgeschichte
Seit 1995 entwickelt und produziert Baron
professionelle Kochtechnik. Das Unternehmen steht
fiir Qualitat, Effizienz und durchdachtes Design.
Kiichen von Baron punkten mit ansprechender
Asthetik und moderner Technologie.

»Im Bereich horizontaler Kochtechnik ist Baron
Professional die meistverkaufte europaische Marke
in Australien’, sagt Connor. ,Danny représentiert

eine fithrende, hochkaritige Marke, mit deren
Unterstiitzung sich sein Restaurant in kurzer Zeit
hervorragend entwickelt hat.*

Im Sala wird mit grofen Fritteusen von Baron
gearbeitet, dank gradgenauer Temperatur-
einstellung hervorragend geeignet fiir die
Zubereitung empfindlicher Speisen.

»Ich mochte gleichbleibend gute Ergebnisse er-
halten — mit den Fritteusen und Pastakochern von
Baron kein Problem’, sagt Russo.

Durch die exklusive Lage des Sala direkt am Kai
ist der Anschluss an eine Gasversorgung schwierig,
es kamen also nur Elektrogeréte — auch Fritteusen
und Kochkessel in diversen Groflen — in Frage. Fiir
Russo kein Nachteil, denn Erhitzen und Anbraten
geht auf den Elektroherden von Baron zum Teil
sogar schneller. Wichtig sind ihm vor allem
Langlebigkeit, Zuverlassigkeit und Flexibilitat.

»Der Erfolg des Restaurants steht und fallt mit
dem Equipment®, sagt Russo. ,Ich verwende das
Equipment von Baron, weil ich die hohe Qualitét
der Produkte sehr schitze. Ich hatte mal einen
Edelstahlgrill von Baron, ein fantastisches Gerit.

Er war aus besonders starkem Material, ich DASUNTERNEHMEN

konnte die Temperatur gradgenau steuern und

hatte gleichbleibend exzellente Ergebnisse. Auch

heute noch ist der Edelstahlgrill gleich nach dem

Pastakocher mein wichtigstes Gerit in der Kiiche:*
»Der Grill hat uns noch nie im Stich gelassen. Ich

kann téglich bis zu 150 Gerichte darauf zubereiten

und er steht immer noch da wie am ersten Tag’,

fiigt er hinzu. ,Das liegt an der detailgenauen,

hochwertigen Verarbeitung. Die Gerite sind sehr

solide gebaut, das merkt man sofort.* ba ro n
»Mit seinen Neuentwicklungen ist unser Partner

immer nah am Kunden, méchte immer wissen,

wie er uns die Arbeit noch leichter machen kann. 1 9 9 5

Und setzt dabei Trends ohne Kompromisse Baron hat 1995 mit der
Planung und Herstellung von

bei der Qualitat zu machen. Er arbeitet Profikiichen begonnen
zukunftsorientiert.*
Die Erfolgsgeschichte des Sala ist dem 7o+
Zusammenspiel von Russo’s innovativem Lander weltweit, in die Baron
Speisenkonzept und der cleveren Auswahl exportiert
des Kiichenequipments durch seine Partner
zu verdanken. Alle Komponenten sind perfekt 1 - 4 oo+
aufeinander abgestimmt. Produkte aus dem Sortiment
»Auch die Qualitiit der Gerite von Baron und von Baron werden im Werk in

Scots Ice spielt dabei eine grof3e Rolle®, sagt Russo. Belluno hergestellt

»Und natiirlich unsere gute Partnerschaft, die wir
schon seit Jahren pflegen: B baronprofessional.com
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Nachwuchs
forderung

Zwecks der Einrichtung einer neuen
Schulungskiiche hat sich die Gambero Rosso
Academy an Hiber gewandt — und ein gelungenes
Gesamtpaket aus technologischer sowie
padagogischer Unterstiitzung erhalten. Ein grofSer
Pluspunkt fiir den gastronomischen Nachwuchs

=

hiber

in Sachen Kulinarik aus, fiir ihre interdis-
ziplindren Schulungsmodule stehen ihr

ein Team aus hochkaratigen Lehrern

und eine Ausstattung mit modernster Technolo-
gie zur Verfiigung. Die Gambero Rosso Academy
hat im Laufe der Zeit eine duf8erst konstruktive
Beziehung zu Hiber aufgebaut, nicht zuletzt dank
Christian Sebastiani, Brand Manager von Hiber,
der mit seinem guten Gespiir fiir die technischen
und ausbildungsspezifischen Erfordernisse der
Akademie die besten Losungen anbieten konnte.
,Hiber ist offizieller Partner der Gambero Rosso
Academy. Das Unternehmen stattet sie mit seiner
Kiihltechnik (Schockfroster und Kiihltheken) aus,
und tragt auch mit seinem Fachwissen zum Unter-
richt bei", sagt Serena Maggiulli, General Manager
der Gambero Rosso Academy in Neapel. ,Die
hochqualifizierten Dozenten des Unternehmens
vermitteln unseren Studenten komplexe Inhalte
mit der dafiir notwendigen sozialen und kommu-
nikativen Kompetenz.*
Eine erfolgreiche Partnerschaft, denn auf diese
Weise unterstiitzt Hiber die Akademie nicht nur
mit den passenden modernsten Geriten, sondern
auch mit seinem Know-how und seinem erstklas-
sigen Service.

iir Amateure, Profis und Fithrungskrifte
aus der Gastronomiebranche ist sie ein
fester Begriff — die Gambero Rosso Aca-
demy. Seit 20 Jahren bildet die Akademie

erzihlt Sebastiani.

Inspiration in der Kiiche

in Zukunft fortsetzen werden.

Geschmack, im spezifischen Aroma
oder im Aussehen der Speisen’, erklart
Sebastiani.

Lernen mit Mehrwert

LWir schétzen die Zusammenarbeit mit Hiber
sehr. Deren Bereitstellung von Spitzentechnologie
im Klassenzimmer ist ein grofSer Mehrwert fiir
unsere Kurse und Fortbildungsmafinahmen®, sagt
Maggiulli. ,Studenten wie Lehrkréfte profitieren
enorm von dem engagierten Einsatz des Unter-
nehmens fiir unsere Ausbildungsmodule:

»Das Interesse an neuen Produkten, Dienstleistun-
gen und Know-how, die den Bediirfnissen des Mark-
tes bereits einen Schritt voraus sind, wird in unserer
Branche immer grof3er. Die Kunden achten bei neu-
en Geréten vor allem auf Effizienz und Nachhaltig-
keit sowie hohe Qualitdt im Umgang mit Lebensmit-
teln’, sagt Sebastiani. ,Unsere Partnerschaft mit der
Gambero Rosso Academy haben wir unserem guten
Namen zu verdanken. Die Anfrage einer fithrenden
Institution in der Wein-, Reise- und Gastronomie-
branche klang sehr reizvoll fiir uns — und daraus ist
unsere fruchtbare Kooperation entstanden:*

Beitrag fiir die Zukunft

Die Durchfiihrung des Projekts von der
Idee bis zur endgiiltigen Umsetzung
nahm 12 Monate in Anspruch. Ein
wesentlicher Beitrag zum Erfolg der
Partnerschaft sind die gute Kommu-
nikation und der offene Informations-
austausch. Das Feedback seitens der
Gambero Rosso Academy ist durch-
wegs begeistert.

Inspiriert von der erfolgreichen
Zusammenarbeit mit der Akademie
mochte Hiber auch in Zukunft die
Ausbildung des Nachwuches fordern.
»Die berufliche Entwicklung junger
Menschen zu unterstiitzen ist uns ein
grofes Anliegen - und ein wichtiger
Beitrag fiir die Zukunft unserer Bran-
che’, sagt Sebastiani. W

Die Gambero Rosso
Academy schatzt
den Input des Hiber
Ausbildungsteams

LInnovation und Nachhaltigkeit — das sind

die wesentlichen Bausteine einer innovativen
Kiichenausstattung. Und gleichzeitig die
Voraussetzung fiir eine inspirierende User-
Experience, sei es fiir den Studenten oder fiir den
Profi. Darin sind sich die Gambero Rosso Academy
und Hiber einig’, fiigt er hinzu. ,,Ein konstantes
Wachstum fiir noch mehr Innovationskraft und die
Entwicklung fortschrittlicher Technologien machen
unsere Partnerschaft zu einer wirklich konstruktiven
Kooperation, zu einem Erfolgsmodell, das wir auch

Sebastiani erfasste zunachst den Bedarf der Aka-
demie an Geréten, auch das Problem der kurzfris-
tigen Lieferung der Kiichentechnik an die verschie-
denen Zweigstellen der Ausbildungsstitte in Italien
und im Ausland konnte er 16sen. ,Mit piinktlicher
Lieferung und standortunabhéngiger Verfiigbar-
keit der Produkte konnten wir sofort iiberzeugen’,

Durch das von Hiber bereitgestellte Equipment
wird das kulinarische Angebot der Gambero Rosso
Academy enorm bereichert. ,Unser multifunk-
tionaler Schockfroster, The One Pro, wurde zur
Unterstiitzung vieler Prozesse in der Zubereitung
konzipiert, und zwar ohne Qualitédtsverluste im

The One Pro
— fur effiziente
Arbeitsablaufe

aehd”

35 Unser

multifunktionaler

Schockfroster,
The One Pro,
bietet fiir jedes
Produkt die
richtige Funktion,
ohne Verluste im
Geschmack oder
im spezifischen
Aroma )

Christian Sebastiani
Brand Manager

DAS
UNTERNEHMEN

hiber

COOL EXPERIENCE

24

Hiber ist in 24 Landern tatig

200

liber 200 Vertriebsstellen weltweit

Schwerpunkt

Hiber ist Spezialist fiir die Bereiche
Speiseeis und Backwaren

hiber.it
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Iceteam 1927, ein Unternehmen der Ali Group,
arbeitet jetzt mit Gambero Rosso zusammen.
Damit haben sich zwei grofSe Namen des
italienischen Gastgewerbes zu einem Team
zusammengeschlossen. Serena Maggiulli

und Giovanni Galli iiber Synergiebildung und
deren positive Effekte auf die Branche

enn zwei sich
einig sind,
wenn sie ein
gemeinsames
Ziel verfolgen,
statt nur

vom anderen
profitieren

zu wollen,
dann entstehen daraus oft die erfolgreichsten
Partnerschaften. Bei Gambero Rosso und Iceteam
1927 ist das der Fall: Hier treffen sich zwei
Unternehmen, die an der Spitze der italienischen
Gastronomie stehen, erfolgreich im Markt etabliert
sind und ein gutes Gespiir fiir die Trends in der
Branche haben. Eigentlich logisch, dass sie sich
zusammengetan haben, um Innovationskraft und
die exzellente italienische Kiiche zu unterstiitzen.

Der italienische Verlag Gambero Rosso, bekannt
fiir seine Wein- und Restaurantfiihrer, hat im Januar
die siebte Ausgabe seines jahrlich erscheinenden
Guida Gelaterie d'Ttalia mit den besten Eisdielen in
ganz Italien herausgebracht. Iceteam 1927, Sponsor
der diesjahrigen Ausgabe, verlieh im Rahmen der
Sigep 2023 den Preis fiir Innovation in Gelato.

»Die Partnerschaft mit Iceteam 1927 zeigt, wie
wichtig es ist, Qualitat zu férdern, wenn auch in-
direkt iiber Hersteller von Kiichentechnik, die sich
der Achtung wertvoller Rohstoffe und des traditio-
nellen Handwerks verschrieben haben’, sagt Serena
Maggiulli, Commercial Manager fiir Kampanien
bei Gambero Rosso. ,Mit der Partnerschaft bringt
Gambero Rosso sein Engagement fiir die Wert-
schatzung der kulinarischen Traditionen Italiens
und seine Unterstiitzung fiir die Entwicklung neuer
Technologien fiir die Gastronomie zum Ausdruck.”

Nachhaltigkeit im Fokus
Beim Innovationspreis geht es vor allem um
Nachhaltigkeit in der Gastronomie. ,Die
Auszeichnung wiirdigt innovatives und
nachhaltiges Engagement im Speiseeissektor. Jedes
Jahr wird eine Gelateria fiir besonders 6kologisches
und innovatives Handeln ausgezeichnet’, erklart
Maggiulli. ,Die Partnerschaft mit Iceteam 1927 ist
ein wichtiges Beispiel dafiir, wie man gemeinsam
positive Veranderungen bewirken kann.*

sWir wollen das Thema nachhaltige Wirtschaft
vorantreiben und mit diesem Preis Hersteller
von Speiseeis zu 6kologischem Handeln
inspirieren’, fiigt Maggiulli hinzu. Dazu gehort
z.B. die Verwendung von Zutaten in Bio-
Qualitét, von nachhaltigen Verpackungen und

ICETEAM
927

ressourcenschonenden Technologien, um die
Umweltbelastung moglichst gering zu halten.

Viele Unternehmen in den verschiedensten
Branchen erkennen, dass das Wohl der Umwelt
auch mit dem Wohl des Unternehmens gekoppelt
ist. Gambero Rosso ist davon iiberzeugt, dass das
Engagement fiir Nachhaltigkeit fiir den Erhalt
sowohl unserer Umwelt als auch einer Branche,
die auf natiirliche Ressourcen wie z.B. Trinkwasser
angewiesen ist, unerlasslich ist.

»Durch 6kologisches Handeln kann ein
Unternehmen seine Betriebskosten senken sowie
seine Effizienz steigern. Und es wird attraktiver fiir
Kunden, die nachhaltige Lebensmittel bevorzugen’,
sagt Maggiulli. ,Deshalb ist Iceteam 1927 so ein
guter Partner fiir uns, denn das Unternehmen hat
sich in den letzten Jahren auf die Reduzierung des
Wasser- und Energieverbrauchs bei neuen Geréten
konzentriert.

Vertrauen, Respekt und gemeinsame Werte
Giovanni Galli, Business Director bei Iceteam 1927,
weil$ die Partnerschaft mit Gambero Rosso auch
sehr zu schétzen: ,Es ist eine grof$artige Zusam-
menarbeit, die auf Vertrauen und Respekt basiert".

Das ,Team" im Namen des Unternehmens steht
fiir vier Marken unter dem Dach der heutigen
Marke Iceteam 1927, dazu gehort u.a. Cattabriga,
Wegbereiter in der Herstellung von Speiseeisma-
schinen seit 1927. ,Iceteam 1927 Cattabriga ist eine
weltweit anerkannte Marke, ein Synonym fiir Quali-
tat, Innovationskraft und Verlasslichkeit. Werte,
fiir die sich auch der einflussreiche Gourmetverlag
Gambero Rosso einsetzt", sagt Galli. ,.Es ist nicht
selbstverstdndlich, einen Partner mit denselben
Wertvorstellungen zu finden.*

Die Partnerschaft ist ein wunderbares Instru-
ment fiir beide Unternehmen, ihre gemeinsamen
Grundsatze in ihrer vielféltigen Projektarbeit
anderen zu vermitteln - wie beispielsweise durch
das Sponsoring der Gambero Rosso Fiihrer fiir
die besten Eisdielen, die besten Konditoreien und
die besten Restaurants Italiens oder durch die
Ausrichtung von Events fiir Branchenexperten.

Auf den Veranstaltungen werden innovative
Herstellungsverfahren und Produktneuheiten
vorgestellt, und sie dienen in Kooperation mit der
Gambero Rosso Academy als Networking-Plattform
fiir angehende Koche. Die Gambero Rosso Academy
ist ein Forum fiir kulinarische Weiterbildung, dank
Joint Ventures mit Universitaten und Akademien
mit Lehrtétigkeit in ganz Italien und im Ausland.

»Die Veranstaltungen von Gambero Rosso

AN,
INNOVAZIONE

39 Technikpartner zu sein
und unsere Technologien
fur Fortbildungen zur
Verfugung stellen zu
konnen, erfllt uns mit
Stolz &

Giovanni Galli

und der Gambero Rosso Academy bieten uns die
Mébglichkeit, den Markt auch aus einer anderen
Perspektive kennenzulernen’, sagt Galli. ,Deren
Technikpartner sein zu diirfen und bei der Gelegen-
heit unsere Technologien fiir Fortbildungen zur
Verfiigung stellen zu kénnen, erfiillt uns mit Stolz:*

Mit dem Markt in Kontakt treten

Bei seiner Ausrichtung lésst sich Iceteam 1927

von Kdchen inspirieren. ,Wir beobachten unseren
Markt genau, horen zu und richten uns bei der
Produktentwicklung nach den Vorschldgen unserer
Kunden', sagt Galli.

,Wir haben das Ziel, mit dem grofiten Sortiment
an Speiseeismaschinen die verschiedenen
Anforderungen aller unserer Kunden abzudecken.
Die Partnerschaft mit Gambero Rosso ermdoglicht
es uns, aktuellen und zukiinftigen Kunden beratend
zur Seite zu stehen, wir kdnnen mit einflussreichen
Nutzern in Kontakt treten, auf neue Trends
reagieren und konstruktives Feedback einholen.” B

DAS
UNTERNEHMEN

ICETEAM

9 2 7

1927

Vor bald 100 Jahren lieB
der italienische Ingenieur
Otello Cattabriga die
erste Speiseeismaschine
patentieren und griindete
das gleichnamige
Unternehmen

2010

Im Jahr 2010 fasste

die Ali Group vier
Traditionsmarken -
Cattabriga, Coldelite,
Promag und Ott Freezer
- unter einem Dach
zusammen: Iceteam 1927

2023

Zur Prasentation des
siebten Guida Gelaterie
d'lItalia von Gambero
Rosso mit den besten
Eisdielen des Landes,
hat Iceteam 1927 auf der
Sigep 2023 den Preis

fiir Innovation in Gelato
verliehen

iceteam1927.it

,Gambero Rosso und
Iceteam 1927 haben
sich der Férderung von
Qualitat, Nachhaltigkeit
und Innovationen in
Gelaterias, Restaurants
und Konditoreien
verschrieben", sagt
Serena Maggiulli
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on allen weltweit angebauten Kakao-
bohnen geht jede fiinfte in die Produk-
tion der Barry Callebaut Group, einem
Unternehmen mit starker internationa-
ler Marktprasenz.
Die Barry Callebaut Group, hervor-
gegangen aus dem Zusammenschluss
von Calleba® und Cacao Barry” im Jahr 1996, ist
L gl 4 ¢ =k s — heute weltweit fithrender Hersteller von Schokola-
—————— | i % i _ - MU T = o : den- und Kakaoprodukten. Sie beschiftigt weltweit
; i ] mehr als 13.000 Mitarbeiter in 65 Produktions-
standorten und betreibt 27 Chocolate Academy™
- ._ o 1 : LN : Ausbildungs- und Trainingscenter.
'''' | P A N, : ! B ] < _ Neben den namensgebenden Firmen gehéren
] auflerdem Carma’, ein Schweizer Hersteller
von Kuvertiire, sowie Mona Lisa’, speziali-
siert auf Tortendekorationen, zur Barry
Callebaut Group.

Mit seinem umfassenden Portfolio
bedient das Unternehmen Kunden aus
der gesamten Lebensmittelbranche,
von Nahrungsmittelherstellern bis hin
zu gewerblichen Anwendern, Chocolatiers
und Confiseuren, Konditoren, Backern, Hotel-
betrieben, Restaurants und Caterern.

»Die Herstellung von exquisiten Schokoladepro-
dukten erfordert eine duflerst prizise Arbeitsweise”,
erklirt Axelle Jeangirard, Global Brand Manager,
Chocolate Academy, bei Barry Callebaut. ,,Schoko-
lade ist eine sehr delikate Zutat. Wir miissen uns
auf unser Equipment verlassen konnen.*

Branchenspezifisch

Das Unternehmen entschied sich fiir Polaris, seit
iiber 30 Jahren Hersteller von professioneller Kiihl-
technik, als Ausstatter seiner Chocolate Academy
Center mit Kiihlgeréten.

»Die Standorte der Chocolate Academy in
Grof3britannien und Griechenland arbeiten
bereits seit einigen Jahren mit Polaris als Partner,
vor kurzem wurden die neuesten Gerite von
Polaris jetzt auch in unserer neuen Testkiiche im
Vereinigten Konigreich installiert’, erklért Jeangirard.

Hier und in zahlreichen weiteren Testkiichen
rund um die Welt werden Produktneuheiten vor
deren Markteinfithrung von Forschungs- und
Entwicklungsteams der Barry Callebaut Group
getestet, Kunden zu Co-Creation-Days und
Schulungen eingeladen, und die Zusammenarbeit
mit Universitédten und Forschungsinstituten
ausgebaut.

»Die Testkiichen miissen mit qualitativ hoch-
wertigen Kiihltheken, Schockfrostern, Gar- und
Kiihlschridnken ausgeriistet sein, mit dem besten
Equipment, das beste Ergebnisse wihrend des ge- »

SiiBe
Perfektion

Die Herstellung von Schokoladen- und Kakaoprodukten erfordert
viel Fingerspitzengefiihl sowie die entsprechende Kiihltechnik

fir Produktion und Lagerung, so Axelle Jeangirard, Global
Brand Manager, Chocolate Academy bei Barry Callebaut
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GroBe Innovationskraft

Auf die Bedirfnisse der Kunden
und auf die Anforderungen
eines sich verandernden
Marktes eingehen - das ist der
Motor fur den Innovationsgeist
von Polaris. Vor kurzem hat

das Unternehmen zwei neue
Schockfroster-Linien, zwei neue
Lagerschranke fir Rollwagen
und eine neue, spannende
Serie von Kuhlschrénken fur die
Schifffahrt entwickelt.

,Der Bedarf nach innovativen
Produkten besteht bei unseren
Kunden weltweit”, sagt Renna.
,Darauf haben wir mit der
neuen Schockfroster-Linie Eco
Logic reagiert, betrieben mit
dem naturlichen Kéltemittel
R290.“

Auch fur die neue Serie
multifunktionaler Schockfroster,
Genius Logical, wird R290
verwendet. ,Diese Gerate
sind mit Hightech-Hardware-
und Softwarelésungen auf
dem allerneuesten Stand
der Technik”, sagt Renna.
»Zur Optimierung der
Produktionsprozesse kénnen
verschiedene Warme- und
Kaltephasen effizienter
gesteuert werden.”

64 Aliworld
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Als Ausstatter von
Barry Callebaut
erhalt Polaris
fortlaufend Feedback

arOLARIS

59 Flexibilitat
ist ein Muss
heutzutage &

Davide Renna

3

samten Produktionsprozesses gewéhrleisten kann’,
sagt Davide Renna, Brand Manager bei Polaris.

Polaris hat seine Produkte auf die unterschied-
lichen Bediirfnisse verschiedener Branchen
abgestimmt. Entsprechend den speziellen Leis-
tungsanforderungen hinsichtlich Lagerung und
Temperaturen wurde ein Sortiment bestehend aus
Schockfrostern, Kiihlgerdten und -tischen sowie
Lagerschrinken speziell fiir die Confiserie- und
Konditoreibranche entwickelt.

»Deshalb konnten wir die weltweite Partnerschaft
mit dem international groten Hersteller von Scho-
koladeprodukten aufbauen’, sagt Renna.

Dank dieses umfangreichen und vielseitigen Pro-
duktportfolios konnte auch ein optimales Losungs-
konzept fiir die Ausstattung des neuen Labors von
Barry Callebaut am Standort Banbury in England,
gefunden werden.

LFlexibilitét ist ein Muss heutzutage®, sagt Renna.
+Deshalb arbeitet unsere F&E-Abteilung intensiv
an der Entwicklung neuer Produkte, die an die Be-
dirfnisse der Kunden aus verschiedenen Sparten
angepasst werden kénnen."

sPolaris hat uns immer zugehort und perfekt
beraten, was die besten Losungen fiir uns betrifft",
stimmt Jeangirard zu.

Vorteil auf beiden Seiten

~Beim diesem Projekt profitieren wir enorm davon,
dass wir standiges Feedback von einem der wich-
tigsten Schokoladenhersteller der Welt erhalten’, so
Renna. ,Eine klassische Win-Win-Situation.”

Und wie fiel das Feedback von Barry Callebaut
bislang aus?

»Unsere Mitarbeiter sind begeistert von der Zu-
verlassigkeit und Strapazierfahigkeit der Geréte®,
berichtet Jeangirard. ,Wir haben eine extra Ein-
fithrung in die Geréte erhalten, damit wir das volle
Potential aller Funktionen, die speziell auf die
Verarbeitung von Schokolade zugeschnitten sind,
optimal nutzen kénnen.*

Auch Barry Callebaut profitiert von dem Projekt.
~Beide Unternehmen halten grof3e Stiicke auf die

Expertise ihres Partners. Das ermdéglicht einen gu-
ten Dialog mit Verstandnis fiir die Bediirfnisse des
anderen’, sagt Jeangirard. ,Polaris hat uns hervor-
ragend hinsichtlich der fiir die Chocolate Acade-
my und unsere Testkiichen am besten geeigneten
Gerite beraten. Im Gegenzug dazu empfehlen wir
das Unternehmen unseren Kunden weiter, die bei
uns Kurse buchen oder unsere Kiichen besuchen.*

»Unsere Koche sind Experten in der Branche,
ihre Meinung wird bei unseren Kunden hoch
geschatzt®, erklart sie.

Die Partnerschaft mit Barry Callebaut
starkt das Renommee von Polaris auf
dem Weltmarkt enorm. Seit 2004 ist
das Unternehmen Teil der Ali Group,
2018 wurde es zur Flaggschiffmarke
der Ali Group im Bereich Kiihltechnik
und startete darauthin ein Rebranding
nebst Uberarbeitung seiner Produktpa-
lette.

"Wir sind sehr stolz auf diese Partnerschaft,
denn die Barry Callebaut Group geniefst weltweit
ein hohes Ansehen in ihrer Branche — wie Polaris
in seiner®, sagt Renna. ,Das verschafft Polaris eine
hohere Sichtbarkeit und festigt die neue Marken-
positionierung.” B

DAS UNTERNEHMEN

arOLARIS

30+

Seit iiber als 30 Jahren unterstiitzt Kiihltechnik
von Polaris Profis bei ihren tagtéglichen
Herausforderungen in der Kiiche

1989

wurde Polaris in Sedico in Venetien, etwa
80 Kilometer nordlich von Venedig gelegen,
gegriindet

2004

Polaris ist seit 19 Jahren Teil der Ali Group und
verfiigt liber ein umfassendes Produktportfolio
fiir verschiedene Branchen

polarisprofessional.com
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In der
Tradition
verwurzelt,
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auf die Zukunf
ausgerichtet

Fiur Gennaro Esposito,
Chefkoch im zwei Sterne
Restaurant Torre del
Saracino, ist Perfektion
Ehrensache — natiirlich
auch beim Geschirrspiilen.
Gut, dass es Infinity, die
neue Spiilmaschinen-Serie
von Comenda, gibt, wie
Andrea Tolu berichtet

enn ein
Restaurant
einen Michelin-
Stern erhalt,
dann fiir seine
hervorragende
Kiiche.
Natiirlich
legen derart
renommierte Restaurants auch groflen Wert

auf Ausstattung, Service und Prasentation der
Speisen.

Es ist also naheliegend, dass man im Zwei-
Sterne-Restaurant Torre del Saracino an der
schonen Amalfikiiste auf jedes Detail achtet und
sich deshalb fiir eine neue Spiilmaschine von
Comenda entschied.

Eroffnet wurde das Restaurant 1991, Inhaber
und Betreiber Gennaro Esposito war damals 21
Jahre alt. Zehn Jahre spéter erhielt er seinen ersten
Michelin-Stern.

.Gennaro Esposito und seine Mitarbeiter hatten
ganz klare Vorstellungen davon, was eine neue
Spiilmaschine konnen muss’, erzahlt Osvaldo Lain,
Sales Director Italien. ,Ein Restaurant auf diesem
Niveau macht bei der Sauberkeit des Geschirrs

Chefkoch Gennaro
Esposito im Torre

del Saracino legt
groBen Wert auf die
perfekte Prasentation
der Speisen auf
einwandfrei sauberem
Geschirr

keine Kompromisse®, sagt er.

Mit seiner Haubenspiilmaschine aus der neuen
Infinity-Reihe liefert Comenda eine Losung, die, wie
alle Produkte des Herstellers, fiir Zuverladssigkeit
und Nachhaltigkeit steht, mit einem bedeutenden
Upgrade: Alle Modelle der Infinity-Serie sind
internetfihig. Via Comenda Cloud Washing App
konnen die Nutzer samtliche Betriebsparameter
wie den Status der Spiilprogramme, die
Wassertemperatur und die Spiilzeiten tiberpriifen.
Die App erméglicht zudem die Fehlersuche, die
Konfiguration der Einstellungen sowie das Starten
und Stoppen der Spiilzyklen.

~Durch die Moglichkeit zur detaillierten
Uberwachung aller Daten haben Betreiber den
Verbrauch und die Betriebskosten im Griff, Hindler
und Service-Techniker konnen iiber ein Webportal
auf wartungsrelevante Daten zugreifen, den
Zustand aller Bauteile beurteilen und Fehler aus
der Ferne beheben’, erklart Antonio Di Giorgio,
Product Development Manager bei Comenda.

Eine tiefe Verbindung
Die Spiilmaschine der Infinity-Reihe passt nicht
nur wegen ihrer innovativen Leistungsmerkmale
perfekt ins Torre del Saracino, auch die Philosophie
dahinter spielt eine Rolle. Das Markenzeichen von
Espositos Kiiche ist seine Kreativitit. ,Er kann
Gerichte komponieren wie kaum ein anderer
Koch. Er greift kulinarischen Trends oft voraus,
die dann von anderen kopiert werden’, heif3t es
im Guide Michelin. Eine Fahigkeit, die mit seiner
tiefen Verwurzelung in der italienischen Tradition
zusammenhéngt. ,Die eigenen Wurzeln zu
vergessen, ist ein Sakrileg in meinem Beruf. Erst
mit diesem Bewusstsein wird kreatives Schaffen
moglich.

sIch hatte immer ein klares Ziel vor Augen:
Meine Kiiche sollte in meiner regionalen Tradition
verankert sein, die ich wiederum mit meinen >
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33 Friher wurden
technologisch so hoch
entwickelte Produkte
wie die Infinity-
Maschinen fir die
Spitzengastronomie
und -hotellerie
konzipiert. Heute
haben sie eine viel
breitere Zielgruppe &

Osvaldo Lain
Comenda

Erfahrungen aus anderen Kiichen weltweit
kombiniere. Wenn Sie meine Gerichte probieren,
dann schmecken Sie meine kulinarische
Lebensgeschichte und meine stetige Suche nach
Neuem auf der Zunge.*

Comenda hat bei der Entwicklung der Infinity-
Serie dhnlich gedacht: ,Seit jeher zeichnen
Gerite von Comenda Zuverlassigkeit und
Strapazierfihigkeit aus. Nach sechzig Jahren gehéren
sie noch immer zu den grundlegenden Eigenschaften
jedes einzelnen Gerétes’, sagt Maddalena Ferrari,
Brand Identity Manager bei Comenda.

»Gleichzeitig fliefSen in die Entwicklung von
Innovationen unsere Erfahrungen auf dem
Weltmarkt ein. Wir exportieren in 110 Lander und
sind in deren Markten tétig. Zu unseren Kunden
gehoren nicht nur Restaurants, sondern auch das
produzierende Gewerbe, die pharmazeutische
und chemische Industrie. Die Infinity-Modelle
vereinen beides: unsere traditionellen Werte sowie
jahrzehntelange Erfahrung.”

Marktanforderungen

In den Entwicklungsprozess der Infinity-Reihe war
das gesamte Unternehmen involviert. ,Angefangen
mit der Serviceabteilung, deren Blick von auflen

Oben: Osvaldo

Lain; Mitte: Antonio
di Giorgio; Unten:
Maddalena Ferrari;
Oben rechts:
Chefkoch Gennaro
Esposito neben der
Infinity von Comenda

auf notwendige Verbesserungen sehr hilfreich
war", sagt Di Giorgio. ,Auferdem haben wir eng
mit der Marketingabteilung zusammengearbeitet.
Da sich die Handhabung von anspruchsvolleren
Produkten in der Regel auch komplexer gestaltet,
sollte die neue Benutzeroberfliche unbedingt
intuitiv zu bedienen sein.*

Die Nachfrage nach einer Hightech-Reihe
fiir Spiiltechnik ist am Markt entstanden. ,,Der
Mechanismus ist vergleichbar mit dem Ubergang
vom Handy zum Smartphone’, sagt Lain. ,Ein
technologisch so hoch entwickeltes Produkt
wie die Infinity-Maschinen wurde friiher fiir die
Spitzengastronomie und -hotellerie konzipiert.
Heute haben Gerite auf diesem Niveau eine
wesentlich breitere Zielgruppe. Viele Bars und
auch kleinere Restaurants servieren inzwischen
exquisite Weine und Cocktails, sie miissen sich auf
blitzsauberes Geschirr und Glaser verlassen konnen.*

Das mag zum Teil daran liegen, dass in vielen
Betrieben jetzt die jiingere Generation am Ruder
ist. ,Die jungen Leute sind offen fiir Hightech-
Gerite, ein Trend, der durch die Corona-Pandemie
noch verstérkt wurde.

»Allerdings werden diese Technologien fiir das
Back-of-House-Management vor allem in Kiichen,
in denen Nachhaltigkeit, Ferniiberwachung,
Kosten- und Datenkontrolle eine immer gréfere
Rolle spielen, als wichtiges Instrument zur
Effizienz-, Umsatz- und Gewinnsteigerung
bald zum Standard gehéren. Mit der Infinity-
Reihe kénnen wir diese Entwicklung erfolgreich
bedienen. W
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60

Comenda steht seit 60
Jahren fiir hervorragende
Leistungsfahigkeit,
Zuverlassigkeit und
Sicherheit im Bereich der
gewerblichen Spiiltechnik
auf der ganzen Welt

100+

Mit seinem verlasslichen,
effektiven Vertriebsnetz in
liber 100 Landern weltweit
bietet Comenda einen
prompten After-Sales-
Service

1ISO 9001

Comenda entwickelt und
produziert alle Geréte

in Italien, das Werk ist
gemaB ISO 9001 fiir
Qualitdtsmanagement
und ISO 14001 fiir
Umweltmanagement
zertifiziert

comenda.eu
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CONVOTHERM'

Claire Clark MBE mochte den Studenten
ihrer Akademie zeigen, dass sie mit
Spitzengeriten auch Spitzenergebnisse
erzielen konnen. Warum sie sich fiir

Equipment von Convotherm entschieden e | L
hat und was ihre Ausbildungsziele fiir die =/0)(e])
zukiinftige Generation an Konditorensind ~ + = 4

ine gute Ausbildung im Konditorei-
handwerk ist sehr anspruchsvoll. Die
Studentinnen und Studenten miissen
viel lernen: dass Dampf wichtig ist fiir
eine besonders knusprige Brotkruste und
dass Blétterteig fiir perfekte Croissants
viel Luftfeuchtigkeit zum Aufgehen be-
noétigt. Dass man Baisers im Ofen trocknen lasst,
Biskuitteig ohne Luftzug und gleichméig geba-
cken werden muss, dass Eierpudding bei niedriger
Temperatur zubereitet wird und man fiir luftige
Makronen gleichméflige Warme braucht.

Einer Akademie fiir Konditorei steht idealerweise
ein Ofen zur Verfiigung, der alle diese Bedingungen
erfiillen kann. Denn so erlernen die Studenten
nicht nur die n6tige Handwerkstechnik fiir ihr
spateres Berufsleben, sondern auch, dass sie mit
Unterstiitzung von den besten am Markt erhéltlichen
Geriten ihre Kunst noch verfeinern kénnen.

Die Konditorin Claire Clark MBE hat in einigen
der renommiertesten Restaurants und Hotels
sowie fiir die besten Event-Caterings in England
gearbeitet. Die Akademie hat sie gegriindet,
um etwas gegen den Mangel an Nachwuchs in
ihrer Branche zu unternehmen. Die Arbeit an
qualitativ hochwertiger Kiichentechnik ist fiir sie
Grundvoraussetzung fiir eine gute Ausbildung.

~Ich habe gelernt, dass man nur mit besten
Zutaten unter Verwendung des besten Equipments
Spitzenergebnisse erhélt’, sagt sie. ,Das richtige
Werkzeug ist in einer so hochspezialisierten
Branche wie der Konditorei unverzichtbar:*

Clark hat im Laufe ihres Berufslebens auch
gelernt, wie wichtig eine gute Ausbildung fiir

Claire Clark
MBE in der
zukunftsweisenden
Claire Clark
Academy in Milton
Keynes, UK

die zukiinftige Karriere ist. Der Schritt in die
Lehrtatigkeit wurde Realitét, als sie von einer
leerstehenden Patisserie-Kiiche im College direkt
bei ihr vor Ort erfuhr. Die Plane zur Einrichtung
einer modernen Schule fiir Konditorei und
Patisserie nahmen konkrete Formen an.

Mittlerweile hat sich die Claire Clark Academy
zu einem inspirierenden Standort fiir zukiinftige
Konditoren entwickelt. Dank der Unterstiitzung
namhafter Hersteller aus der Branche verfiigt sie
iiber hochmodernes Equipment und ist zu einem
Treffpunkt vieler Branchengréf3en geworden.

Der von der Akademie angebotene VICT-
Lehrgang basiert auf dem Aufbaukurs von
City and Guilds, dem fithrenden Anbieter fiir
Berufsqualifikationen im Vereinigten Konigreich.
Er deckt alle wichtigen Themen ab, von der
Herstellung von Brot, Gebick, Kuchen und Torten
bis hin zur Fertigung von Petit Fours, Schokolade
und SiifSwaren. Hervorragende Leistungen werden
mit dem begehrten Claire-Clark-Diplom honoriert.

Mit den besten Geraten

Bei der Planung ihrer Konditorei-Kiiche stand

vor allem Qualitdt im Vordergrund, deren hohen
Stellenwert Clark ihren Studenten unbedingt
vermitteln mochte. ,Die Verwendung von qualitativ
hochwertigen Produkten macht sich im Endergebnis
positiv bemerkbar. Diese Erfahrung motiviert die »
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CONVOTHERM'

1976

Convotherm, eine
Tochtergesellschaft von
Welbilt, entwickelt seit ihrer
Griindung im Jahr 1976
modernste Kombidadmpfer

69

Convotherm produziert

ein groBes Sortiment an
Kombidampfern. Mit 69
Modellen plus Varianten
deckt das Unternehmen
alle Kundenbediirfnisse der
heutigen Zeit ab

2020

Vor drei Jahren kam
der ConvoSense auf
den Markt, der erste
Kl-gesteuerte,
vollautomatische
Kombidampfer weltweit

convotherm.com

99 Das richtige
Know-how ist
wichtig. Und

die Gerite von
Convotherm
zeigen ihnen, was
man mit gutem
Werkzeug alles
erreichen kann &

Claire Clark

Schiiler enorm’, sagt sie. Deshalb hat sich Clark fiir
Gerite von Convotherm’ entschieden. ,Sie sind aus
hochklassigen Materialien, exzellent verarbeitet,
zu bedienen iiber moderne Touchscreen-Displays,
einfach in der Handhabung und Reinigung, zudem
sind sie langlebig, multifunktional und halten den
taglichen Hochbetrieb mit 14 Studenten ohne
Probleme aus’, erklért sie.

Der Convotherm maxx pro BAKE - das wich-
tigste Gerat in ihrer Kiiche — wird auch den etwas
ungewohnlichen Anforderungen in einer Lehrkiiche
gerecht. Andrea Ruff, Kursleiterin und 2022 aus-
gezeichnet mit dem Craft Guild of Chefs Lecturer
of the Year Award, schwarmt besonders von seiner
~Verschwindetiir”. ,Eine geniale Erfindung, da wir
hier auf engstem Raum arbeiten. Die Ofen wur-
den direkt hinter den Vorfiihrtischen aufgestellt,
was schwierig wére, wiirden alle auf einmal einen
Standardofen beladen wollen’, erklart Clark. Die
praktische Verschwindetiir wird beim Offnen ein-
fach an die Seite des Gerits geschoben - eine grofie
Erleichterung im eng getakteten Schulalltag.

~Eine weitere wunderbare Funktion von
Convotherm, die wir haufig nutzen, ist der Tray
Timer. Damit konnen die Backzeiten fiir jedes
Produkt auf jedem Einschub individuell eingestellt
werden’, so Clark.

Auch auf die variabel einstellbare Gebléasege-
schwindigkeit mochte Ruff nicht mehr verzichten.
»In der Konditorei sind es oft die kleinen Details,
auf die es ankommt’, erklart Clark. ,Diese Funktion
ermdglicht kontrolliertes, prézises Backen.”

Clark und Kursleiterin
Andrea Ruff engagieren sich
mit Leidenschaft fir den
Konditorei-Nachwuchs

CONVOTHERM'

Inspiration fiir den Nachwuchs

Durch die Begeisterung ihrer Schiiler im Umgang
mit dem hochwertigen Equipment fiihlt sich Clark
einmal mehr in ihrer Aufgabe als Leiterin der
Akademie bestétigt. ,Wie Schwamme saugen sie das
Wissen iiber die verschiedenen Funktionen und die
Moglichkeiten auf, die diese Geréte bieten’, sagt sie.

Ob sie spater einmal in einem Sterne-Restaurant
oder in einem Luxus-Hotel arbeiten werden, ist dabei
gar nicht so wichtig. Sondern, dass sie das perfekte
Riistzeug fiir ihr Handwerk erlernen und stolz auf
ihre Fertigkeiten sind, ganz gleich, ob sie sich fiir eine
Tétigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung, beim
Event-Catering, in der Bickerei oder in der Kondito-
rei entscheiden. ,Auf das richtige Know-how kommt
es an. Und anhand der Geréte von Convotherm
lernen sie, dass man mit gutem Werkzeug wesentlich
mehr erreichen kann', sagt Clark.

Wenn die Absolventen ihrer Akademie in den
verschiedenen Bereichen der Konditorei mit An-
erkennung bestehen, erfiillt es Clark mit Stolz. ,.Ich
hatte das Gliick, in einigen der besten Ausbildungs-
einrichtungen lehren zu diirfen. Erfolg ist immer eine
Kombination aus Handwerkskunst, gutem Equipment
und den richtigen Zutaten', sagt sie. ,.Ich hoffe, dass die
Claire Clark Academy und Convotherm auch weiter-
hin zukiinftige Generationen von Konditoren davon
iiberzeugen konnen, dass Perfektion erreichbar ist -
mit Leidenschaft und dem richtigen Werkzeug B
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Scotsman

Scotsman Ice

hat eine neue
Generation
Flockeneisbereiter

prasentiert. Gefertigt

aus hochwertigsten
Materialien und
mit den neuesten
Features stehen

sie fiir noch mehr
Leistungund
Effizienz

Links: Die neue MXF von
Scotsman Ice (nur fur
die Markte EMEA und
APAC erhaltlich). Oben:
Simone Buratti, Social
und Digital Manager bei
Scotsman Ice

iihleis ist fiir die
Foodservice-Bran-
che unverzichtbar

- es wird nicht nur
fiir die Zubereitung
von Cocktails oder
Soft-Drinks bendatigt,
sondern auch zum Kiihlen von Frischepro-
dukten wie beispielsweise Fisch.

Wenn jemand die unterschiedlichen
Qualitaten der verschiedenen Eisformen
kennt, dann Scotsman, der weltweit fithrende
Hersteller von gewerblichen Eiswiirfelbereitern.
Das Unternehmen wurde vor bald 60 Jahren
gegriindet und verfiigt iiber eine umfangreiche
Produktpalette, unter anderem mit Geriten
zur Herstellung von Gourmet-Eis (fiir Bars und
Restaurants), von Eiswiirfeln ( fiir Softdrinks),
von Scherbeneis ( fiir Frischetheken) und von
Nugget-Eis (Scotsman hat 1981 das Original
Chewable Ice® entwickelt).

Scotsmans jiingste Produktneuheit ist
ein Flockeneisbereiter. Flockeneis wird fiir

verschiedene Anwendungsbereiche benétigt:

Zur Kiihlung von frischen Produkten

im Lebensmittelhandel, im medizinischen
Bereich und fiir Mixgetranke in der
Gastronomie. Flockeneis ist ein ,zartes,
langsam schmelzendes und sehr vielseitiges
Kiihleis®, so Scotsman.

Das bestehende, umfangreiche
Produktportfolio an Flockeneisbereitern
reicht von modularen Modellen bis hin zu
Untertischgeriten. Es wird jetzt um eine
neue Serie ergéinzt: die MXF, ,die Zukunft*
der Eiswiirfelbereiter. Sie wurde noch vor
ihrer Markteinfithrung in Europa bereits
Anfang dieses Jahres auf der EuroShop
Messe in Diisseldorf vorgestellt, die offizielle
Présentation erfolgt im Oktober auf der
HostMilano (13. bis 17. Oktober 2023).

Die MXF ist das Ergebnis jahrelanger
Forschung und Entwicklung. Scodif, der Ver-
triebspartner von Scotsman in Frankreich,
verfolgt den Prozess seit 2019. ,Fiir uns hat
die Qualitit von Kiihleis oberste Prioritit®,
so Mathieu Bareille, General Manager von
Scodif. ,Wir schiatzen Scotsman als Partner
vor allem wegen seiner Innovationsfahigkeit
und des damit verbundenen wirtschaftli-
chen Potentials.

9y WIR HABEN ENG
MIT AUSGEWAHLTEN

Simone Buratti

é

c

Zufriedene Kunden

Die MXF erhielt nach dem ersten Testbetrieb
durchwegs positive Resonanz. Vor allem die
Zuverldssigkeit der Maschinen wurde lobend
erwihnt.

»Wir haben eng mit einem ausgewéhlten
Kreis an Kunden zusammengearbeitet, uns
ihre Wiinsche und Kommentare genau ange-
hort, sagt Simone Buratti, Social und Digital
Manager bei Scotsman Ice. ,Das positive
Feedback zur Eisqualitit im Vergleich zu der
der modularen Vorgiangerreihe ist fiir uns
natiirlich eines der stidrksten Argumente.
Grofle Anerkennung fanden auch das neue
Design der Maschine sowie ihre neuen Leis-
tungsmerkmale:*

Scotsman verwendet fiir die MXF - wie
iibrigens auch fiir die Modelle der EcoX-
Reihe - FCKW-freie Kaltemittel. Damit
erfiillt das Unternehmen nicht nur die neuen
Verordnungen der EU und Grof$britanniens
zum GWP-Wert (Global Warming Potential)
von Kéltemitteln, sondern bietet auch dem
Kunden einen grofien Mehrwert.

~Abgesehen vom Einsatz des natiirlichen
Kéltemittels R290 mit sehr niedrigem GWP,
verbraucht die neue umweltfreundliche
Technologie auch weniger Energie®, sagt
Buratti.

Der Kiihlbehélter wurde sehr wartungs-
freundlich konzipiert — weniger Bauteile
machen das Gerit auch leichter zugénglich.

»Aufbauend auf den Flockeneisbereitern
der MF-Serie wollen wir dem Kunden
hohere Effizienz bieten’, erklart Buratti.

»Die MXF biindelt das gesamte Know-
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EFFIZIENTER
UND NACHHALTIGER

Die meisten Produkte von
Scotsman Ice wurden im
Hinblick auf Effizienz und
Nachhaltigkeit entwickelt,
sind sogenannte ,ziel-
gerichtete Innovationen*.
Die Modelle der Prodigy-
Serie kommen mit sehr
wenig Wasser und Strom
aus, fir die EC Supercube-
Serie ist die einzigartige,
marktfihrende Techno-
logie Progressive Water
Discharge erhéltlich, ein
intelligentes Druckentwasse-
rungssystem. Fir die Gerate
der Reihe EcoX wird das
Kaltemittel Propan (R290)
verwendet, mit einem GWP-
Wert von 3 erflllen sie die
Vorgaben der F-Gas-Ver-
ordnung. Scotsman-Ge-
rate halten zudem die
RoHS-Richtlinie (Restriction
of Hazardous Substances)
sowie die WEEE-Richt-

linie zur Vermeidung und
Reduzierung von Elektro-
und Elektronikgerate-Abfall
ein. Fur jede Maschine des
Herstellers ist der Product
Carbon Footprint erhéaltlich,

falls bendtigt fiir die eigene
Umwelt- und Nachhaltig-
keitspolitik.
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gebaut fiir die
Ewigkeit

wartungsfreundlich

Technologie 2.0

verbesserte
Eisbereitung

der Umwelt
verpflichtet

Die MXF wurde mit
einer Reihe neuer
Leistungsmerkmale
fur mehr Effizienz
ausgestattet

Scotsman

how aus unseren bestehenden modularen
Flockeneisbereitern, ausgestattet mit
innovativer Technologie:*

Die Modelle der MF-Serie sind fiir die
Produktion von 140 kg bis 2.500 kg Eis
pro Tag ausgelegt. Dank ihrer modularen
Bauweise lassen sich die Eisbereiter mit
einem Speicher kombinieren. Bei grofSem
Bedarf kann so die Produktivitit der
Flockeneisbereiter erhoht werden, das
fertige Eis gelangt ohne kompliziertes
Handling automatisch in den an die
Maschine angeschlossenen Eisspeicher.

Standige Weiterentwicklung
Die MXF-Serie setzt neue Mafistdbe auf
dem Markt der Eisbereiter. ,Mit dieser
Serie stellen wir eine neue Verdampfer-
Kiltetechnologie vor, einen neuen Antrieb
sowie ein neues internetfahiges Kontroll-
und Steuerungssystem mit entsprechender
App, hergestellt aus den heute besten
Materialien. Die Maschine erhielt aufSerdem
einen vollig neu entwickelten Wassertank.”

Wie die meisten neuen Eisbereiter von
Scotsman ist auch die MXF mit dem XSafe-
Hygienesystem ausgestattet. Das 2020
eingefiihrte System desinfiziert die Gerite
mittels chemiefreier UV-Technologie und
schiitzt so vor Viren, Bakterien, Schimmel
und Pilzbefall.

Die MXF-Serie wird in Kiirze um weitere
Neuerungen ergénzt. ,Wir arbeiten an der
Entwicklung einer Steuerung mit WLAN-An-

9y DIE MXF BUNDELT
DAS GESAMTE

UNSEREN BESTEHEN-

EN MODULAREN
FLOCKENEISBEREI-

ERN, AUSGESTATTET
MIT DER NEUESTEN

NNOVATIVEN
TECHNOLOGIE 4

Simone Buratti

é

— (=)

bindung fiir Gebdudemanagementsysteme
(GMS) und zur Fernwartung’, sagt Buratti.
»Es werden auch Modelle in Split-Ausfiih-
rung mit CO, als Kéltemittel auf den Markt
kommen, sie sind u.a. fiir Lebensmittelmérk-
te und die Fischindustrie konzipiert. Zum
Lieferumfang der Split-Gerite gehort ledig-
lich ein Verdampfer, sie miissen an einen
externen Kondensator oder an eine zentrale
Kiihlanlage angeschlossen werden, um die
Raumtemperatur angenehm zu halten.

Scodif schétzt Scotsman vor allem wegen
seiner Innovationskraft als langfristigen
Partner. Beide Unternehmen sind stolz auf
ihre Spezialisierung. ,Scodif hat sich auf eine
einzige Produktsparte fokussiert - ndmlich
Kiihleis und Eiswiirfelbereiter, sagt Bareille.
»Wir wollen bewusst nur ein bestimmtes
Produkt anbieten, und zwar eines der
besten” W

Mehr iiber Scotsman
Ice erfahren

O£ 210

e

;
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UNTERNEHMEN

Scotsman
50%

Mit dem XSafe-
Hygienesystem von
Scotsman nur die Halfte
an Reinigungs- und
Wartungskosten zahlen

55+ Jahre

Scotsman - seit iiber
einem halben Jahrhundert
einer der weltweit
fiihrenden Hersteller von
Eismaschinen

scotsman-ice.it
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weltwelt

DIHR, fiihrender Hersteller

Antarktis

von Spiiltechnik, weitet seine
Aktivitaten auf dem Weltmarkt

aus. Carlo Brunati und

Rafaélle Allot von DIHR iiber
ungewohnliche Finsatzbereiche
wie z.B. in einer Nuklearanlage

in Australien und einem

Logistikzentrum in der Antarktis

ie Auflistung der mit Spiil-
technik von DIHR ausge-
statteten Referenzprojekte
ist lang. Dazu gehéren
unter anderem das Stade
Roland Garros in Paris,
Austragungsort der French
Open; der Flughafen Venedig Marco Polo in
Italien; der London Zoo im Vereinigten Konig-
reich; IKEA-Filialen in Spanien und Deutsch-
land sowie Militareinrichtungen in Israel.

Nun erweitert das 1985 in Italien gegriindete
Unternehmen, Mitglied der Ali Group, diese
Liste um die Ausstattung ausgefallener Stand-
orte mit Spiilmaschinen: In der australischen
Nuclear Science and Technology Organisation
(ANSTO), im isldndischen Fleischverarbei-
tungsbetrieb Esja Gaedafzedi in Reykjavik, im
Ultima Antarctic Logistics Center in der Ant-
arktis und bei einem bedeutenden Projekt in
Kolumbien (in Zusammenarbeit mit dem Part-
ner Alpha Simet mit Sitz in Mexiko, Kolumbien
und Peru) kommt seit kurzem mafigeschnei-
derte Spiiltechnik von DIHR zum Einsatz.

+Wir liefern pro Jahr iiber 20.000 Geréte aus.
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Und das nicht nur in Metropolen wie London,
Rom oder Paris, sondern auch an aufSergew6hn-
lichen, z.T. sehr entlegenen Standorten weltweit.
Die Anforderungen dieser Kunden sind oft eben-
so vielfaltig wie spezifisch’, erklért Carlo Brunati,
Commercial Director bei DIHR. Inzwischen
erstreckt sich die Reichweite des Unternehmens
bis Siidamerika und in die Antarktis.

ANSTO in der Ndhe von Sydney gilt als eine
der wichtigsten Forschungseinrichtungen
in Australien. Das Thema Reinigung ist in
einer Anlage fiir Atomforschung eine ebenso
wichtige wie anspruchsvolle Aufgabe, fiir die
spezielles Equipment benétigt wird.

Um die bei der Herstellung von Nuklear-
medizin verwendeten Gerétschaften sowie
Schutzanziige, Helme, Stiefel und Brillen sach-
geméfs zu reinigen und zu dekontaminieren,
haben DIHR und sein australisches Partner-
unternehmen Rhima das Forschungszentrum
mit kundenspezifisch angefertigten Twin-Star-
Geriten ausgestattet.

»Dank Thermodesinfektion bei 93°C
werden sdmtliche Gegenstinde vollstidndig
desinfiziert', erklart Brunati.

Sydney,
Australien

Der heimliche Star

Die doppelt verglasten, thermoresistenten
Tiiren und ihr vertikales Design verleihen der
Twin Star eine besondere Asthetik. Da sie
von zwei Seiten aus zugénglich ist, kann sie
problemlos als Raumteiler genutzt und von
beiden Seiten aus bedient werden.

»Die Twin Star verfiigt iiber neun Spiilpro-
gramme und eine Kapazitédt von bis zu 300
Tellern pro Spiilgang. Aufierdem steht eine
grof$e Auswahl an Kérben und Einsatzen be-
reit, so dass sie vom Kristallglas bis zum Topf
jede Art von Spiilgut bewiltigt, sagt Rafaélle
Allot, Marketing Manager bei DIHR. ,Mit
ihrem stark reduzierten Verbrauch an Wasser,
Reinigungschemie und Energie entspricht sie
der griinen Agenda des Unternehmens. Die
Startverzogerung ermoglicht ihren Betrieb
auch auflerhalb von Spitzenzeiten, wenn der
Strom giinstiger ist. Und sie kommt ohne
Dampfabsaugsystem und ohne Haube aus.’

In der Antarktis, dem siidlichsten und kal-
testen Kontinent der Welt, sorgt eine GS 50,
die meistverkaufte Untertischspiilmaschine
von DIHR, im Ultima Antarctic Logistics

Unten: Die GS 50 von
DIHR steht im Ultima
Antarctic Logistics
Center in der Antarktis

(Bild unten im Text) Einsatz

Links: Die LX 751 fUr den
Fleischverarbeitungsbetrieb
Esja Gaedafeedi in Reykjavik,
Island

T

4

Center fiir sauberes Geschirr. Das Unterneh-
men organisiert Fliige sowie den Transport
von Fracht, Lebensmitteln und Treibstoff in
diese Region.

~Diese Spiilmaschine haben wir bereits
vor 20 Jahren iiber ein européisches
Unternehmen an diesen Standort geliefert.
Das Antarctic Logistics Center ist nach wie
vor sehr zufrieden damit. Nach der Anfrage
zu einer eventuellen Aufriistung haben wir
die Lieferung einer weiteren Maschine durch
unseren zuverldssigen Partner in Siidafrika
veranlasst’, erkldrt Brunati.

Unterstiitzung und Know-how
DIHR geht es nicht nur um den weltweiten
Verkauf von Produkten: Das Unternehmen
unterstiitzt seine Kunden iiber regional
anséssige Partner mit entsprechender
Expertise und mit maf$geschneiderten
Loésungen - egal, fiir welche Anforderungen,
egal an welchem Standort.

Fiir den Fleischverarbeitungsbetrieb Esja
Geedafeedi in Reykjavik hat DIHR eine perfek-
te auf dessen Bediirfnisse angepasste Losung

Unten: Die HT 12
ELECTRON PLUS

HR H-+, bei IKEA in
Bogota, Kolumbien, im

Oben: Die TWIN STAR,
geordert von der ANSTO

in Sydney, Australien

i

entwickelt und von seinem offiziellen Hiandler
vor Ort installieren lassen. ,Die Bandspiilma-
schine verfiigt iiber ein spezielles Schrigfor-
derband fiir die Fleischbehélter", erklért Allot.
Wie alle Gerédte von DIHR wurde auch diese
Spiilmaschine nach hochsten Hygiene- und
Leistungsstandards entwickelt, bei gleich-
zeitiger Einsparung von Energie, Wasser und
Reinigungschemie, um Umweltbelastung und
Betriebskosten zu minimieren.

In Kolumbien hat das Unternehmen die
IKEA-Einrichtungshduser in Bogotd und in
Cali ausgestattet: mit der HT 12 ELECTRON

V /£
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JIHR

we mean clean

1985

gegriindet 1985, hat DIHR
fast 40 Jahre Erfahrung im
Bereich der Spiiltechnik

14

DIHR hélt 14
europdische Patente
und 11 internationale
Zertifizierungen, unter
anderem ISO 9001

93°C

Die Twin Star sorgt mit
ihrem einzigartigen
Thermodesinfektions-
Programm bei 93°C fiir
vollstandig sauberes und
keimfreies Spiilgut

dihr.com

PLUS HR H+, einer Haubenspiilmaschine

der neuesten Generation, mit der LP4 S8 HR
PLUS, der grofsten Maschine des Unterneh-
mens, und der RX 296 Rack, einer Korbtrans-
portspiilmaschine. Alle drei Modelle verfiigen
iiber das HR-System zur Wérmeriickgewin-
nung. Es nutzt mittels Dampfkondensator
den bei Betrieb der Maschine erzeugten
Wasserdampf zur Erwdrmung des kalten
Zulaufwassers zum Klarspiilen. Gleichzeitig
wird die Ablufttemperatur gesenkt und fiir ein
angenehmeres Arbeitsumfeld gesorgt.

After-Sales-Service hat bei DIHR einen
hohen Stellenwert. ,,Als kundenorientiertes
Unternehmen stellt DIHR mit Originalersatz-
teilen und -zubehor sowie IoT-Losungen eine
optimale Funktionsweise der Maschinen iiber
deren gesamte Lebensdauer hinweg sicher”,
erklart Brunati.

Das Unternehmen gewinnt zunehmend an
Gewicht im globalen Markt, wie die Projekte
Four Seasons Hotel in Kairo, Agypten, Florida
International University in den USA, Raffles
Hotel in Singapur und King Fahad Hospital in
Riad, Saudi-Arabien, zeigen. B
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Clever, kompakt
und kostengun

Die neue, kleinformatige GR 200 DOUBLE
PLUS von KROMO mischt den Markt auf.

Marco Brugnolaro von KROMO erklart
Chris Evans die Hintergriinde

man seit iiber 15 Jahren auf

Granulat-Spiilmaschinen
von KROMO, denn sie entfernen
selbst hartnéickigen Schmutz
und Verkrustungen, sind
energieeffizient und giinstig in
der Anschaffung.

Auf der HostMilano 2023 (13.
bis 17. Oktober in Mailand) wird
das Unternehmen sein neuestes
Modell priasentieren. Das
kompakte, leistungsstarke Gerét
ist ein Alleskoénner, der in jeder
Kiiche Platz findet und Geschirr
genauso wie Topfe perfekt reinigt.

~Wir hatten die Idee zur
Entwicklung dieser Maschine
schon vor einigen Jahren', sagt
Marco Brugnolaro, Area Sales and
Product Manager. ,,Jm Sortiment
fehlte ein kompaktes und
zuverldssiges Finsteigermodell
fiir stark verschmutztes Spiilgut
zu einem wettbewerbsfihigen
Preis. Diese Liicke fiillt nun die 200
DOUBLE PLUS."

Brugnolaro hat ganze Arbeit
geleistet. Er fragte bei Kunden
von Lateinamerika bis zum
asiatisch-pazifischen Raum an,
sammelte deren Erfahrungen
mit Spiiltechnik und erkundigte
sich nach ihren Anforderungen
an eine technisch anspruchsvolle
Maschine zum Spiilen von
Geschirr, Glasern und Besteck
sowie von Topfen und Pfannen,

I n der Gastronomie schwort
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die in jede Kiiche
passt. ,Das Ergebnis
ist ein zukunfts-
weisendes, einfach
zu bedienendes,
kompaktes und
vielseitiges Gerét

in der Grof3e einer
Haubenmaschine mit
mehreren unterschiedlichen
Spiilprogrammen zur
Reinigung von Geschirr und
Kochutensilien®, berichtet er.

Leistungsstark und robust
Auch das Design der 200
DOUBLE PLUS kann sich sehen
lassen: Die Kombination aus
Edelstahl 304 und 316 macht
sie robust und leistungsstark,
ideal bei hoher Auslastung. Sie
beseitigt selbst in Backereien
und Konditoreien hartnackige
eingebrannte Speisereste.

Die Maschine ist
selbstverstandlich mit der
innovativen HR-Wérmeriick-
gewinnungstechnologie von
KROMO ausgestattet, die
bereits mit den Modellen GR
300 HR Plus und GR 800 HR
Plus vorgestellt wurde. Mittels
Dampfkondensator werden
die heifSen Wrasen direkt
aus der Maschine abgesaugt
und zur Erwérmung des
kalten Zulaufwassers fiir die
Klarspiilphase genutzt. Dadurch

wird weniger Energie verbraucht
und die Ablufttemperatur um
mehr als die Hilfte gesenkt.

»Sie konnen sich die
Funktionsweise des HR-Systems
ungefihr so vorstellen, als
konnte man eine Batterie ohne
Ladegerat aufladen. Das kalte
Wasser fliefSt durch die Rohre des
Wirmetauschers, die mit heifem
Dampf bzw. Kondensat beheizt
werden. Dadurch wird das Wasser
vorgewirmt — ein sehr effizientes
System, das Ihren Geldbeutel
und die Umwelt schont®, sagt
Brugnolaro.

Nachhaltigkeit, Umweltschutz
und Energieeffizienz - dafiir steht
KROMO mit der Entwicklung
umweltfreundlicher Technologien
wie beispielsweise die der Granulat-
Spiilmaschinen. ,Die Maschinen
senken den Verbrauch von Wasser,
Reinigungschemie und Energie. Sie
sorgen fiir die effizientere Nutzung
von Arbeitszeit und Ressourcen
und sparen aufierdem bares Geld.
Darauf sind wir sehr stolz, sagt
Brugnolaro. ®

IKROMO

DAS
UNTERNEHMEN

IKROMO

1998

Seit 1998 produziert, vertreibt
und wartet KROMO ein
umfassendes Sortiment an
professioneller Spiiltechnik,
mit Fokus auf reduzierte
Betriebskosten beim Kunden,
auf Nachhaltigkeit und
moderne Technologie

120

KROMO exportiert sein groBes
Sortiment an professionellen
Geschirrspiilmaschinen in 120
Lander weltweit

135

KROMO produziert insgesamt
135 verschiedene Modelle, von
Untertisch- iiber
Bandtransport- bis hin zu
Korbtransportspiilmaschinen

kromo-ali.com
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Welbilt hat mit WMAXX eine neue, kompakte o
Geschirrspiilermarke auf den Markt gebracht.
Adria Navarro, Director von Welbilt Iberia

und ltalia, tiber die stylischen, effizientenund | /=

benutzerfreundlichen Maschinen

elbilt galt schon vor

der Akquisition durch

die Ali Group 2022 als
einer der fithrenden Anbieter
von Foodservice-Equipment und
Geratelosungen fiir die Gastro-
nomie. Nun glénzt das Unterneh-
men mit WMAXX, seiner neuen
Produktmarke fiir Geschirrspiil-
maschinen.

Die High-Tech-Geschirrspiiler
Optimaxx 500 und Maxx Hood
passen problemlos in jede Grof3-
kiiche und sorgen bei leisem Be-
trieb zuverléssig fiir einwandfrei
sauberes Geschirr.

~Wir haben am Markt einen
Bedarf an hochwertigen und
kompakten Geschirrspiilern
definiert, die unabhéngig vom
vorherrschenden Wasserdruck
iiberall eingesetzt werden kon-
nen und das Spiilgut effizient
und hygienisch reinigen. Genau
diese Maschinen haben wir ent-
wickelt®, erklart Adria Navarro,
Dircetor von Welbilt Iberia und
Italia.

slhre doppelwandige und
isolierte Ausfiithrung sorgt fiir
reduzierten Wiarmeverlust und
gerduscharmen Betrieb, der tief-
gezogene, abgeschriagte Wasch-
tank ohne SchweifSpunkte bietet
eine einfache Reinigung:*

Programmierbare Waschzyklen
Beide Gerite warten mit beein-
druckenden Features auf. Neben

der doppelwandigen, isolierten
Tiir gehoren zur Ausstattung des
Optimaxx 500 Wascharme aus
Edelstahl mit Spriihdiisen, die
nicht verstopfen, vier program-
mierbare Spiilzyklen, eine Wasch-
pumpe mit Sanftanlauf, eine
abgeschragte Innenhaube, die
das Abtropfen von Waschwasser
verhindert, ein doppelt wiarmeiso-
lierter Boiler und ein Selbstreini-
gungssystem nebst inkludiertem
Wasserenthértungssystem.

Die Maxx Hood verfiigt eben-
falls iiber viele dieser Ausstat-
tungsmerkmale, sowie iiber ein
doppeltes Tankfiltersystem mit
Schmutzauffang- und Pumpen-
sieb, eine leicht abnehmbare
Korbhalterung, HACCP-kon-
forme Fernsteuerung und ein
LED-Display.

»Ziel waren die unkomplizierte
Bedienung und eine effiziente
Spiilleistung’, sagt Navarro. ,.Ein-
fach das gewiinschte Programm
auswihlen, starten und das Spiil-
gut wird hygienisch sauber gerei-
nigt. Erstaunlich viele Maschinen
auf dem Markt konnen das nicht
leisten. Unsere Geréte sind zu-
dem kostengiinstig im Betrieb
und einfach in der Wartung*

Mit Utensils Maxx hat Welbilt
zudem eine Topfspiilmaschine
mit integriertem Plus-System
- atmosphérischer Boiler und
Nachspiilsystem bei garantiert
gleichbleibender Temperatur

< ]
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und konstantem Wasserdruck -
herausgebracht. Sie punktet mit
doppelwandigem Aufbau, einer
als Abstellfldche nutzbaren Tiir,
einem doppelten Tankfiltersys-
tem mit herausnehmbarem Sieb,
einer Dosierpumpe fiir Reini-
gungs- und Klarspiilmittel sowie
einer integrierten Ablaufpumpe.

Die Thermostop-Technologie
justiert, falls erforderlich, die
Wassertemperatur, indem sie au-
tomatisch den Spiilgang verlédn-
gert, bis das Wasser die korrekte
Temperatur erreicht hat.

»Unsere Maschinen iiberneh-
men das Wassermanagement
selbst. Nach Programmende wird
ein Teil des Wassers vom Boden
des Tanks, wo sich am meisten
Schmutzpartikel ablagern, abge-
leitet und automatisch Frisch-
wasser nachgefiillt. Nach sieben
Waschzyklen ist das Wasser
vollstiandig ausgetauscht”, erklért
Navarro. ,,So wird der Verbrauch
von Wasser und Reinigungsche-
mie reduziert.”

Obwohl im mittleren Preis-
segment positioniert, sind die
Maschinen hinsichtlich Qualitét,
Verarbeitung und geringem Ver-
brauch auflange Sicht giinstiger
als die meisten vergleichbaren

WMAXX

WAREWASHING

Gerate. Das macht sie vor allem
fiir Lebensmittelketten sehr
attraktiv.

»Diese Spiilmaschinen sind
das erste Produkt aus unserer er-
folgreichen Zusammenarbeit mit
der Ali Group®, so Navarro. B

WMAXX-Geschirrspller
senken den Verbrauch
von Wasser und
Reinigungschemie

welbilt.com
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WashCo schwort auf
Wavy Control

Fiir die gewerbliche Wischerei gibt es leider keine Pauschallosung. Heute
achten die Ausstatter vor allem auf komfortable Bedienung, Effizienz
und Steuerungssysteme mit der Moglichkeit zur Vernetzung. Jim Banks
im Gesprach mit James Holmes, Sales Director bei WashCo, tiber die
Entwicklung einer guten Beziehung zu Grandimpianti ILE

82 Aliworld

Die Vernetzung
von Wavy Control
mit TheMind.cloud
erschlieBt das
volle Potential von
Industrie 4.0

ashCo
wurde vor
fiinf Jahren
gegriindet
und ist
spezia-
lisiert

auf die Planung, Installation
und lebenslange Wartung von
gewerblichen Waschmaschinen
und Trocknern. Im Gegensatz
zu anderen Unternehmen agiert
WashCo bei der Produktauswahl
vollig unabhéngig.

~Aus diesem Grund kénnen
wir die fiir den Kunden passende
Maschine objektiv definieren,
ohne von den Herstellern be-
einflusst zu werden’, sagt James
Holmes, Sales Director bei Wash-
Co, dem grofiten unabhingig
gefiihrten Vertriebshandler fiir
gewerbliche Waschereitechnik
im Vereinigten Konigreich. ,Wir
konnen bei der Gerdteauswahl
aufjede auf dem Markt erhalt-
liche Maschine zuriickgreifen,
die wir dem Kunden anhand der
geplanten Nutzung, des Stand-
ortes, des vorhandenen Budgets
und weiterer kundenspezifischer
Parameter empfehlen konnen.*

Durch seine unabhéngige
Position auf dem Markt kann
WashCo Branchentrends wie
beispielsweise der WLAN-Kon-
nektivitét folgen.

»Was in unserer Anfangszeit
noch wenig Beachtung fand, ist
heute ein mafgebliches Krite-
rium: Die Vernetzbarkeit®, sagt
Holmes. ,Vor sechs Jahren bin
ich bei einem Hersteller auf eine
Maschine mit einem iPad auf der
Frontseite gestofSen. Wir wuss-
ten, dass das Thema IoT wichtig
werden wird und haben sofort
einen Termin bei Grandimpianti
vereinbart. Das war der Beginn
unserer starken Beziehung*

Wavy Control ist die Zukunft
Holmes ,iPad” auf der Maschine
von Grandimpianti entpuppte
sich als das Display der Wavy
Control-Steuerung. Mit ihrem

9 DIGITALE
VERNETZUNG

IST EIN ,MUST-
HAVE', VOR ALLEM
IM ZUGE DER
NACHHALTIGKEIT¢&

James Holmes

vertikalen 7-Zoll-Display sorgt
Wavy Control fiir die smarte und
intuitive Verwaltung der Wasch-
vorgange und ermoglicht ein
zentral gesteuertes Wiaschema-
nagement.

Anhand der intelligenten Ver-
netzung der Wavy Control mit
der Plattform TheMind.cloud
sind Leistungsdaten, Maschi-
nenstatus und sdmtliche Ver-
brauchsparameter von iiberall
aus abfragbar und die Prozessab-
laufe konnen miihelos optimiert
werden.

~Digitale Vernetzung ist in-
zwischen ein ,Must-have’, vor
allem im Zuge der Nachhaltig-
keit", sagt Holmes. ,Nachhaltige
Technologien interessieren die
Kunden von heute mehr als die
Schleuderdrehzahl oder andere
Produktmerkmale. Die Wavy
Control kann bei Problemen
auch die Erstbehebungsrate
deutlich verbessern.*

~Erst war es das attraktive Design,
dann die Moglichkeit zur digitalen
Vernetzung — und damit waren wir
die ersten in unserer Branche. Mit
den Maschinen von Grandimpian-
ti konnten wir uns vom Wettbe-
werb abheben’, fiigt er hinzu.

ﬁ grandimpianti

intelligent laundry equipment

.Wir haben das Ziel, dass
75 % der von uns installierten
Anlagen vernetzt sind. In diesem
Bereich ist Grandimpianti mit
seiner TheMind.cloud nach wie
vor marktfithrend. Denn das
Kundensystem von Grandim-
pianti ermdglicht nicht nur das
Auslesen aller Daten, sondern
auch die Fernsteuerung ver-
schiedenster Parameter, u.a. das
Ein- und Ausschalten der Gerite
und die Anderung der Waschmit-
teldosierung:*

Die GD Wavy Trockner sind fiir
einen ldngeren Lebenszyklus und
eine geringere Umweltbelastung
konzipiert, sie liefern Bestleis-
tung hinsichtlich Laufzeiten,
Energieverbrauch und Trock-
nung. WashCo hat kiirzlich in ei-
nem grofien Projekt den GD1000
Wischetrockner installiert,
ausgestattet mit der innovativen,
intelligenten Wavy-Steuerung,
die Wischereiprozesse optimiert,
die Betriebskosten senkt und den
Output erhoht.

»In Sachen Energieeffizienz ist
diese Maschine ganz weit vorne®,
sagt Holmes. W

DAS
UNTERNEHMEN

ﬁ grandimpianti

intelligent laundry equipment

1972

Grandimpianti ILE bietet seit
liber 50 Jahren Lésungen fiir die
Waschereibranche an

2020

Im Jahr 2020 erhielt das
Unternehmen die ISO
45001-Zertifizierung fiir sein
Arbeits- und Gesundheitsschutz-
Managementsystem

4.0

Die Themind.cloud von
Grandimpianti ILE ist eine digitale
Plattform, die Waschereistechnik
auf Industrie 4.0 Standard hebt

grandimpianti.com
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Perfekte
Frische

Die neuen Kiihlschrinke der |
Vanilla-Linie bieten vor allem O
Konnektivitat und Qualitats-
sicherheit, wie Alberto
Marzocchi von Friulinox
berichtet

ualitét, gutes
Design, hohe
Effizienz, Kon- T T
nektivitat und PR
Nachhaltigkeit
— fiir alle diese \ i
Produktmerk- —
male steht Friulinox, und hat sie in
seine neuen Béckerei- und Eiskiihl-
schranke der Linie Vanilla gepackt.

Friulinox hat bei der Entwicklung
der Vanilla-Modelle keine Miihen ge-
scheut, um die Kiihlschrianke exakt
an die Anforderungen der Kunden
anzupassen. In zahlreichen Inter-
views wurden deren Wiinsche und S
Anspriiche recherchiert. [ (racee

,Wir haben die Nachfrage des |
Marktes nach einer neuen Lésung N
fiir die Backereibranche erkannt und e
hatten bereits Anfragen von Kunden
erhalten. Im Kern stand der Bedarf
nach einem Gerét mit gutem Design,
das zuverlassig arbeitet, fiir optimale
Kiihlung sorgt und Ausschuss vermei-
det’, erklért Alberto Marzocchi, Vice
President, Global Sales Marketing.

Im néchsten Schritt haben sich die
Ingenieure an die Entwicklung eines -
Prototyps gemacht, der in seiner
Funktionalitat alle Kundenwiinsche |
beriicksichtigt und mit modernsten . vy
Technologien ausgestattet ist.

Das Ergebnis ist beeindruckend.

Der Vanilla-Kiihlschrank bietet
alles — vom Touchscreen-Display mit
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Der Vanilla-Kuhlschrank
von Friulinox

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

,Die Version fiir Backwaren,
Schokoladeprodukte und Prali-
nen verfiigt iiber einen Tempe-
raturbereich von -2°C bis +18°C,
sagt Marzocchi. ,Zur Kiihlung
von Speiseeis bieten wir ein Vanil-
la-Modell mit Temperaturen im
Bereich von -25°C bis -12°C an.*

Hohe Funktionalitat
Ein eingebauter, hochmoderner
Sensor priift die Luftfeuchtigkeit
im Innenraum in regelméfligen
Absténden, bei Abweichungen
wird sie automatisch reguliert.
+Wenn beispielsweise eine
Luftfeuchtigkeit von 45 % gewdéhlt

wurde, wird bei Uberschreiten
dieses Wertes die Kiihlung ein-
geschaltet, um die Feuchtigkeit
auf dem gewiinschten Level zu
halten’, erklart Marzocchi.

Der Ventilator an der Riickseite
sorgt fiir eine gleichméfige Luft-
zirkulation bei jedem Produkt auf
jeder Ebene des Kiihlschranks und
garantiert so eine sachgeméfle
Aufbewahrung aller Lebensmittel.

Das wahrscheinlich grofite
Alleinstellungsmerkmal der
Vanilla-Modelle ist ihr einzig-
artiger smarter Assistent, der die
Frische und die Qualitét der Pro-
dukte iiberwacht. Die App Sushi
Smart Freshness Control ist ein
hervorragendes Beispiel optimal
eingesetzter Konnektivitat.

Sie ist in jedem App-Store er-
héltlich und kann direkt mit dem
Kiihlschrank der Vanilla-Linie

und jedem anderen internetfa-
higen Gerit in derselben Kiiche
verbunden werden. Zum Hoch-
laden der Produktdaten einfach
den Barcode auf der Verpackung
einscannen, die Daten handge-
fertigter Produkte miissen manu-
ell eingegeben werden.

Die Sushi-App iiberwacht die
Verfallsdaten aller eingegebenen
Produkte. Sobald ein Produkt
kurz vor dem Ablaufdatum steht
oder bereits abgelaufen ist, schickt
Sushi eine Benachrichtigung mit
griinem (frisch), orangem (lauft
bald ab) oder rotem (abgelaufen)
Kochmiitzensymbol direkt auf das
Smartphone’, erkliart Marzocchi.
,Dadurch wird unnatiger Abfall
vermieden und Produkte, die nicht
mehr zum Verzehr geeignet sind,
werden gleich aussortiert:

Die Sushi-App unterstiitzt alle,
die in grof3en Kiichen oder Quick-
Service-Restaurants mit vielen
Kiihleinheiten arbeiten, dabei,
den Uberblick zu behalten. ,Die
schriftliche Dokumentation aller
Verfallsdaten oder das Schiitzen
der Produkte mit Frischhaltefolie
fallt weg. Mit Hilfe der App lasst
sich der Bestand in der Kiihlung
sowie in der Lagerung miihelos
iiberwachen. Steht eine Tiir zu
lange offen oder liegt eine Fehl-
funktion vor, schickt die App auch
ein Warnsignal.

Die App entlastet ebenfalls bei
der tdglichen HACCP-Dokumen-
tation genauso wie bei der Uber-
wachung aller Betriebsdaten
mit Meldung bei Stérungen. ,,Sie
ermoglicht den Fernzugriff zu
Wartungszwecken, zur Anpas-
sung der Betriebsparameter oder
zur Aktualisierung der Software
des Geriéts via App und iiber
unsere Cloud®, sagt Marzocchi.

Mit ihrer hohen Funktionali-
tat 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 Asthetik, von der Sushi-

yy DIE APP
UBERWACHT DIE
VERFALLSDATEN
DER PRODUKTE IM
KUHLSCHRANK UND
WARNT, SOBALD
WELCHE ABLAUFEN
ODER SCHON
ABGELAUFEN SIND &

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

DAS
UNTERNEHMEN

Friulinox

REFRIGERATION EXCELLENCE

-25° bis -12°
Die Vanilla-Modelle fiir 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 Kiihilschrank in der
Klimaklasse 5 ausgezeichnet

friulinox.com

App und von der hervorragenden
Luftzirkulation im Innenraum, die
eine optimale Lagerung ermog-
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 Héndler
iiberzeugt, aufgrund ihrer hohen
Effizienz, ihres niedrigen Energie-
verbrauchs und ihrer umfassenden
Produktmerkmale. Die Vanilla-Li-
nie wurde sehr nachgefragt:

Griine Agenda

Die Hightech-Geréte 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
Kéltemittel R290 sowie optimaler
Luftzirkulation im Innenraum.

Die Gerdte wurden in die
hochste Klimaklasse 5 eingestuft.
»Das heift, optimale Leistungsfa-
higkeit und Energieeffizienz sind
in einer Umgebungstemperatur
von bis zu 43°C mit einer Luft-
feuchtigkeit von 45% garantiert
- wichtig fiir Betriebe in warmen
Léndern wie im gesamten Mittel-
meerraum’, sagt Marzocchi.

Und: Friulinox verwendet fiir
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 fiir
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 Losungen mit her-
ausragendem Design fiir seine
Kiihltechnik zu entwickeln - so
lautet das Ziel von Friulinox. W

Friulinox

Aus Sicht des Kunden
Giuseppe Fagiotto, Konditor
und Inhaber der Konditorei
Peratoner in Pordenone und
des Caffé degli Specchi auf
der Piazza Unita d'ltalia in
Triest, ltalien, Gber seine
erfolgreiche Partnerschaft mit
Friulinox.

Welche Vorteile bringen lhnen
die VanillaKiihlschréanke?

Sie ermoglichen absolute
Kontrolle tber die
Luftfeuchtigkeit, eine konstante
Temperatur von +16°C und

die perfekte Kristallisation der
Schokolade. Und das alles

in kurzer Zeit — was fir eine
hervorragende Textur sorgt.

Es bildet sich kein
Kondenswasser, weder

im Innenraum noch

auBen (bei konstant 20°C
Umgebungstemperatur).

Die Produkte trocknen nicht
aus, Geschmack, Aussehen,
Geruch und Farbe bleiben
erhalten.

Und das Feedback lhrer
Mitarbeiter?

Sie sind derselben Meinung
wie ich, und besonders
begeistert von dem eleganten
Design, das Sauberkeit und
Leistungsfahigkeit vermittelt.

Warum ist Friulinox ein
hervorragender Partner?
Wegen der fantastischen
Gerate, der kompetenten

und zuvorkommenden
Techniker und der qualitativ
ausgezeichneten Verarbeitung.
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Der T

Der neue, innovative Hochgeschwindigkeitsofen
von Lainox kann viel, aber vor allem schnell garen
und miihelos bedient werden. Marco Ferroni, .
Executive Director von Lainox, erklart Chris Evans,
was der Oracle noch alles zu bieten hat

Jpeen-
pEgag’ -

Der Oracle (oben) kann
Temperaturen von bis
zu 300°C erreichen,
sagt Marco Ferroni
(ganz oben)

este Qualitat
und schneller
Service — auf
diese Kom-
bina-tion
setzen viele
Gastronomie-
betriebe, gerade beim derzeitigen
Trend zu Dark Kitchen-Konzepten.
Oracle, der superschnelle
Ofen von Lainox, erfiillt beide
Kriterien.

»Niemand mochte gerne auf
sein Essen warten. Sind die War-
tezeiten zu lang oder ist das Essen
nur lauwarm, werden wir das Res-
taurant in Zukunft meiden’, sagt
Marco Ferroni, Executive Director
von Lainox. ,Der Oracle erreicht
als erster Hochgeschwindigkeits-
ofen auf dem Markt eine Tempe-
ratur von bis zu 300° Celsius, 30
bis 40 Grad mehr als andere Ofen.
Ein grof3es Plus hinsichtlich Gar-
zeit, Braunungsgrad und Knusp-
rigkeit der Produkte.”

Der Oracle passt sich an die
Bediirfnisse der Kunden an. In
der Zubereitungsphase kann er
als Combi Wave zum Backen von
Croissants oder Brot oder als
Mikrowelle eingesetzt werden.
Wenn es darum geht, innerhalb
von wenigen Sekunden Gerichte
servierfertig zu machen, ver-
wandelt er sich in einen Hochge-
schwindigkeitsofen.

»Der Oracle ist der einzige
High-Speed-Ofen, der iiber zwei
Betriebsarten verfiigt: Combi
Wave, also Garen mit Umluft
oder Mikrowelle, und Hoch-
geschwindigkeitsgaren’, sagt
Ferroni. ,Letzteres erreicht
unter gleichzeitiger Verwendung
von Umluft-, Mikrowellen- und
Impingement-Modus maximale
Schnelligkeit beim Garen. Fiir
noch mehr Flexibilitat auch wéh-
rend der Zubereitung sorgt der
Combi Wave-Modus: Der Oracle

LAINOX

kann als normale Mikrowelle
oder als Umluftofen verwendet
werden, man kann auch beide
Betriebsarten miteinander kom-
binieren und so die Garzeiten
erheblich verkiirzen.

Das ist ideal fiir Restaurants,
die bis spét in die Nacht noch
warme Kiiche oder vielfaltige
Speisekarten anbieten. ,Eine Ta-
pas-Bar kann z.B. ihre Brioches
und Croissants fiir das Friih-
stiick im Combi Wave-Modus
aufbacken und im HSO-Modus
(High-Speed-Oven) den Lunch
vorbereiten: Brot backen, Gemiise
auf dem Grill garen oder Spinat
déampfen’, sagt Ferroni.

Restaurantkiichen schlagen
mit dem Oracle drei Fliegen mit
einer Klappe: Sie bekommen
einen Umluftofen, eine Mikro-
welle und einen Hochgeschwin-
digkeitsofen in nur einem Gert.

Innovativer Ansatz

Lainox hat sich, wie auch jetzt
beim Oracle, bei der Produkt-
entwicklung schon immer durch
seine ausgeprégte Innovations-
kraft ausgezeichnet. Statt ein-
fach auf dem Markt erhéltliche
Lésungen zu kopieren, setzt das
Unternehmen in Kooperation mit
der technischen Fakultit der Uni-
versitdt Modena, Italien, auf die
Entwicklung neuer Technologien.

So verzichtet der Oracle bei-
spielsweise auf eine rotierende
Antenne zur Verteilung der
Mikrowellen, sondern arbeitet
mit zwei seitlich verbauten
Magnetronen. Dadurch entfallen
bewegliche Bauteile, das Gerit
ist weniger stérungsanfillig.

Der innovative Ansatz bestétigt
sich auch im progressiven Reini-
gungssystem des Oracle. Statt des
urspriinglich angedachten auto-
matischen Waschprogramms, fiir
das auch ein Wasseranschluss
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Innovationen

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 Uber drei Generationen hinweg
weitergegeben. Enrico Murador, Griinder
und Inhaber von Reebs, erklart, warum er
sich fur Lainox als Partner entschieden hat.

Warum passt der Oracle so gut zu lhren
Anforderungen?

Mit Hilfe des Oracle kénnen wir schnellen
Service bei gleichzeitig bester Qualitat bieten,
so wie es unsere Kunden von uns erwarten.
Bei uns kommt Fleisch auf den Teller, das
innen saftig und heiB ist, und auBen knusprig
und lecker aussieht. Wir schatzen vor allem
auch die Benutzerfreundlichkeit des Oracle
und die Méglichkeit zur Vernetzung, durch
die wir immer die aktuellen Daten aller
Filialen im Blick haben.

Wie kommt lhr Kiichenteam mit dem
Oracle zurecht?

Dank der einflihrenden Schulung durch
Lainox funktioniert die Umsetzung in die
Praxis hervorragend. Unsere Mitarbeiter
freuen sich tGber mehr Effizienz und
hoéhere Produktivitat in der Kiiche, und das
komplett stressfrei. Eine Zubereitungszeit
von nur zwei Minuten far vier Burger und
vier Club-Sandwiches spricht fur sich.

Warum schétzen Sie Lainox als Partner?
Von Anfang an hat Lainox flexibel auf
unsere Bedurfnisse reagiert. Wir haben

Der Oracle ist der

einzige High-Speed-Ofen
mit zwei Betriebsarten:
Combi Wave und
Hochgeschwindigkeitsgaren

Im persdnlichen
Kundenbereich kénnen
die Kunden eigene
Rezepte speichern

und auf den Oracle
Ubertragen

L L F
ranEy -

Der Oracle bietet ein
groBes Plus hinsichtlich
Garzeit, Braunungsgrad
und Knusprigkeit der
Produkte

Das innovative
Reinigungssystem
sowie automatische

Uber die Nabook
Plus Cloud haben
Nutzer Zugriff auf die
umfangreiche, von
Lainox entwickelte
Rezeptbibliothek

erforderlich gewesen wire, hat
Lainox eine andere Losung ent-
wickelt: die Oracle Washable Box,
ein herausnehmbarer Einsatz fiir
die Garkammer, der einfach in der
Spiilmaschine gereinigt werden
kann. ,Wir haben die Lésung
patentieren lassen. Unsere Kun-
den sind begeistert’, schwiarmt
Ferroni.

Der Oracle profitiert auch von
der Pionierleistung des Unter-
nehmens, bereits vor zehn Jahren
professionelle Kiichen internet-
fahig gemacht zu haben - dank
serienmaéfliiger 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 Kiiche
unterstiitzt, ohne Mehrkosten.

Mit der Nabook Plus Cloud
erhalt der Nutzer Zugriff zur
umfangreichen Rezeptbiblio-
thek - von Lainox entwickelt und
getestet — sowie zum personlichen
Kundenbereich, mit der Moglich-
keit, eigene Rezepte zu speichern
und sie auf den Oracle zu iibertra-
gen. ,Fin Feature, das von Ketten
sehr geschétzt wird', so Ferroni.

Einfache Anbindung
Das cloudbasierte Leitsystem
ermoglicht zudem das komplette
Management des HACCP-Kon-
zepts inklusive Dokumentation,
die Uberwachung 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 Dateniiberwachung
und -analyse iiber die Cloud in

LAINOX

entwickelten Technologie, so
hat er unter anderem die Be-
nutzeroberflache des beliebten
Kombidampfers iibernommen.
»Um die Kochqualitit des Oracle
zu perfektionieren, mussten nur
einige Algorithmen angepasst
werden’, so Ferroni.

Dank Plug and Play ist der Ora-
cle steckerfertig, er kann iiberall
aufgestellt werden und ist sofort
betriebsbereit. Er benétigt weder
Wasseranschliisse noch Abzug,
noch Fachleute fiir die Installation.

Seine kompakte Grof3e 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 miissen nur den Stecker
in die Steckdose stecken, kochen
und schon fangen Sie an, Geld zu
verdienen’, sagt Ferroni abschlie-
flend. W

DAS
UNTERNEHMEN

LAINOX

100+

In mehr als 100 Landern
weltweit ist Lainox ein in der
Gastronomiebranche hoch
geschétztes Unternehmen

1981

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

300°

Personalschulungen in jeder Filiale HACCP-Dokumentation Py Der Oracle ist Umluftofen, einem Jahr eine Million Euro ein- ~ Oracle erreicht als erster Hoch-
. A i i « . hwindigkeitsofen auf dem
erhalten, und auch der Kundendienst gehdren zu seinen Mikrowelle und sparen’, sagt Ferroni. geschwi
Features Hochgeschwindigkeitsofen P g Markt eine Temperatur von 300°C

Im Oracle steckt auch viel
von der fiir den Lainox Naboo lainox.it

antwortet prompt, ist hilfsbereit und sehr
entgegenkommend.

in nur einem Gerat
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Aus aller Welt

g it . Electro Freeze
SHE = = ZweiFamilien-
34 unternehmen
Ll - L | _; | , gemeinsam

Aliworld unterwegs
im Softeis-

. Business

ltalienisches 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
vergréBerte sich in den Jahren von 1996 bis
2018 auf 20 Standorte im Nordosten der USA.
Unterstltzung erhielt er von seinem Geschaftspartner
Bob Romarino, Inhaber der Firma Sentry Equipment,
die Softeismaschinen von Electro Freeze vertreibt.

AN

Jetzt hat die nachste Generation ibernommen - die

Sohne Corey Curyto und Rob Romarino haben ausgefallene
Food-Trucks entwickelt, ausgestattet mit je drei Electro
Freeze-Geraten flr hohe Produktivitat in StoBzeiten. Sie
gehoren zum Geschaftskonzept des Franchise-Unternehmens
Carousel's, gegriindet von Curyto jr., mit bereits neun Filialen

Eloma Chefkoch Mark End lzahlr_eich'en vlveitere'n in Plarl1url19.lDi'e Food-Tr_uoks in .

- Brown hatte genaue isdielen-Optik bieten die fettfreie italienische Eis-Alternative
Vorstellungen von in verschiedenen Geschmacksrichtungen an.
ALTE FHEUNDE GEBEN DEH KucH E DES der Modernisierung ,Jeder Wagen ist mit drei volumenstarken Electro
st der Kiche des Bald ) . .
i e Peak Colony Club Freeze GES-5099 Softeismaschinen ausgerustet", so

c 0 u NTHY_G Lu Bs EI N “ PDATE Curyto. ,Mit jeweils finf Dusen fur Wassereis und einer

Duse fir unser Vanille-Softeis".
\ - Das Konzept Carousel's wurde standig weiterentwickelt

Chefkoch Mark Brown wusste genau, wem er von ihm, wie Kéche mit unseren Geréten in R - ¢ a i J. g S ! : des Clubs versorgt zusatzlich regelmaBig - das Design der Food Trucks optimiert und neue

das notwendige technische Update der Kiiche der taglichen Praxis arbeiten und was ihre Al P ' ¥ stattfindende Events im Clubhaus sowie im Absatzstandorte wie z.B. die Aufstellung von Eismaschinen

des Bald Peak Colony Club in New Hampshire Verbesserungswiinsche sind“, so Huddleston. s Racquet Club mit je 135 bis 150 Personen. in Kinos, im Lebensmittelhandel und in Hotels erschlossen.

anvertrauen konnte - seinem alten Bekannten Fiir die Ausstattung der Kiiche des Restaurants E — ; | »Der GeniusMT hat sich fiir Catering und ,Von der Expansion von Carousel's profitieren auch

Martin Huddleston. von Bald Peak mit modernem Equipment hatte y A-la-carte-Meniis optimal bewahrt“, sagt Sentry und Electro Freeze", sagt Curyto. ,Wir sind sehr

Die beiden kennen sich seit den spéaten Brown sofort den GeniusMT 6 Kombidampfer von . - Matthew Auck, Vice President of Sales and stolz auf unsere erfolgreiche Partnerschaft und darauf,

1990er Jahren iiber ihre gemeinsame Arbeit in Eloma im Kopf. ,Ich kenne die Ofen sehr gut und ’ : Marketing bei Eloma USA. ,,Aufgrund ihrer dass wir sie so lebendig halten.”

verschiedenen Restaurantkiichen. Gemeinsam ich kenne Martins Arbeitsweise sehr gut - ich A 2 J J “ Flexibilitat konnen unsere Geréte nahezu alles:

nahmen sie an Kochwettbewerben teil und wusste, die beiden passen zusammen¥, sagt er. ! Kl i dampfen, backen, pochieren und grillen.“

griindeten Anfang der 2000er Jahre eine Mit seiner Vielseitigkeit bewaltigt der GeniusMT e - 1 = -. Der Eloma GeniusMT 6-11 ist duBerst

Backerei. Huddleston wechselte dann die 6-11 die umfangreiche Speisekarte und die hohen . 1. benutzerfreundlich und intuitiv in der

Seiten und machte zunachst als Vice President Anforderungen des Clubs ohne Schwierigkeiten. - ; ; ] Bedienung. Nicht unwichtig, da viele Mitarbeiter

of Sales bei Eloma USA Karriere und ist heute 220 Gaste haben im Restaurant Platz, von Ende e Tigiry in der Kiiche aus dem Ausland stammen und es

General Manager bei Convotherm US. Mai bis Mitte Oktober werden an sieben Tagen - Fi Verstandnisprobleme geben kann. ,Innerhalb

»Wenn er Rat braucht zu Kiichen-Equipment, die Woche taglich drei Mahlzeiten serviert — den - - .‘ ; von fiinf Minuten kénnen sie den Ofen
wendet er sich an mich. Dafiir erfahre ich Gasten und den Mitarbeitern. Die einzige Kiiche - - : ] einwandfrei bedienen®, ergéanzt er.

90 Aliworld Aliworld 91



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 Veranderungen an: Von der
Verkleinerung der Speisekarte Uber neue,
wirtschaftlichere Arbeitsvertrage bis hin zu
einer neuen Kuche.

»Nach Corona haben wir unseren
Pachtvertrag um zehn Jahre verlangert, wohl
wissend, dass unser Kiichen-Equipment
es nicht mehr so lange mitmachen wurde®,
sagt Chefkoch und Inhaber John Doherty,
ehemals 23 Jahre lang Executive Chef im
legendaren Waldorf Astoria in New York City.
»Notwendige Reparaturen haben eine Menge
Geld verschlungen.”

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

Der neue Kochblock verfligt Giber zusatzliche
Herd-Einheiten, GroBkochfelder, eine Fritteuse
und einen Grill, und sorgt damit fir verbesserte

Arbeitslaufe sowie eine vielseitigere Speisekarte.
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Ein weiterer Vorteil ist die neue Kuhlung. Friher
mussten sich Dohertys Mitarbeiter Lebensmittel
aus der Produktionskiiche im UntergeschoB
holen, den Weg konnen sie sich jetzt sparen.
Durch die neue Kiche wurde der Workflow
sehr viel effizienter und der Personalaufwand
konnte verschlankt werden. Doherty schatzt,
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 fUr Gber 450 Gaste, dazu gehoren
noch funf Veranstaltungsraume, die standig
ausgebucht sind mit Essen am Chef’s Table,
Whiskey-Tastings und Weinproben.

Doherty hat nun mehr Zeit, die er fir
wohltatige Zwecke nutzt. Zusammen mit
seiner Frau Jennifer und seiner Tochter
Jenna Elliott leitet er die gemeinnitzige
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 bedurftige
Personen ausgegeben. ,Die Stiftung ist meine
eigentliche Bestimmung*, sagt Doherty. ,Und
mein Restaurant hilft meiner Familie und mir
bei dieser Aufgabe.”

Durch die Modernisierung der Kiiche
des Blackbarn fielen weniger Kosten
fir Lohne und Reparaturen an, Geld,
das Chefkoch John Doherty (oben)
in seine gemeinnitzige Organisation
Heavenly Harvest stecken kann

Ali Group
Produkte der Ali Group
wurden ,,gefangnissicher”
gemacht

Bei der Planung einer Ge-
fangniskiiche ist viel zu be-
achten, wie man am Beispiel
der Mitte 2022 eroffneten
Justizvollzugsanstalt Utah
State gut sehen konnte.
Zum einen werden un-
glaublich groBe Mengen an
Mahlzeiten bendétigt, fiir die
eine groBe Vorbereitungs-
kiiche sowie drei Zuberei-
tungskiichen sorgen.
In der JVA Utah State
kénnen bis zu 3.200
mannliche Haftlinge und
600 weibliche Haftlinge
untergebracht werden - sie
alle, plus Personal, erhalten
drei Mahlzeiten pro Tag.
Zudem miissen religiése
Speisevorschriften beriick-
sichtigt werden, ebenso wie

verschiedene medizinische
Kostformen.

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

Eine Gefangniskiiche muss
also vor allem eines sein:
sicher und flexibel. Als er den
Auftrag fiir 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 iiber
die Anpassung des Kiichen-
Equipments an die speziellen
Anforderungen in der Gefang-
nisverpflegung zu beraten.

»Zunédchst sprachen
wir mit der Firma Victory
allgemein iiber Kiihl- und
Gefrierschrianke, kamen
dann aber schnell ins
Detail, wie die Geréate den
Sicherheitsvorschriften einer
JVA entsprechen kénnten®,
erzahlt Geile. Die Griffe der
Victory Kiihlschranke wurden
so gestaltet, dass sie nicht
abmontiert und als Waffe
benutzt werden kénnen.
Oder die Eismaschinen von
Scotsman - sie wurden
mit speziellen Schléssern
gesichert.

Aus aller Welt

In der Kiiche der Justiz-
vollzugsanstalt stehen auBer-
dem Amana® Commercial
Mikrowellenherde von ACP
Inc., Bi-Line Power Spiil-
tische von Champion und
Dosendffner von Edlund.

Es ist vor allem der Flexibi-
litét 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
moglich“, so Geile.

Die Kichen

der Utah State
Justizvollzugsanstalt
verpflegen dreimal
taglich bis zu 3.800
Insassen und
Mitarbeiter
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News

Welbilt

DIE ZUKUNFTIGE SPITZE DES HOSPITALITY-
MANAGEMENTS LERNT AN GERATEN VON WELBILT

Studieren, wo andere Urlaub machen - die
Studenten der William F. Harrah School of
Hospitality an der University of Nevada, Las
Vegas, lernen in direkter Nahe des berihmten
Las Vegas Strips und an Geraten von Welbilt.
Die Kiche der in den USA sehr renommierten
Schule flr Hotelmanagement ist perfekt
ausgestattet;: Hochgeschwindigkeitsofen von
Merrychef®, Kombidéampfer von Convotherm®,
Kuhlschranke von Delfield®, Konvektionsofen
und Grills von Garland® sowie Fritteusen von
Frymaster® stehen den Studenten zur Verfligung.
Die Schulungskulche im vierten Stock mit
grandiosem Ausblick auf Las Vegas ist ein echtes
Vorzeigeprojekt. ,Unser Dekan hat sich sehr
darum bemduht, diese Kiiche zum Aushangeschild
des gesamten Instituts zu machen®, so Chefkoch
Mark Sandoval. Uber ihre Ausstattung mit
Geraten von Welbilt freut er sich besonders. ,An
solchen Geréaten habe auch ich das Kochen
gelernt, sagt er. Der Vorschlag, sich mit Welbilt
in Verbindung zu setzen, kam gleich zu Beginn
der Planungsphase der Kiiche von Seiten der
Schulleitung. ,,Eine sehr gute Idee, wie ich finde.”
Sandoval ist es ein groBes Anliegen,
den Schulern in der mit Spitzentechnologie
ausgerusteten Kiche zu zeigen, wie sie mit
verschiedenen Methoden optimale Ergebnisse
erzielen kdnnen: die Zubereitung eines
ausgeldsten Schweinekoteletts einmal im Mini-
Kombidampfer von Convotherm (davon gibt
es mehrere in der Klche), anschlieBend im
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konventionellen Umluftofen. Ein hervorragendes
Beispiel dafir, wie man auch als ,,Anfanger*
mit Hilfe modernster Technik kostliche Gerichte
zubereiten kann.

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

,Es ist mir sehr wichtig, unsere Schiler auf
ihre Verantwortung flr nachhaltiges Handeln
hinzuweisen®, sagt er. ,Und dieser Girill zeigt, wie
umweltschonend moderne Technologie arbeitet.”

An der Universitat werden moglichst biologisch
abbaubare Produkte verwendet, Karton, Glas
und Plastik recycelt und Lebensmittelabfalle als
Dunger fiir den Gemeinschaftsgarten auf dem
Campus kompostiert.

Und Welbilt ist stolz darauf, einen Beitrag
zur Ausbildung des Nachwuchses leisten zu
kénnen. ,In der William F. Harrah School wird
die nachste Generation Fiihrungskréafte 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 fir die
Umwelt

Aus aller Welt

Merrychef
Ein neues
Kuchendesign

Gasteund
Mitarbeiter

Die Kiichen von Taco John's,

einer der groBten mexikanischen Das neue Kiichendesign, genannt
Fast-Food-Ketten in den USA, Kitchen Olé nach den legenddren
werden modernisiert. Das Design Potato Olés® von Taco John’s, wurde
wurde zusammen mit dem Welbilt erstmals 2021 installiert. Inzwischen
FitKitchen®- Team entwickelt. verfiigen 25 Filialen tiber die

Im Jahr 2018 beschloss die Ausstattung, weitere werden folgen.
Kette, ihre Kiichen zu optimieren, Sie umfasst neben den Fritteusen
fiir mehr Umsatz, bessere Arbeits- von Frymaster mehrere Geréte
bedingungen und besseren Service. von Welbilt-Unternehmen: einen

Bei Taco John’s wurden bereits Arbeitstisch von Delfield® fiir
Fritteusen von Frymaster® eingesetzt, einen effizienteren Workflow,
nun hat man das Welbilt FitKitchen- MercoMax™- und MercoEco™-
Team mit der Neuplanung der Kiichen = Warmeschranke sowie eine Merco
des Unternehmens mit landesweit CrispyMax™-Servicestation fiir
390 Standorten beauftragt. Das Team die exakte Temperierung der
war in mehreren Filialen in Wyoming Speisen. AuBerdem Kombi6fen von
und Nebraska vor Ort, anschlieBend Convotherm® zum Garen von Fleisch
wurde das neue Kiichendesign an und Hochgeschwindigkeits6fen
Gerichten von Taco John’s in der von Merrychef® zur Herstellung von
Unternehmenszentrale von Welbilt in Quesadillas und Burritos.
Florida getestet. Die Welbilt-Unternehmen sind

Dank des neuen Konzepts stolz darauf, Teil der Kitchen Olé
von Welbilt, basierend auf einer zu sein. ,Merrychef sowie das
effizienteren Nutzung der Gerite, gesamte Welbilt- und FitKitchen-
konnten die verschiedenen Team freuen sich sehr iiber die
Arbeitsschritte zur Zubereitung gelungene Umsetzung des neuen
der Gerichte reduziert, die Qualitat Kiichenkonzepts fiir unseren Partner
verbessert und die Produktionszeiten Taco John's“, sagt Garamy Whitmore,
verkiirzt werden. General Manager von Merrychef USA.

Icematic
Aromatisierte
Eiswirfel

far jeden
Geschmack

Icematic, italienischer Hersteller von Eiswdirfel-
bereitern, prasentiert seine patentierte Pro-
duktneuheit: Eiswlrfel mit Aroma, erhaltlich in
vielen Farben und Geschmacksrichtungen.

Mit Hilfe der dazugehdrenden My Ice App
lassen sich die Eiswlrfelbereiter ganz einfach
konfigurieren, um Eiswurfel in der gewiinsch-
ten Menge mit dem gewUlnschten Aroma zu
produzieren. Auf Wunsch stellen die Gerate
nattrlich auch herkémmliche Eiswurfel her.

,Mit dieser Innovation erhalten unsere Eis-
bereiter ein auBerst nutzliches zuséatzliches
Feature — und unsere Kunden die Moglich-
keit, mit aromatisierten Eiswurfeln einzig-
artige Cocktails zu kreieren®, sagt Massimo
Povelato, Brand Manager bei lcematic. ,Sie
koénnen Ihren Gasten eine groBe Auswahl an
neuen und ganz besonderen Getranken an-
bieten — ebenso kreativ wie geschmackvoll.”

Der Einsatz von aromatisierten Eiswurfeln
ist aber langst nicht nur auf Cocktails be-
schrankt. Povelato kann sie sich auch sehr
gut in Kaffeegetranken, 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.
Llch habe friher oft damit experimentiert,
Eiswdrfel fir Cocktails von Hand mit Bliten
und Frichten zu verzieren. Das erledigt
jetzt die Maschine fir mich - sie produziert
schnell und fortlaufend dekoratives Eis."

o il e |
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Ali Group Hauptsitz

Via Gobetti, 2a | Villa Fiorita
20063 Cernusco sul Naviglio
Mailand | Italien

Telefon +39 02 921991

italy @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 Australien

740 Springvale Road | Mulgrave
Melbourne Vic. 3170

Australien

Telefon +61 3 95183888
australia@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 Deutschland
LochfeldstraBe 30
D-76437 Rastatt
Deutschland

Telefon +49 7222 90470
germany @aligroup.com

Ali Group Frankreich

17-19 Avenue Gaston Monmousseau
93240 Stains

Frankreich

Telefon +33 1 48216325
france@aligroup.com

98 Aliworld

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 Indien

3rd Floor, Plot no-117
Sector-44, Gurgaon-122003
Haryana, Indien

Telefon +91 124 4763700
india@aligroup.com

Ali Group Japan

1-13-1 Mishuku Setagaya-ku
154-0005 Tokio

Japan

Telefon +813 5779 8850
japan@aligroup.com

Ali Group Kanada

2674 North Service Rd.
Jordan Station | Ontario
LOR 1S0 Kanada
Telefon +1 905 562 4195
canada@aligroup.com

Ali Group Mexiko

Camino a la Montafia #176

Col. Industrial la Perla

Naucalpan, Edo Mex | 53370 | Mexiko
Telefon +52 55 5357 7100
mexico@aligroup.com

Ali Group Neuseeland

45 lllinois Drive

Izone Business Hub| Rolleston, 7675
Neuseeland

Telefon +64 3 9836600
newzealand@aligroup.com

Partner weltwel

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

Ali Group Singapur

140 Paya Lebar Road
#08-09 AZ @ Paya Lebar
Singapur 409015

Telefon +65 6738 5393
singapore@aligroup.com

Ali Group Siidafrika

P.O. Box 30072 Jetpark 1467

Unit 4 Lakeview Business Park

8-10 Yaldwyn Road | Jetpark | Boksburg, RSA
Telefon +27 10590 0609 / + 27 11 053 5000
southafrica@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 | GroBbritannien

Telefon +44 1553 817 000
uk@aligroup.com

Ali Group USA

101 Corporate Woods Parkway
Vernon Hills, IL 60061

USA

Telefon +1847-215-6565
usa@aligroup.com



Mit dem Herdblock der
Premiumlinie Waldorf
hat das Ali Group
Unternehmen Moffat
Balgownie Estate eine
optimale Kichenlésung
geliefert — auch im
Hinblick auf die Zukunft
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CHEFREDAKTION
Anna Lisa Scarano

REDAKTIONELLE
BERATUNG UND DESIGN
Progressive Content
London, UK
progressivecontent.com

AUTOREN

Jim Banks, Elly Earls,

Chris Evans, Victoria Green,
Christina Jacob,

Michael Jones, Tina Nielsen,
Jacquetta Picton, Andrea Tolu

FOTOS

Christian Bazzo,
Jonathan Browning,
Luca Caizzi,

Alessandro Casti,

Geoff Fitzgerald,

Lorenzo Garavini,

Kristian Gehradte
Photography,

Andrew Koh - AKP Studio,
Mattia Parodi

DRUCK
Stephens & George, UK

REDAKTIONSANSCHRIFT
Ali Group

Via Gobetti, 2 - Villa Fiorita
20063 Cernusco sul Naviglio
Mailand - Italien

Telefon: + 39 02 921991
www.aligroup.com
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 in GroBkuchentechnik-und Foodservice-
zquipment. Viele Unternehmen der Ali Group
ringen eing langjéhrige Tradition und tiber
Jahre Erfahrung mit. Sie gehdren zu den
“meistgeschéatzten Marken ihrer Branche.

Die Unternehmen des Konzerns entwickeln,
produzieren und vertreiben eine groRe
_Bandbreite an GroBkiichentechnik und bieten
~ die.entsprechenden Serviceleistungen dazu an.
Mit 74 Produktionsstatten, iber 14.500
Mitarbeitern in 29 Landern und 115 Marken
prasentiert die Ali Group das vielseitigste
Produktportfolio der Branche und ist in allen

' Bereichen der Gastronomie, des Caterings und

der Gemeinschaftsverpflegung vertreten.

aligroup.com






