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Das Lifestylehotel
Mama Shelter
Roma steht fur
exzentrisches
Design und
auBergewohnlichen
Service zu einem
vergleichsweise
geringen Preis




Willkommen

Zur neunten Ausgabe des
Aliworld Magazins mochte
ich Sie herzlich begriifSen

ie Corona-Pandemie hat
uns allen in den letzten
zwei Jahren sehr zu
schaffen gemacht, und
ich mochte denjenigen
von Thnen, die durch die
Pandemie personliche
Verluste erlitten haben, im Namen der Ali
Group unser tiefstes Mitgefiihl aussprechen.
Wie Sie vielleicht bemerkt haben, ist die
Aliworld letztes Jahr nicht erschienen, umso
mehr freuen wir uns, uns mit dieser neuen
Ausgabe zuriickmelden zu konnen. Ich
denke, es ist nicht iibertrieben, zu behaupten,
dass sich die Gastronomie-Branche durch
die Pandemie grundlegend verdndert hat.
Wie sicher fiir viele von Thnen, stellte diese
schwierige Situation auch fiir uns eine
grof3e Belastung dar, und ich bin sehr stolz
auf unsere Mitarbeiter, die sich in groler
gemeinschaftlicher Anstrengung darum
bemiiht haben, unsere Unternehmen gut
durch die Krise zu fithren und trotzdem
fiir unsere Kunden da zu sein. Uber die
wichtigsten Entwicklungen in der Branche,
wie beispielsweise den wachsenden
Stellenwert von Take-Away, Home-Delivery
und Online-Bestellservice, berichten wir in
dieser Ausgabe der Aliworld im Artikel iber
die aktuellen Trends im Foodservice-Bereich
unter dem Einfluss von Corona (S. 18).
Da vielen unserer Unternehmen der
personliche Kontakt zu Kunden nicht méglich
war, hatten sie mehr Zeit und Kapazitéten fiir

die Entwicklung neuer Produkte. Eine Auswahl
dieser Innovationen, die vor allem auf die
Bediirfnisse der Kunden ausgelegt sind, stellen
wir Thnen in dieser Ausgabe vor.

Zudem konnen Sie lesen, wie es
Gastronomiebetriebe geschafft haben,
erfolgreich durch die Krise zu kommen,
und am Beispiel einer Pferderennbahn in
Irland sehen, wie gut die Modernisierung
von denkmalgeschiitzten Gebauden gelingen
kann (S. 30). Nicht zu vergessen den Catering-
Anbieter, der extra eine App entwickelt
hat, um seine Kunden auch wéhrend des
Lockdowns mit Speisen zu versorgen (S. 46),
und die Hotelkette, die in aufiergewdhnlichem
Ambiente klassische italienische Kiiche
serviert (S. 14).

Auch bei der Ali Group hat sich in der
Zwischenzeit einiges getan: Mit American
Dish Service, Hersteller von hochwertigen
Geschirrspiilmaschinen (S. 92) und BGI,
bekannt fiir seine Speiseeismaschinen fiir
perfekt cremige Konsistenz (S. 67), sowie Kold-
Draft, Hersteller von Eiswiirfelmaschinen fiir
makellos geformte Eiswiirfel, begriifSen wir drei
weitere Unternehmen in der Ali Group-Familie.

Ich freue mich darauf, Sie 2022 bei Messen,
Konferenzen und anderen Branchenevents
treffen zu kdnnen, wo immer es wieder
moglich sein wird.

AbschliefSend mochte ich noch ein paar
personliche Worte an Sie richten. Leider
mussten wir in der Zwischenzeit zwei unserer
fithrenden Kopfe der Ali Group fiir immer
verabschieden: meine Eltern Luciano und
Giancarla Berti. Mein Vater hat 1963 mit
Comenda sein erstes Unternehmen gegriindet
und daraus einen Konzern von internationaler
Bedeutung fiir die Foodservice-Branche
gemacht. Er hat sich stets seine Leidenschaft
fiir seinen Beruf bewahrt, und, was noch
wichtiger ist, auch seine Leidenschaft fiir
andere Menschen. (Mehr iiber sein Lebenswerk
und seine Verdienste fiir die gesamte Branche
auf S. 6). In den Anfangsjahren hat auch meine
Mutter mit ihrem unermiidlichen Einsatz dazu
beigetragen, die Ali Group zu dem zu machen,
was sie heute ist. Die gesamte Berti-Familie
und alle Mitarbeiter der Ali Group werden
beide sehr vermissen.

Nun wiinsche ich Thnen eine spannende
Lektiire, viel Erfolg und bleiben Sie vor allen
Dingen gesund!

Filippo Berti
Chairman und Chief Executive Officer, Ali Group
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LUCIANO
BERTI: DAS
LEBENSWERK

EINES
VISIONARS

Luciano Berti (1931-2021) war nicht nur der Griinder
der Ali Group, die er zu einem Global Player gemacht hat
— er hat die gesamte Foodservice-Branche nachhaltig
gepragt und hinterlasst ein grofSes Lebenswerk

Nachruf Luciano Berti

uciano Berti war Zeit seines Lebens das

Zentrum der Ali Group, derjenige, der

sie aufgebaut und ihr Halt gegeben hat.

Angefangen als italienischer Hersteller

von Geschirrspiilmaschinen hat er daraus

einen Konzern mit weltweit

80 Unternehmen gemacht, die in 30
Landern 10.000 Mitarbeiter beschiftigen.

Berti wurde 1931 in Alessandria in der
Region Piemont in Italien geboren. Nach
seinem Schulabschluss verliefs Berti 1954 sein
Heimatland, um an der Stanford University in
Kalifornien als Fulbright-Stipendiat Soziologie
zu studieren.

»Das Studium der Soziologie habe ich aus
intellektuellem Interesse absolviert", erzdhlte er
2013. ,Dieses Interesse fiir die Menschen, fiir die
Gesellschaft, habe ich mir bis heute bewahrt.*

Seine Professoren in den USA hétten ihn gerne
noch langer an der Uni behalten, doch Berti kehrte
nach Italien zuriick und promovierte an der
Universitédt Turin in Politikwissenschaften. Nach
seinem Militardienst und einer kurzen Tatigkeit
als Dozent fiir Soziologie drangte es ihn zu neuen
Herausforderungen. Er wollte Unternehmer
werden. ,Ich habe eine Anzeige in einer Maildnder
Zeitung aufgegeben’, erzahlte er. ,Mit einer
kurzen Beschreibung meiner Person und meiner
beruflichen Vorstellungen. Das war 1962. Diese
Anzeige verschaffte ihm den Kontakt zu einem
Hersteller von gewerblichen Spiilmaschinen. Er
half dem Unternehmen innerhalb weniger Monate
profitabel zu werden, war aber bald unzufrieden
mit dem langsamen Wachstum der Firma. Er
wollte sein eigener Chef sein. 1963 griindete er
in Mailand sein erstes eigenes Unternehmen —
Comenda — das bald zu einem wichtigen Akteur in
der Spiilmaschinen-Branche wurde.

Im Jahr 1967 heiratete er seine geliebte Frau
Giancarla. In ihr fand Berti eine Partnerin, die ihm
auch in beruflichen Dingen bis zu ihrem Tod 2019
immer zur Seite stand. Sie brannte genauso fiir
die Ali Group wie ihr Mann. Gemeinsam reisten
sie zu Branchenevents und Messen, Giancarla
war Luciano sogar beim Aufbau der Messesténde
behilflich.

Mit Er6ffnung der ersten Vertriebsniederlassung
von Comenda in Paris, 1972, fithrte Berti den
Firmennamen ALI (Apparecchiature Lavaggio
Industriale - ,industrielle Waschanlagen® >



ein. Sieben Jahre spéter kaufte Berti das
nordamerikanische Unternehmen Champion
Industries, seine erste Akquisition. Das war der
Startschuss fiir das konstante Wachstum der Ali
Group, die in den 1980er und 1990er Jahren eine
Reihe grofler Hersteller von Grofskiichentechnik
iibernahm. Es folgte 1994 die Griindung des
Unternehmensbereichs Alicontract, dem
weltweiten Anbieter von schliisselfertigen
Projekten in Europa, Afrika und dem Nahen Osten.

Die treibende Kraft

Das dynamische Wachstum der Ali Group setzte
sich in den darauffolgenden Jahrzehnten weiter
fort. Wichtige Akquisitionen wie Beverage-Air,
Ice-O-Matic, Metro und Scotsman machten die

Ali Group zu einem fithrenden Unternehmen in
diversen Sparten der Foodservice-Ausstattung.

Im Jahr 2003 trat Filippo Berti, Sohn von Luciano und
Giancarla Berti, offiziell in das Unternehmen ein.

Luciano Berti war auch die treibende Kraft hinter
dem Magazin Aliworld, 2012 in Europa und 2015 in
Nordamerika zum ersten Mal erschienen. Berti lief3
es sich nicht nehmen, sich auch fiir dieses Projekt
personlich zu engagieren. Er las beide Ausgaben
von der ersten bis zur letzten Seite und gab seinen
Input dazu, bevor sie in Druck gingen.

Im Jahr 2016 wurde Berti auf der National
Restaurant Association Show in Chicago mit dem
erstmals verliehenen Industry Icon Award des
Magazins Foodservice Equipment & Supplies
(FE&S) ausgezeichnet. Die Preisverleihung stand
ganz im Zeichen seiner menschenfreundlichen
Grundeinstellung. Seine Dankesrede sollte nur zwei
Minuten dauern — mit Begeisterung sprach er zehn
Minuten lang zum Publikum und erhielt Standing
Ovations. Auf dieser Veranstaltung wurde sein
Sohn, Filippo Berti, zum Chief Executive Officer der
Ali Group ernannt.

Unter der Leitung von Luciano und Filippo
Berti setzte die Ali Group ihren Erfolgskurs bis in
die 2000er Jahre fort. Wichtige Unternehmen wie
Edlund und die Rancilio Group kamen hinzu.

Luciano Berti hat den einzelnen Unternehmen
von Anfang an ihre Unabhéangigkeit und Autonomie
gelassen, nach seiner Uberzeugung der beste
Garant fiir florierendes Unternehmertum.
~Die jeweiligen Manager hatten immer viel
Spielraum bei ihrer Entscheidungsfindung - nur so
kann sich ein starker Unternehmergeist entwickeln,
sagte er. Das Wachstum der Ali Group gab seinen
Worten Recht.

Luciano Berti blieb bis zu seinem Tode Chairman
der Ali Group. Nachdem er das Unternehmen
seinem Sohn iibergeben hatte, konnte er sich aber

endlich mehr Zeit nehmen fiir seine
privaten Interessen, Lesen, Segeln und
Unternehmungen mit seinen sechs
Enkelkindern. Luciano und Giancarla
haben sich fiir viele wohltatige und
gemeinniitzige Projekte engagiert,
darunter die Carnegie Hall Society,
Inc., die Metropolitan Opera, das
Guggenheim Museum, die Byrd
Hoffman Water Mill Foundation und
der FAI - Fondo Ambiente Italiano.
Sie griindeten die Fondazione Berti
(Ttalien) und die Berti Foundation
(USA), die sich der Forderung von
Kunst und Wissenschaft widmen.

Ihr ganzer Stolz war das Berti
Foundation Scholarship Program

zur Férderung einer fundierten
Berufsausbildung fiir Kinder der Ali
Group-Mitarbeiter.

Grof3e und Stirke der Ali Group
sind Ausdruck der Lebensleistung
von Luciano Berti, ihre Unternehmen
sind heute weltweit bekannt fiir ihre
Leistung, ihre Zuverléssigkeit und
ihre Innovationskraft. ,Mein Vater
hat die Ali Group in ihrem Innersten
zusammengehalten’, sagte Filippo
Berti. ,Er hat immer seine Leidenschaft
fiir seine Arbeit behalten. Er hat sich,
was noch wichtiger ist, auch immer
sein Interesse fiir andere Menschen
bewahrt. Ich freue mich darauf, sein
Erbe fortfithren zu diirfen:* B

Nachruf Luciano Berti

Luciano und Giancarla
Berti (im Bild ganz
links); Filippo Berti (im
Bild links), ihr Sohn,
Chairman und CEO
der Ali Group, fuhrt ihr
Werk fort
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Angelo Speranza,
CEO, leitet die
Unternehmen
Burlodge und
temp-rite, beide
spezialisiert auf
Produktions- und
Speisenverteil-
systeme fiir den
Healthcare- und
Care-Markt,

den Stratvollzug
und den
Bildungssektor.
Ein Einblick in die
Geschichte des
Unternehmens
und seinen kun-

denorientierten
Ansatz
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Is mein Vater, Bruno Speranza, mich
fragte, ob ich bei seinem Vorhaben,
ein Unternehmen fiir den Vertrieb von
Foodservice-Equipment aufzuziehen
dabei wire, wusste ich zundchst nicht,
was ich sagen soll. Mit dem eigenen
Vater zusammenzuarbeiten ist nicht
einfach. Mein Vater war damals Geschéftsfiihrer
von Zanussi UK und ich hatte gerade mein Wirt-
schaftsstudium beendet und freute mich auf ein
Sabbatical. Aber ich sagte zu. Das war 1984. Es
wurde zum Griindungsjahr von Burlodge und zur
besten Entscheidung, die ich je getroffen habe.

Nie werde ich vergessen, wie ich in der Anfangszeit
mein Biiro auf unserem Esstisch zu Hause einge-
richtet hatte. Ich bin meinem Vater sehr dankbar fiir
diese Chance. Er war mir immer ein grof3es Vorbild
und ein Mentor - auch fiir viele unserer Kollegen.

Unsere junge Firma bekam schnell das Angebot
von einem Hersteller fiir den Healthcare-Markt, den
Vertrieb fiir seine Produkte in Grof$britannien zu
iitbernehmen. Wir willigten ein und konnten uns
schnell auf dem Markt etablieren. Nur leider war
dieser schnelle Erfolg nicht von langer Dauer, als
unser Auftraggeber gekauft wurde und direkten Zu-
gang zum britischen Markt verlangte. Er war somit
vertragsbriichig, ein Rechtsstreit war die Folge.

Das war fiir uns, deren Geschéft gerade zu flo-
rieren begann, ein herber Riickschlag. Wir hatten
alles — das Know-how, die Marktkenntnisse und den
Enthusiasmus - nur kein Produkt. So begann das
zweite Kapitel der Geschichte von Burlodge.

Burlodge etabliert sich

Wir machten uns an die Entwicklung eines eige-
nen Produkts. Nur 12 Monate spéter konnten wir
unseren ersten Speisentransportwagen auf dem
Markt vorstellen. Er sorgte fiir Aufmerksamkeit und
unsere Auftragsbiicher fiillten sich rasch.

Schon bald wagten wir den Schritt auf weitere
Markte, auf den italienischen und nach Kanada, wo
die Speisenverteilung ahnlich organisiert ist wie in
Grof3britannien.

Es folgten die USA und Frankreich. Die jeweilige
MarkterschlieSung folgte einer klaren Strategie:
Waren wir auf einem Markt etabliert, steuerten wir
den néchsten an, direkt oder iiber Hindler und Ver-
triebspartner.

1998 machte uns die Ali Group ein Angebot. Wir
stimmten zu und wurden Teil des Konzerns. Die
Zusammenarbeit mit unseren Markenpartnern
Metos, Stierlen und Moffat, spater auch mit temp-
rite, begann, mit dem Ziel, gemeinsam mit unseren
Produkten im Markt zu wachsen.

burlcdge

Gemeinsam stark

Teil der Ali Group zu sein bietet grofSe Vorteile.
Jedes Einzelunternehmen bringt die Expertise

fiir seine eigenen Marktsegmente mit, zusammen
biindeln alle Unternehmen Know-how, Marktkennt-
nis und Lieferantenanbindung - ein Mehrwert, den
Wettbewerber nicht bieten kénnen und von dem
die Kunden profitieren.

So kénnen wir Foodservice-Managern, die viel
Geld in Speisenversorgungssysteme investieren, die
Sicherheit eines profitablen internationalen Kon-
zerns im Hintergrund geben. Zudem verbindet die
Ali Group die Kultur eines Familienunternehmens
mit einer starken Unternehmensstruktur, was sie
sehr attraktiv fiir neue Talente macht.

Die Fiihrung iibernehmen

Als mein Vater Bruno vor zehn Jahren in den
Ruhestand ging, habe ich die Leitung der Firma
iibernommen. Er hat das Unternehmen nachhal-
tig geprégt, die Leidenschaft und die Ambition,
mit der wir damals gestartet sind, sind immer
noch in unserer DNA. Ich denke, unsere Kunden
konnen spiiren, dass es unser Ziel ist, Millio-
nen von Patienten den Krankenhausaufenthalt
tdglich mit einer Speisenversorgung auf hohem
Niveau zu verschénern.

Wir sind bestrebt, mit patientenorientierten
Losungen Menschen auf der ganzen Welt mit einem
angemessenen Speisenservice zu ermoglichen. Ich
freue mich, wenn wir ihnen genussvolle Momente
bereiten konnen.

Das Handeln von Burlodge und temp-rite basiert
auf drei Grundsitzen: Verstehen der individuellen
Bediirfnisse der Kunden, Entwicklung von Pro-
dukten, die einen Unterschied machen, und aus
der Expertise unserer Mitarbeiter schopfen, die
grofStenteils aus Gastronomiefachleuten bestehen,
darunter Koche, Diatassistenten und Ingenieure,
mit besserer Sicht auf die Welt der Kunden.

Mit Aussagen wie ,wir sind innovativ" oder "wir
sind fithrend in...", halten wir uns zuriick. Marke-
tingsprache ist fiir die meisten Menschen wenig
aussagekréftig. Wir héren unseren Kunden auf-
merksam zu, wir sprechen ihre Sprache und wir
kennen ihre tégliche Praxis. Langjahrige Erfahrung
sowie konstruktiver Input von Tausenden von End-
verbrauchern befahigen uns zur Entwicklung von
Losungen und Systemen, die sich mittlerweile als
Branchenstandard etabliert haben.

Ich kann guten Gewissens behaupten, dass der
Grofiteil der zehn wichtigsten Entwicklungen, die
die Branche in den letzten zwanzig Jahren hervor-
gebracht hat, von uns stammt.
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Mehr als ein Slogan

Together, We Work - das ist unser Anspruch.
Dabhinter stehen der aufwendige Entwicklungspro-
zess unserer Losungen sowie enge Absprachen mit
Kunden und Partnern wéhrend dieses Prozesses,
die zu der von uns angestrebten Gesamtqualitét der
Endprodukte beitragen.

Das Ergebnis ist eine der umfangreichsten Pro-
duktpaletten auf dem Markt, mit Losungen, die den
Bediirfnissen unserer Kunden am besten entspre-
chen. Um die Ressourcen eines jeden Kunden zu
optimieren und seine Gastronomielogistik bestmog-
lich aufzustellen, gilt es viele Faktoren zu beriicksich-
tigen. Diese Herausforderung nehmen wir gerne an.

Denn jeder Kunde hat seine eigenen spezifischen
Anforderungen. Deshalb betonen wir, dass wir
Systeme und nicht nur Gerite verkaufen.

Wir fithren Standortbesichtigungen durch, ken-
nen die Erfordernisse an Logistik und raumliche
Voraussetzungen sowie die Patientenzahlen. Wir
kennen die kulinarischen Gepflogenheiten und die
Bevolkerungsdichte der jeweiligen Lander, wissen,
welche Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit gel-
ten. Wir horen zu und stellen die richtigen Fragen,
wir priifen, entwickeln, setzen um und passen an.

Unsere Verantwortung geht iiber die Implemen-
tierungsphase des Projekts hinaus und setzt sich
mit Schulungen und besténdigem Support iiber den
gesamten Lebenszyklus der Produkte fort.

Wir fithlen uns in unseren Bemiihungen bestitigt,
wenn Kunden auch nach Jahren immer wieder auf
unsere Produkte zuriickgreifen. Kundenbindung ist
der grofite Beweis fiir den Erfolg unseres Ansatzes.

Mit der Pandemie klarkommen

Zunéchst wollen wir allen Beschaftigten im Ge-
sundheitswesen und anderen Einrichtungen fiir
ihren unermiidlichen Einsatz in der Pandemie dan-
ken. Wir wissen, was sie geleistet haben, und mit
welchen Herausforderungen sie konfrontiert waren.

Auch unser Werk in Bergamo, in einer der am
schlimmsten betroffenen Regionen Europas, be-
kam die Auswirkungen von Corona zu spiiren.
Viele unserer Kollegen infizierten sich gleich zu
Beginn der Pandemie, und um die Gesundheit der
restlichen Belegschaft zu schiitzen, haben wir das
Werk bereits vor Inkrafttreten des landesweiten
Lockdowns geschlossen. So waren wir schon auf die
SchliefSungen vorbereitet und konnten im Home-
Office die partnerschaftliche Zusammenarbeit mit
unseren Kunden aufrechterhalten.

Auch unsere Niederlassungen in Grofibritan-
nien, Deutschland, Kanada, den Niederlanden,
Frankreich und den USA konnten rechtzeitig einen
~Notbetrieb” einrichten, um dringend benétigten
Kundendienst zu gewéhrleisten. Trotz der schwie-
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99 Trotz der Krise stand
die Arbeit bei uns nicht
still. Im Gegenteil, es gab
noch nie so viel zu tun.
Die Mitarbeiter haben
sehr schnell, flexibel und
mit groBem Engagement
auf die neue Situation
reagiert £¢

rigen Zeit gerade fiir unsere Kunden, waren wir
geriihrt, wie viele sich dennoch die Zeit nahmen,
sich fiir die Lieferung von Produkten zu bedanken
und den Gesundheitseinrichtungen in Bergamo
ihre Solidaritat zu bekunden.

Auf die Situation einstellen und weitermachen
Trotz der Krise stand die Arbeit bei uns nicht still.
Im Gegenteil, wir hatten eigentlich noch nie so

viel zu tun. Unsere Mitarbeiter haben unglaublich
schnell und mit grofiem Engagement und Flexibili-
tat auf die neue Situation reagiert und Burlodge auf
ein neues Level gebracht. Krankenhduser haben uns
berichtet, dass das Handling von Speisentransport-
wagen fiir das Personal aus Sorge vor Infektionsge-
fahr problematisch wurde. Uns wurde klar: Neben
der Bewaltigung der Kundenanforderungen ver-
langte der Markt dringend nach neuen Produkten.

Aus dieser Notlage heraus haben wir einige
Produktneuheiten entwickelt, was in der Kiirze der
Zeit und unter den erschwerten Bedingungen im
Lockdown nicht einfach war. Zwei davon wurden
auf der Host 2021 in Mailand vorgestellt.

Logiko ist unser neuer Speisentransportwagen,
die umweltfreundlichste, leichteste, einfachste,
sauberste und intelligenteste Losung zur Speisen-
versorgung auf dem Markt. Wir haben bei den
Materialien zu méglichst umweltfreundlichen Roh-
stoffen gegriffen und weitgehend auf Kunststoffe
verzichtet, ohne Einschriankungen bei der Stabilitat
des Wagens einzugehen. Beriihrungslose Bedienele-
mente senken das Infektionsrisiko und sorgen fiir
hohere Produktivitat. Mit seinen Konfigurations-
moglichkeiten und ergonomischen Funktionen ist
er zukunftsweisend.

Beriihrungslose Fernsteuerung, Uberwachung
und Programmierung des Wagens sowie das

Das Unternehmen
bietet Schulungen,
Projektumsetzung
vor Ort und
bestandigen
Support der
Produkte

DASUNTERNEHMEN

burlcdge

TOGETHER, WE WORK

Gegriindet:

1984

Teil der Ali Group seit:

1998

burlodge.com

HACCP-Dokumentationssystem werden iiber eine
App gesteuert. Alle Kontaktstellen sind antimikro-
biell, Logiko ist der einzige Wagen, der 100 % innen
und auflen gereinigt werden kann, sogar hinter den
Liftungspaneelen - ein hochmodernes Produkt.

Ebenso beeindruckend ist die Steri-Station, die alle
mobilen Geréte schnell und zuverléssig sterilisieren
kann. Und zwar nicht nur Burlodge-Systeme, sondern
samtliche rollenden Systeme, was das Risiko der Ver-
breitung des Virus zwischen den verschiedenen Sta-
tionen minimiert. Ein Produkt, das fiir alle Manager
im Gesundheitswesen interessant sein diirfte.

Auf die Zukunft vorbereitet

Fiir die kommenden fiinf Jahren rechnen wir mit
einer enormen Steigerung der Nachfrage nach Pro-
dukten fiir den Health-Care-Markt, um den neuen
Hygieneanforderungen gerecht zu werden und die
Folgen der Pandemie — das Nachholen zuriick-
gestellter Operationen und Behandlungen sowie
mogliche Konsequenzen versdumter Vorsorge-
untersuchungen - zu bewiltigen.

Unsere Antwort darauf ist die Entwicklung von
Produkten, die den Gesundheitsbetrieben mehr
Leistung ermoglicht. Der Logiko (Bild oben) wurde
speziell zur Effizienzmaximierung konzipiert: fiir
mehr Automatisierung bei gleichzeitig iiberschau-
baren Betriebskosten sowie groferer Flexibilitéat
und fiir eine hohere Patientenzufriedenheit.

Deshalb stehen wir mit unseren Kunden in
standigem Dialog. Wir kennen ihren Bedarf und

ihre alltaglichen Anforderungen. Aufgrund unserer
Erfahrung sind wir dazu in der Lage, passgenaue,
optimale Losungen anzubieten, die wirklich einen
Unterschied machen.

Die Entwicklung unseres HACCP-Dokumenta-
tionssystems ist ein Beispiel fiir ein aus der part-
nerschaftlichen Zusammenarbeit mit unseren
Kunden entstandenes Produkt. Es ist inzwischen
Branchenstandard. BCloud tut genau das, was
fortschrittliche Technologie in den anspruchsvollen
Serviceumgebungen von heute leisten muss. Es
zentralisiert die Kontrolle, liefert alle benétigten
Informationen, z.B. iiber Lebensmittelqualitat
und Temperatur und optimiert zusammen mit
FeedBack, dem digitalen System zur Erfassung der
Patientenzufriedenheit, sowohl die Gerite- als auch
die Teamleistung — alles zum Wohl der Patienten.

Burlodge hat die Gesamtheit der Dienstleistun-
gen im Blick, das Unternehmen bietet weitaus mehr
als das Entwerfen und Herstellen von Produkten.
Das unterscheidet uns und macht uns zu einem
fithrenden Unternehmen in der Branche. Wir sind
mehr als ein Lieferant von Speisenversorgungs-
systemen. Wir entwickeln benutzerfreundliche, pa-
tientenorientierte und zeitsparende Verbesserun-
gen, investieren in gute Kundenbeziehungen und
in innovative Losungen. Eine Herausforderung, der
sich alle Mitarbeiter von Burlodge und temp-rite Tag
fiir Tag gerne stellen. Wir freuen uns darauf, unsere
Kunden bei der Patientenversorgung zu unterstiit-
zen — wo auch immer auf der Welt. &

UNTERNEHMENSSTRUKTUR
UND SYNERGIEN

Ich arbeite in der Unterneh-
menszentrale in GroBbritan-
nien, regelmaBige Kommunika-
tion mit den Geschéftsfuhrern
der einzelnen Lander halt uns
auf dem Laufenden. Jeder Tag
bietet spannende Aufgaben,
auch die Produktentwicklung
ist ein wichtiger Bestandteil
meiner Arbeit. Investitionen in
Produktionsmittel und neue
Technologien teilen wir mit
unseren Schwesterunterneh-
men, das bringt gute Rendite.

WORK-LIFE-BALANGE

Auch in meiner Freizeit fordere
ich mich gerne, verlasse
koérperlich und geistig meine
Komfortzone. Die Besteigung
des Kilimandscharo und meine
Expeditionen zum Nord- und
Sudpol waren Abenteuer und
Lehrstick zugleich. Ich konnte
die Auswirkungen des Klima-
wandels mit eigenen Augen
beobachten und mich mit Wis-
senschaftlern austauschen.
Eine Mahnung an uns alle, mit
der Umwelt besser umzu-
gehen. Ansonsten trifft man
mich meistens beim Triathlon,
Skifahren oder Segeln.
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Wie bel Muttern

Das Mama Shelter Roma ist der Inbegriff italienischer Lebensart und
gleichzeitig ein stylischer Ort moderner Gastfreundschaft. Grandimpianti war
fasziniert von diesem Hotelprojekt, das in beeindruckend kurzer Zeit realisiert
wurde, wie Sales Director Alessandro D’Andrade berichtet. Von Elly Earls

erge Trigano, der
ehemalige Chef des Club
Méditerranée, hat im
Jahr 2008 zusammen mit
seinen beiden S6hnen
Jérémie und Benjamin
die Hotelkette Mama
Shelter gegriindet. Die
Lifestylehotels stehen fiir
exzentrisches Design, einfach nur Wohlfiihlen
und einen aufSergewohnlichen Service zu einem
vergleichsweise geringen Preis.

Das Trio hat inzwischen weitere Hauser quer
iiber den amerikanischen Kontinent - von Rio de
Janeiro bis Los Angeles — und in Europa eréffnet.
Nach Belgrad, Luxemburg und Paris folgte jiingst
das Hotel Mama Shelter in Rom.

Am rechten Tiberufer in Prati gelegen, zwischen
historischer Altstadt und Vatikanstadt, besticht das
Mama Roma durch seine zentrale Lage. Berithmte
Sehenswiirdigkeiten sind zu Fuf zu erreichen,
aufSerdem ist das Stadtviertel Prati auch bekannt
fiir seine trendigen Lédden und seine lebendige
Gastronomieszene.

Wie die anderen Hauser der Kette, tragt auch
das Mama Roma mit seinem aufSergew6hnlichen
Einrichtungsstil die unverkennbare Handschrift
der Hotelkette, kombiniert mit jeder Menge
Lokalkolorit: Auf den Boden befinden sich
Mosaiksteine, an den Decken und Wéanden Arbeiten
des Grafikers und Kiinstlers Beniloys und im
ganzen Haus verteilt stehen moderne Skulpturen.

Im Restaurant sind neben den Hotelgésten
auch Einheimische willkommen. Insgesamt fast
700 Géaste konnen in den fiinf gastronomischen
Angeboten des Mama Roma bewirtet werden. Das

Die funf Gastro-
nomiebereiche

\Z/S;Sa?;grr?gn tast Hauptrestaurant Giardino d'Inverno mit Platz fiir
700 Gaste bis zu 200 Personen bietet italienische Kiiche mit

internationalen Einfliissen an, im Innenhof kénnen
160 Giste im Giardino d'Estate und in der Cabana-
Bar ihr Friihstiick einnehmen oder je nach Gusto
einfach nur einen Kaffee, Tee oder Aperitif trinken.

Taglich um 18 Uhr 6ffnet die Rooftop Bar und
Restaurant ihre Tiiren. An die 250 Géste kénnen
auf einer der gréBten fiir die Offentlichkeit
zugénglichen Dachterrassen Roms bei Salaten,
Crudités und fantastischer Focaccia den
spektakuldren Blick auf die Kuppel des Petersdoms
geniefSen. Und natiirlich darf die traditionelle Pizza
nicht fehlen: Dafiir sorgt der in der offenen Kiiche
mitten im Speisesaal platzierte Pizzaofen.

Die sogenannten Ateliers bieten zuséatzlich Platz
fiir Meetings. In den zwei Besprechungsraumen
koénnen bis zu 50 Personen in Ruhe konferieren,
fiir den Fun-Faktor zur Entspannung sorgen
Tischfuf$ball, Tischtennis und die Moglichkeit zum
Boccia-Spielen im AufSenbereich.

Kunterbunt, stylish und gesellig
Der urbane Riickzugsort Mama Roma ist grof3, die
Gastronomie iiber das gesamte Gebaude verteilt.
Die Wege zwischen Kiiche und Gésten sind lang.
sWihrend des Soft-Openings konnten wir noch
nicht alle drei Kiichen gleichzeitig betreiben’,
erklart General Manager Bruno Cavasini. ,Aber seit
der offiziellen Eroffnung besteht die Kiichenbrigade
aus 30 Kiichenchefs und Kochen:*

Geplant wurde die Ausstattung der Gastronomie
von Grandimpianti, einem Unternehmen der
Ali Group. Ende 2018 bekam Grandimpianti den
Auftrag fiir die Entwicklung und Umsetzung aller
Gastronomie-Projekte im Mama Roma: fiir die
Show-Kiiche im Restaurant, fiir die Osteria, die
Bars, den Sommergarten, die Dachterrasse, sowie
fiir samtliche Kiichen und Lagerrdume.

Zu Beginn der Planungsphase 2019 haben >
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33 Die Kombination
aus coolem Desi?n
und Wohnlichkei

ist einzigartig und
schafft den perfekten
Rahmen fur geselliges
Beisammensein &&

Alessandro D’Andrade
Grandimpianti

sich Chefkoch Andrea Sangiuliano vom Mama
Shelter und das Team von Grandimpianti in

Paris zusammengesetzt. Ein Jahr und mehrere
iiberarbeitete Entwiirfe spéter — die Gastronomie
sollte sowohl dem weltweiten Standard von Mama
Shelter, als auch dem gastronomischen Konzept des
Hotels in Rom entsprechen - stand die Planung.

Alessandro DAndrade, Sales Director von
Grandimpianti, war begeistert von dem Profil
und dem Konzept des Unternehmens. ,Die
Kombination aus coolem Design und Wohnlichkeit
ist die perfekte Voraussetzung fiir geselliges
Beisammensein. Die kunterbunte, stylische
Umgebung schafft eine entspannte Atmosphare fiir
Giste jeder Altersgruppe.”

Sanguiliano hat im Laufe seiner beruflichen
Laufbahn immer wieder mit Kochblécken von
Unternehmen der Ali Group gearbeitet. ,Er war
immer hochst zufrieden mit unseren Geréten.

Das hat uns die Auswahl der Equipments enorm
erleichtert”, sagt D’Andrade.

S 4/

Das gesamte Portfolio der Ali Group

DAndrade schopfte die gesamte Bandbreite der
Ali Group Marken aus. Rosinox — bekannt fiir
Leistungsstarke, Robustheit und modulare Kiichen
- lieferte die Herdblocke fiir die Hauptkiiche,
weitere Kochgerate kamen von Metos. OEM sorgte
fiir die Pizzadfen, Comeda und DIHR stellten

Spiil- und Abfalllésungen bereit, Scotsman die
Eiswiirfelmaschinen.

Die grofiten Anpassungen wurden bei den
Kochbl6cken von Rosinox vorgenommen. Sie
wurden nach den Vorgaben des Kiichenchefs
gebaut, komplett ausgestattet mit Induktion. Die
Mitarbeiter von Mama Shelter waren beeindruckt
von der Maf3arbeit von Grandimpianti auf
der begrenzten Fliche der Dachterrasse. ,Das
Raumangebot auf dem Dach war zu knapp fiir
eine voll ausgestattete Kiiche. Aber das von
Grandimpianti gelieferte Equipment fiir die

Bei der Planung

und Ausstattung der
Kuchen fir das Mama
Shelter Roma schopfte
Grandimpianti die
gesamte Bandbreite der
Ali Group Marken aus

i 41

[}

Von oben: der General Manager des
Hotels, Bruno Cavasini; Borie Levy,
Director of Image & Entertainment
des Mama Shelter Roma; Andrea
Sangiuliano, Kiichenchef des Mama
Shelter Roma; Alessandro D'Andrade
von Grandimpianti

(7 GRANDIMPIANTI
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Satellitenkiiche ist perfekt zum Warmhalten und
Regenerieren der aus der Zentralkiiche gelieferten
Speisen’; erklart Cavasini. ,Hier wird ausschlieSlich
mit Induktion gekocht - die Kochfelder garantieren
eine hervorragende Leistung

Das Feedback von Mama Shelter fiir DAndrade
fiir die Installation der Kiichen und die Schulungen
waren durchwegs positiv, wobei die Vorkenntnisse
von Sangiuliano mit Kochtechnik der Ali Group das
Ganze einfacher machten. Blieb noch der straffe
Zeitplan als grofse Herausforderung — aber selbst
bei kurzfristigen Anfragen seitens des Kiichenteams
klappte die Kommunikation immer hervorragend
und der Er6ffnung des Hotels am 1. Juli 2021 stand
nichts im Wege.

»Unsere Fachleute habe die Anforderungen und das
von Mama Shelter gewiinschte Profil prazise erfasst
und auf bestmogliche Weise umgesetzt, um hochste
Kundenzufriedenheit zu erreichen’, sagt DAndrade.
»Die gute Kooperation beider Unternehmen war
die Grundlage fiir das perfekte Zusammenspiel von
Know-how und Professionalitét.*

Ambitionierte Expansionsplane

Nach dem Soft-Opening im Sommer hat das Mama
Shelter Roma im Herbst 2021 den vollen Betrieb
aufgenommen, inklusive Pizzeria Mama, Giardino
d’Estate und Cabana Bar, sowie mit Live-Musik
auf der Bithne des Giardino d’'Inverno an jedem
Donnerstag-, Freitag- und Samstagabend.

Danach werden sich Serge Trigano und seine
Mitarbeiter in die Planung fiir die ndchsten Mama
Shelter Hotels stiirzen. Trotz der schwierigen
Zeiten fiir die Gastronomie hat das Unternehmen
namlich ehrgeizige Expansionsplédne: Bis 2025
ist die Er6ffnung von weiteren Hotels in Bahrain,
Dubai, Lissabon und anderen Lédndern geplant.

Davor haben sie sich aber eine Pause verdient.
Sie werden vor allem erstmal genieflen, was
Grandimpianti und das Team von Mama Shelter in
der italienischen Hauptstadt geschaffen haben - ein
lebendiges, urbanes Refugium, das das lokale Flair
der Stadt, ihrer Kultur und Kiiche in der fiir Mama
Shelter typischen extravaganten Art prasentiert. W

DAS UNTERNEHMEN
(7 GRANDIMPIANTI

ENGINEERING & CONTRACTING

+ Grandimpianti kann auf Gber 50 Jahre Erfahrung in
50 Maschinenbau und Kichenausstattung zurtckblicken

grandimpiantiali.it
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Trend-
beobachtun
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er Trend zu Delivery
Food ist seit iiber
fiinf Jahren unge-
brochen. Vor allem
bei den Jiingeren,
bei den Millennials
und den Generatio-
nen Y und Z, ist es sehr popular,
sich die Lieblingsgerichte aus
dem Restaurant nach Hause zu
bestellen. Geordert wird iiber die
Restaurant-eigenen Apps oder
iiber externe Anbieter wie Deli-
veroo, Uber Eats oder DoorDash.
Mark Dempsey, Consulting
Director bei GlobalData, iiber-
rascht es kaum, dass sich dieser
Trend in Pandemie-Zeiten noch
verstarkt hat, als Millionen von
Menschen kaum vor die Tiir
gehen konnten.
~Von der Gastronomie wurden
grofle Anstrengungen unternom-
men, ihren Kunden einen exzel-
lenten Heimservice zu bieten, um
ihren Betrieb aufrechtzuerhalten
und um moglichst gut durch die
Krise zu kommen’; sagt er.
~Am Trend zur Heimlieferung
wird sich auch nichts dndern.
Wir gehen davon aus, dass
die grofien Ketten iiberlegen
werden, wie man daraus ein
grof$artiges Kundenerlebnis mit
hervorragendem Service und
guter Kundenbindung machen
kann, und wie sie iiber digitale
Bestellungen eine gute Kunden-
bindung erreichen kénnen. Das
gilt nicht nur fiir die groflen
Fast-Casual- und Schnellrestau-
rants, sondern auch fiir die
konventionellen Casual-
Dining-Anbieter.

MARKT-
ANDERUNGEN

Bei GlobalData geht man davon
aus, dass die Foodservice-Bran-
che weltweit in den kommenden
drei Jahren wieder das Vor-Co-
rona-Niveau von 2019 erreichen
wird, wobei sich bestimmte
Bereiche sicher schneller erholen
als andere.

~Natiirlich besteht eine gewisse
Unsicherheit in der Branche. Viele
Menschen freuen sich dariiber,
dass das Café um die Ecke und
der Burgerladen wieder zur Nor-
malitat zuriickgekehrt sind. Man
hélt sich darin nicht sehr lange
auf, die Kunden fiihlen sich relativ
gut geschiitzt’, sagt Dempsey.

»Die traditionelle Gastro-
nomie, wo man bei Vorspeise,
Hauptgericht, Dessert und Kaffee
ldnger verweilt, wird sich nur
langsam erholen. Wir erwarten
eine Verschiebung des Marktes
weg vom klassischen Restaurant
hin zu Schnellrestaurants, Pizza-
rias und Cafés.

Einzige Ausnahme: Die Hotel-
Gastronomie. Sie wird sich posi-
tiv entwickeln. ,Die Leute fahren
wieder in den Urlaub. Aber um

unnoétige Kontakte zu vermeiden,

wird ein Grof3teil der Gaste zum
Essen im Restaurant des Hotels
bleiben, statt die lokale Gastro-
nomie aufzusuchen’, erklirt er.

SUPER-
SPECIFITY

Die ,Farm-to-Fork’-Bewegung
hat den Wunsch nach totaler
Transparenz iiber das, was auf
dem Teller liegt, verstarkt. Die
Konsumenten wollen mehr
dariiber wissen, was sie essen
und warum - Dempsey nennt es
,Super-Specifity"

»Es geht um Authentizitét. Es
reicht nicht mehr, zu wissen,
dass Currypulver indischer
Herkunft ist, nein, der Verbrau-
cher moéchte genau wissen, aus
welcher Region in Indien die
verschiedenen Gewiirze fiir das
Currypulver kommen’, erklart er.

~Anderes Beispiel: ,italienische’
Tomatensof3e ist zu unspezifisch.
Es muss schon eine ,sizilianische’

oder ,toskanische’ Tomaten-
sof3e sein. Welche Sorte Kirsch-
tomaten macht ihren speziellen
Geschmack aus? Wo kann man
sie kaufen, um das Gericht selber
zu kochen?“

Ein Trend, zu dem auch die
Wiederentdeckung der Food
Trucks gehort. Sie sind oftmals
die Corona-sicherere Variante als
ein Restaurant- oder Kantinenbe-
such. ,Hier gibt es eine klare Ten-
denz’, sagt Dempsey. ,Drauflen in
der frischen Luft in der Schlange
zu stehen fiihlt sich besser an,
aufSerdem bieten die trendigen
Food Trucks abwechslungsrei-
ches und kostliches Essen an.’

Trends

GHOST KIT-
CHENS

Fiir eine Untersuchung verschie-
dener Gastronomie-Konzepte
und zur Optimierung von Bestell-
und Lieferprozessen startete
McDonald’s 2019 seine erste Geis-
terkiiche. Damit ist die Kette dem
Beispiel von Chick-fil-A, Wendy's,
Sweetgreen und Dickey's Barbe-
cue Pit gefolgt. Letztere haben
eine Partnerschaft mit Combo
Kitchen angekiindigt, einem
Franchiseunternehmen fiir Ghost
Kitchens, um ihre Gerichte im
Take-away- und Delivery-Service
auch aus den Kiichen der daran
angeschlossenen Gastronomiebe-
triebe anbieten zu konnen.

Im Wachstum der Geisterkii-
chen, die Back-of-House-Services,
Geschirrspiilen, Auftragsabwick-
lung und Liefersysteme anbieten,
sieht Dempsey vor allem zwei
Griinde.

»Die Zusammenarbeit mit
Geisterkiichen reduziert den
Arbeitsaufwand und vereinfacht
die Abldufe. Zweitens konnen
Restaurants mit nur zwei oder
drei Filialen, die nur im Umkreis
von neun Kilometern liefern
konnen, so ihr Potenzial besser
ausschopfen und ihren Vertrieb
breiter aufstellen’, erklart er.

Die meisten QSR-Ketten be-
schéftigen 30 bis 50 Mitarbeiter.
Laut Jim Collins, ehemals CEO
von Kitchen United, werden nur
zwei Mitarbeiter pro Schicht be-
notigt, wenn sie die Dienste von
Kitchen United in Anspruch neh-
men. ,Das bedeutet eine Senkung
der Lohnkosten um 75 - 80 %.°  »
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AUTOMATI-
SIERUNG
HINTER DEN
KULISSEN

Christine Guyott FCSI, Vorsit-
zende von FCSI The Americas
Division und Principal bei Rippe
Associates, hat sich auf Food-
service im Gesundheitssektor
spezialisiert. Ihr zufolge gehort
die Zunahme der robotergestiitz-
ten Lieferungen zu den grofSten
Trends der letzten Monate.
Anstelle von Mitarbeitern, die

mit Wagen und Tabletts hantie-
ren, werden von immer mehr
Krankenhaus-Catering-Anbietern
autonome mobile Roboter (AMR)
oder fahrerlose Transportfahr-
zeuge (AGV) mit der Auslieferung
von Mahlzeiten und dem Einsam-
meln des schmutzigen Geschirrs
eingesetzt.

,lch rede nicht von Robotern,
die Burger braten’, sagt sie. ,.Das
kommt vielleicht noch. Im Mo-
ment geht es darum, Moglichkei-
ten zur Aufwandsminimierung im
Materialmanagement zu finden.*

Laut Dempsey geschieht das
aus denselben Griinden, die auch
mit den Ghost Kitchens ange-
strebt werden: ndmlich zur Ein-
sparung von Arbeitsaufwand und
Kosten. ,In den néchsten Jahren
werden wir einen Riickgang der
Gaéstezahlen erleben, weil die
Menschen ihr Geld zusammen-
halten. Deshalb werden auch die
Gastronomen sparen’, sagt er.

39 Es geht um
Maéglichkeiten

zur Minimierung

des Aufwands
im Material-
management
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JAZUM
ELEKTROHERD
Guyott sieht einen weiteren
Trend in den Kiichen der Gastro-
nomiebetriebe: die Entwicklung
weg vom Gas hin zum Elektro-
herd, vor allem an der Westkiiste
der USA. ,Hintergrund ist der
Wunsch nach emissionsfreien
Kiichen und zur Reduzierung des
Energieverbrauchs’, sagt sie. ,.Das
wird grofie Auswirkungen auf die
Branche haben:

Eine mafigebliche Herausforde-
rung fiir die Gastronomie wird die
Verfiigbarkeit von Elektrogeriten
sein. ,Ich denke die Hersteller
sollten dieser Entwicklung einen
Schritt voraus sein, denn der
Wandel wird schnell kommen
und wir haben im Moment keine
grofle Wahl®, sagt sie.

Viele Unternehmen der Ali

AR

Dahinter steht
er Wunsch nach
emissionsfreien
Kichenund
weniger
Energieverbrauch éé

Group arbeiten mit Features, die
ihren Kunden beim Energiesparen
helfen. Das Easy-Touch-Display
beispielsweise, serienmaf3ig in den
neuen Modellen von Pavailler ver-
baut, bietet einen ,,Eco-Modus an;
eine Moglichkeit zur Senkung des
Stromverbrauchs ohne Abstriche
in der Qualitat. Im , Expert-Modus®
werden Energieverbrauch, Tem-
peratur im Ofen sowie technische
Daten angezeigt (weitere Informa-
tionen siehe S. 55).

e -

Trends

AUS SICHT DES HERSTELLERS
JOHN NACKLEY

President & CEO, InterMetro
Industries Corporation, iiber
die groBten Gastronomie-
Trends und deren Folgen in
den néchsten Jahren

Welche drei Trends werden die
Branche in den kommenden
zehn Jahren pragen?
Der Wunsch nach schnelleren
Zubereitungszeiten, nach ver-
ringertem Arbeitsaufwand und
nach der Mdglichkeit, Essen
zum Mitnehmen zu bestellen,
wird Technologien zur Speisen-
zubereitung weiterhin in den
Mittelpunkt stellen. Sous-Vide,
High-Speed-Impingement und
Kombi-Mikrowellen werden kir-
zere Zubereitungszeiten ermog-
lichen, ohne EinbuBen bei der
Qualitat. Dadurch werden sich
auch die Kosten fur Lebensmittel
reduzieren, weil weniger Abfélle
und Arbeit anfallen. In Verbin-
dung mit der Verflgbarkeit von
Arbeitskraften und den Betriebs-
kosten steht Effizienzsteigerung
als Hauptmerkmal bei Produkt-
innovationen im Vordergrund.
Zweiter groBer Trend ist die
EinfUhrung neuer Liefermodelle.
Home-Office und hybrides Arbei-
ten erhdhen die Nachfrage nach
Alternativen in der Lieferung und
im Speisenangebot. Neue Techno-
logien werden Lésungen bieten.
Und drittens, um kleinere,
nachhaltigere Produktionsstéatten
zu betreiben, werden platz-
sparende Gerate gefragt sein,
ebenso wie Equipment zur Vor-
bereitung und Lagerung.

Wie wird sich das auf die
Branche auswirken?

Zum einen werden die Hersteller
mit innovativen Produkten auf die
neuen Anforderungen reagieren.
Diese Produkte sind auf Schnellig-
keit ausgerichtet, sie werden
kompakter und flexibler sein.
Zudem werden neue Akteure auf
den Markt drangen, die dem neuen

Bedarf hinsichtlich Emahrungswin-
schen und Standorten entsprechen.
Hersteller, Handler und Betreiber soll-
ten flexibel genug sein, um sich an die
dynamische Marktlage anzupassen.
Aber das Uberleben in diesem disrup-
tiven Umfeld wird flr viele traditionelle
Betriebe zu einer Herausforderung
werden.

Warum ist Metro fiir diese
Verdnderungen gut geriistet?
Metro setzt auf ,Voice of the Custo-
mer'-Methoden und enge Zusammen-
arbeit mit den Entwicklungsabteilun-
gen der groBen Unternehmen dieser
Branche sowie mit Vertriebspartnern.
Viele unserer Produkte, neue wie be-
stehende, sind fir optimale Raumaus-
nutzung und Produktivitat konzipiert

- das Ergebnis von Marktforschung
und Analyse der Kundenbedrf-
nisse. Wir sind sehr engagiert, was
die Entwicklung neuer Produkte und
Losungen betrifft und beschaftigen ein
Expertenteam fir Innovationen fir die
sich verandernden Anforderungen.

Sind Sie optimistisch, was die
Zukunft der Branche betrifft?
Absolut. Dieser Wandel wird neue
Losungen hervorbringen und gleich-
zeitig den Realitdten des Marktes
entsprechen. Wir werden interessan-
te neue Technologien und Unterneh-
men in der Branche sehen, die die
groBen Unternehmen auf dem Markt
zu noch innovativerem Handeln
anspornen. Aus neuen Herausforde-
rungen entstehen kreative Losungen,
bestehende Hersteller und Vertriebs-
kanale kommen auf den Prifstand
und missen sich dem anpassen.
Einige Technologien und Geschéfts-
modelle werden aber Uberholt sein
und von neuen abgeldst werden.
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Is die Nobu Hospitality
ihren neuesten
Standort in London
plante, war die
Anforderung an die
Kochtechnik klar: Sie
sollte flexibel sein,
extrem leistungsfahig
und von der GrofSkiiche
W bis hin zum Fine Dining vielseitig einsetzbar.
' ; i i ", Die Erfolgsgeschichte der Nobu Hotels begann
B— - 2013 mit der Er6ffnung des ersten Objekts der
| : = s Luxus-Marke im Caesars Palace in Las Vegas. Das
- Konzept der Lifestyle-Hotels ist ,,eine Mischung
, - aus modernem kiihlen Luxus und traditionellem

japanischen Minimalismus".

Starkoch Nobu Matsuhisa ist mit seiner

Fusionskiiche, in der er klassische japanische
Gerichte mit peruanischen Zutaten kombiniert,
- weltberithmt geworden. Sein wohl bekanntester
Signature Dish ist der in Miso marinierte schwarze

Kabeljau. Hollywood Schauspieler Robert de Niro einen dorflichen Charakter bewahrt hat, verfiigt
war in den 80er Jahren Stammgast in seinem das Nobu Hotel Portman Square iiber 249 Zimmer

Restaurant in Los Angeles und so begeistert, dass und Suiten, ein Restaurant fiir 200 Géste, eine Bar
_ er 1994 zusammen mit ihm ein Restaurant in und eine Terrasse mit 70 Sitzpldtzen sowie eine
.. Manhattan aufmachte. Lounge fiir weitere 80 Géste.
) Das Funf—Stern_e—HO!:el NObu London Doch damit ist die Geschichte des Mit der Planung der Kiichen im Nobu
X Portman Square 1st mit lelstungsstarkem ungewdhnlichen Duos noch nicht zu Ende: Heute  Hotel Portman Square wurde Graham Barrie
: = g g gibt es 13 Nobu Hotels weltweit, weitere sind in von Graham Barrie Design beauftragt.
T - . und ﬂele,_lem Equlp mentvon AmbaCh s—— Planung, sowie 47 Restaurants von Malibu bis »Um dem Anspruch des ,Nobu Style;, dem
& gut gerustet, wie TOby MagneSS ’ ; 3 Melbourne. Jiingster Coup des Unternehmens unverwechselbaren Stil aller Nobu-Gerichte

Sales Director Ambach UK, ist das Nobu Hotel London Portman Square, weltweit gerecht zu werden, sollten sie sowohl
Tina Nielsen erZéhl t oz nach dem 2017 eréffneten Nobu Shoreditch im flexibel, als auch leistungsstark und robust sein.

trendigen East End bereits das zweite in London. Die Zentralkiiche im ersten Stock versorgt nicht
In Marylebone gelegen, einem Stadtviertel, nur das Fine Dining Restaurant, sondern auch
das sich mit vielen kleinen Geschéften und Cafés Veranstaltungen und Banketts®, erklart er.
Barrie entschied sich fiir Ambach, um die
vielféltigen Anforderungen an die Kiiche
bestmoglich umzusetzen. ,Ambach liefert ein
breites Portfolio an Gas- und Elektrogeriten, die
sowohl fiir Grof$kiichen als auch fiir Fine Dining
geeignet sind. Fiir das Nobu Hotel Portman Square
ist die Linie System 850 ideal, da sie alle Bereiche
abdeckt®, sagt er.
Die Produktlinie entspricht genau den
Anforderungen, die das Projektteam von Barrie
umsetzen sollte. ,Hauptkriterium war die Das Nobu kombiniert
Leistungsfahigkeit. Allerdings gab es am Standort eine Mischung
Schwierigkeiten mit der Stromversorgung und ein 2! modermem
. .. kuhlen Luxus
eingeschranktes Raumangebot. Deshalb mussten

BRRRRRRN ahnnn

und japanischem
wir eine Kombination aus mafiangefertigten »  Minimalismus
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DIE KUCHENLOSUNGEN FUR
DAS N I{:I HOTEL, LONDON
PORT SQUARE

Um die Anforderungen der Kiiche
zu erflllen, wurde die Ambach

Linie System 850 gewahlt.
Sie besteht aus:

- Hauptktiche: Gasherd, Grill,
Backofen, Pastakocher und
Plancha.

- Satellitenkiiche: Gasherd,
Backofen, Fritteuse und Plancha.

- Angepasste Bankett-Geréte:
zwei kippbare Gasbratpfannen,
zwei Gaskessel, Gasherd,
Gasfritteusen, Grill und Plancha.

Die Gerate
von Ambach
sind vielseitig,
leistungsstark,
alltagstauglich

und einfach in der
Bedienung. Sie bieten
volle Kontrolle

__ambach

Gas- und Elektrogeriten einbauen, um die Kiiche
an die bautechnisch bedingten Stiitzpfeiler
anzupassen’, erklart Barrie. ,Die Linie System
850 von Ambach bietet genau das Spektrum an
Gerédten und die notwendige Flexibilitat, um mit
Herausforderungen dieser Art fertig zu werden.*

Vielseitig, leistungsstark und alltagstauglich
»Das Nobu Hotel hat eine Bankettkiiche, eine
Zentralkiiche und mehrere Satellitenkiichen. Die
Gerite miissen also fiir alle Bereiche geeignet
sein’, sagt Toby Magness, Sales Director von
Ambach UK. Die enorme Vielseitigkeit der

Geréte von Ambach hat iiberzeugt, ebenso wie
das innovative Verbindungssystem fiir eine
durchgehende Hygieneabdeckung - so ist die
Kiiche leicht zu reinigen und sieht immer gut aus.

Chefkoch Michael Paul ist begeistert von seiner
Kiiche. ,Die Geriate von Ambach sind vielseitig,
leistungsstark, alltagstauglich und einfach in
der Bedienung. Damit haben wir hier alles unter
Kontrolle', sagt er. ,Und sie sind mit minimalem
Aufwand leicht in Ordnung zu halten:

Der offene Durchgangsbereich an der
Vorderseite der Kiiche bietet den Gésten
Einblick in die Kiiche. ,Das heif3t, sie muss
vom Design her ansprechend und immer top
sauber sein’, so Barrie. ,Dank der hygienischen
Geriteverbindung, der H3-Unterbauten und
der modularen Bauweise ist kompromisslose
Sauberkeit kein Problem.*

Trotz der Herausforderungen, die die
Umsetzung des Projekts in Zeiten der Pandemie
mit sich brachte, gelang der Einbau der

35 Auch das
Kiuchenteam

vom Nobu ist sehr
zufrieden.

Der Herdblock bietet
hervorragende
Leistung, ist leicht
zUu reinigen, auBBerst
langlebig und sieht
gut aus &&

Graham Barrie
Graham Barrie Design

Kiiche reibungslos. ,Die uniibertroffene
Verarbeitungsqualitit und die perfekte
Kombination von Funktionalitidt und Eleganz
der Kiiche von Ambach haben das Projekt
enorm erleichtert. Wir haben es geschalfft,
trotz Lockdown und begrenztem Budget just
in time zu liefern und einzubauen’, sagt Oliver
Duff, Project Manager von Berkeley Projects,
der Héandler.

Das Endergebnis ist rundum gelungen.
»~Ambach bietet ein hervorragendes
Preis-Leistungsverhéltnis. Ich konnte in
allen Phasen des Ausschreibungs- und
Entwurfsprozesses auf Ambach zdhlen®, sagt
er. ,Und ich konnte mich darauf verlassen,
dass Zeitplan und vorgegebenes Budget
eingehalten werden. Auch das Kiichenteam
vom Nobu ist sehr zufrieden. Der Herdblock
bietet hervorragende Leistung, ist leicht zu
reinigen und duflerst langlebig.”

Auch fiir Ambach ist die Kiiche des Nobu
Hotels ein grofSer Erfolg. ,Absolut gelungen,
mit viel Liebe zum Detail®, sagt Magness.

»Es freut mich, dass Ambach und Berkeley
Projects dieses Projekt in Kooperation so
erfolgreich abwickeln konnten, zumal es
aufgrund der baulichen Gegebenheiten
viele Einschrankungen gab. Aber es hat sich
gelohnt” W

DASUNTERNEHMEN

__ambach
1953

Ambach hat iiber 65
Jahre Erfahrung in

der Entwicklung und
Fertigung von horizontaler
Kochtechnik

100%

Ambach fertigt
Induktionsherde fiir Kochen
ohne Temperaturverlust und
mit Temperaturkontrolle

40%

die schnell aufheizbaren
Standbratpfannen von
Ambach reduzieren die
Garzeit um 40 %

ambach.com
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Eines der erfolgreichsten New-Economy-Unternehmen Chinas beauftrage
Ali China mit der Einrichtung seiner hochmodernen GrofSkiiche in der
neuen Firmenzentrale. Planer Thomas Lai, FCSL im Gesprach mit Jim
Banks tiber gute Zusammenarbeit und die Qualitiat und Kapazitiat von
Kiichenequipment fiir ein wachsendes Unternehmen

IP.com gehoért zu den drei
grofiten E-Commerce
Konzernen Chinas. Mit
seinem Verkaufsportal
VIPSHOP konnte sich
das Unternehmen in

den letzten Jahren

als fithrender Online
Discounthéandler in
seinem Land positionieren. Mit iiber 12 Millionen
aktiven Nutzern pro Tag und durchschnittlich 204
Bestellungen pro Minute hat sich der Anbieter von
Flash-Sales schnell auf dem Markt etabliert. Vor
kurzem stand das Unternehmen nicht nur digital,
sondern auch raumlich auf Wachstumskurs.

Der Bau einer neuen Unternehmenszentrale
stand an. Er befindet sich in der Pearl River New
City, Guangzhous, einem modernen Handels- und
Dienstleistungsviertel, in dem sich vor allem
Internetunternehmen niedergelassen haben.

In der Nachbarschaft trifft man viele bekannte
Pioniere digitaler Technologien wie Cloud
Computing, Big Data und kiinstlicher Intelligenz.

Der Neubau fiir die neue Unternehmens-

zentrale wurde im Jahr 2020 fertiggestellt.

In dem VIPSHOP-Gebaude sind die

Biiros fiir iiber 10.000 Mitarbeiter, ein
Konferenzzentrum, Ausstellungsflichen und
Gastronomieeinrichtungen auf einer Flache von
13.000 Quadratmetern untergebracht.

Die Verpflegung so vieler Menschen auf
qualitativ hohem Niveau zu erméglichen, ist keine
leichte Aufgabe. VIPSHOP holte sich dafiir die
professionelle Unterstiitzung von Thomas Lai,
FCSI, Managing Director von Trillion Foodservices
Planner (TFP) Ltd. Das Unternehmen mit
Niederlassungen in Hongkong, Macao,

Shenzhen und Peking hat sich auf Design- und
Beratungsleistungen fiir Kiichen und Wéschereien
spezialisiert.

~Im Nachhinein kann ich gar nicht mehr sagen,
welche die kniffligsten Punkte des Projekts waren,
sagt Lai. ,Wir haben bei der Planung in erster Linie
auf eine funktionale Ausstattung geachtet, darauf,
dass reibungslose Arbeitsabldufe gewéhrleistet
sind und dass bei maximaler Ausgabemenge noch
die geforderte Qualitét erfiillt wird. Dank des
vielseitigen Produktportfolios der Ali Group war
es moglich, die entsprechenden Gerite passend zu
den vielen verschiedenen Zubereitungskonzepten
der Gro@3kiiche zu finden.*

e

Eine perfekte Partnerschaft

Lai stiitzte sich bei der Planung auf das Equipment
der Ali Group. Viele Unternehmen des Konzerns
wurden in den Prozess miteinbezogen — Mareno,
Metos, Lainox, Ambach, Baron, Rendisk, Egro

und Metro. Uber Ali China konnte Lai die
passenden Gerite fiir die jeweiligen Anforderungen
beschalffen.

,Seit iiber 15 Jahren kooperiert Trillion
Foodservices Planner Ltd. schon mit der Ali
Group®, erzahlt Lai. ,Wir kennen uns alle sehr gut.
Ich weif3, dass Ali China immer daran arbeitet,
seinen Service noch effizienter zu gestalten und
in Planungsphasen noch schneller auf Anfragen
reagieren zu konnen.

»Als ich 2017 von den Plénen fiir den Bau der
neuen Firmenzentrale der VIP.com erfuhr, habe ich
mir iiberlegt, wie wir uns fiir dieses Projekt bewerben
konnten’; erzéhlt Andy Zhang, General Manager
von Ali China. ,Aufgrund unserer Beziehungen
wusste ich, dass TFP als eines der fithrenden
Beratungsunternehmen in China die Kiichenplanung
iibernommen hatte. So stand unserer Beteiligung an
diesem Projekt nichts mehr im Wege:*

»Zunichst legten die Kollegen aus der
Designabteilung die Spezifikationen fiir den
Kochblock fest und wihlten alle benétigten Gerate
aus’, erklart Zhang. ,Nach der Ausschreibung
iibernahmen die Kollegen vom Vertrieb. >

o

Die breite
Produktpalette der
Ali Group erleichterte
dem Planungsteam
die Suche nach
passenden Geraten
fur die Anforderungen
dieses Projekts

GROUP

BUIENEE(LEHRLR
CHINA

Aliworld 27



Success Stories

—

Die Gastronomie

in der neuen
VIPSHOP-Zentrale
versorgt taglich
10.000 Mitarbeiter.
Equipment der Ali
Group-Unternehmen
von Mareno, Lainox,
Metos, Ambach,
Rendisk, Egro und
Baron unterstutzt
die Gastronomie,
hochwertige .-
Speisen anzubieten =]

AnschliefSend waren die Techniker und der
Kundendienst an der Reihe, sie haben sich um
Installation und Schulungen gekiimmert. Die

verschiedenen Abteilungen unseres Unternehmens

haben sehr eng zusammengearbeitet, um das
Projekt erfolgreich zu realisieren.’

,Es war ein Projekt von enormer
Groflenordnung’, fiigt er hinzu. ,Die neue
Unternehmenszentrale von VIPSHOP ist der
Knotenpunkt fiir globale Strategie und das
Kerngeschift des Unternehmens:”

Mit Herausforderungen umgehen

Ein Projekt dieses Umfangs ist zweifellos mit
groflen Herausforderungen verbunden. Aber
Planer und Ausstatter verfiigen iiber das notige
Know-how und die Erfahrung, sie zu meistern.

,Die Zeit war knapp, die Arbeit viel, das Projekt
grof3’, erzahlt Zhang. ,Unseren Gesamtvorschlag
fiir die Ausriistung inklusive Auflistung aller
bendtigten Gerate haben wir mehrfach dem
Kunden prisentiert. Kiichenanbieter, Kunde und
Berater haben sich fiir Gro3kiichentechnik von
unseren Unternehmen entschieden, nicht zuletzt
aufgrund erfolgreicher Kooperationen in der
Vergangenheit und natiirlich wegen der hohen
Qualitat der Produkte und des Kundenservice.

Die Kiiche der Vorstande von VIP im 33. Stock
wurde von Zhang und Lai mit einem Kochblock
von Ambach ausgestattet. Er wurde in zwei Teilen
angeliefert und vor Ort zusammengeschweifst. Es ist
der erste Ambach Kochblock fiir China mit eleganten,
zweifarbigen Fronten - schwarz fiir das Bedienfeld
und rot mit goldenen Zierleisten fiir den Korpus.

,Ich bin immer wieder beeindruckt von den
Monokochblécken westlicher Bauart, insbesondere
von Monokochbldcken von italienischen Herstel-
lern’, sagt Lai. ,Ihr Design ist einfach brilliant und
sehr stilvoll. Deshalb habe ich mich fiir dieses Projekt
filr Monokochblécke von Ambach und Baron, zwei
italienischen Marken der Ali Group, entschieden.
Dariiber hinaus haben wir eine ganze Reihe von
Produkten der Ali Group Unternehmen gewdhlt,
einfach aus dem Grund, weil sie den Spezifikationen
der Ausschreibung von TFP exakt entsprechen.’

,Ein weiterer Vorteil: Ali China vertreibt
im One-Stop-Shop Verfahren und bietet die
Méglichkeit zur mafgeschneiderten Anpassung
des Equipments, sofern es noétig ist’, fiigt er hinzu.
»Zudem hat Ali China einen ausgezeichneten
After-Sales-Service und eine Qualitatskontrolle,

33 Kiichenanbieter,
Kunde und Berater
haben sich fur
GroBkiichentechnik der
Ali Group entschieden,
aufgrund erfolgreicher
Kooperationen in der
Vergangenheit und
wegen der hohen
Qualitit von Produkten
und Service k&

Andy Zhang
General manager, Ali China

die fiir den chinesischen Markt entscheidend

ist. Deshalb gilt unser Dank Ali China fiir seine
professionelle und hervorragende Unterstiitzung
wiahrend der gesamten Projektphase.”

Traditionsbruch

Die Monokochblocke sind bei diesem Projekt
nicht die einzige Innovation. Die Kiichen in
der VIPSHOP-Zentrale sind entgegen der

in chinesischen Kiichen iiblichen Gasherde
mit Elektroherden ausgestattet — das ist
gewissermaflen ein Bruch mit der Tradition.

»Das Interessanteste an diesem Projekt ist,
dass in simtlichen Back-of-House und Front-
of-House Kiichen Elektro-Kochfelder verbaut
sind. In der chinesischen Kiiche wird eigentlich
traditionell mit Gas-Woks gekocht®, erklért Lai.
»Die Zubereitung auf Elektroherden ist also neu
und ungewohnlich, aber wir freuen uns, dass
uns die Ali Group unsere Anforderungen auch
im Hinblick auf diese Neuerung mit Geréiten
aus den umfangreichen Produktportfolios ihrer
Unternehmen erfiillen konnte:*

Die Kiichen in der VIPSHOP-Zentrale sind
innovativ und von hochster Qualitét. Sie sind das
Ergebnis bester Zusammenarbeit von Planer,
Kunde und Ausriister und somit ganz im Sinne der
Philosophie der Ali Group. Ein dufSerst erfolgreicher
Ansatz, wie dieses Projekt beweist. B

GROUP
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DAS UNTERNEHMEN
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CHINA

Ali China ist eine
Tochtergesellschaft der Ali Group in
China, die iiber ein lokales Netzwerk
eine breite Produktpalette vertreibt,
installiert und wartet.

2005

Ali Food Service (Shanghai)
Co. Ltd. wurde Ende 2005 von
der Ali Group gegriindet, mit
Geschaftsaufnahme 2006

40

Lieferung und Inbetriebnahme
werden durch ein weitreichendes
After-Sales-Service-Netzwerk mit
iiber 40 Service Points unterstiitzt.

2477

Ali China bevorratet ausschlieBlich
Original-Ersatzteile fiir das
Produktportfolio und bietet 24/7
Service iiber seine Service-Hotline

info@aligroup.cn
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Die Pferderennbahn The
Curragh steht nach ihrer
Sanierung wieder in den
Startlochern fiir den
standesgeméfSen Empfangihrer
Besucher. Die Entscheidung fiir
Kiihltechnik von Williams hat
sich als goldrichtig erwiesen.
Von Jacquetta Picton

he Curragh ist eine Pferderennbahn
mit Tradition. Der Austragungsort
der fiinf wichtigsten Pferderennen in
Irland wurde zwei Jahre lang saniert,
im April 2019 konnte die riesige Aga
Khan-Tribiine fiir insgesamt 6.000
Zuschauer wiedereroffnen, das grofste
Teilstiick des Renovierungsvorhabens.

An Renntagen wollen hier Tausende von
Zuschauern mit Speisen und Getrénken versorgt
werden - keine leichte Aufgabe. ,Wir bieten eine
vielfiltige Gastronomie. Von A-la-carte Restaurants
iiber Casual Dinings und Cafés bis hin zu Street
Food und Grab-and-Go-Angeboten ist hier alles
vertreten’, sagt Fergal Nugent, Chefkoch der The
Curragh. ,Wir bewirten grof8e Mengen an Gésten,
und um den Andrang bewiltigen zu konnen, ist die
richtige Kiihltechnik unentbehrlich.

Intoto Design Limited wurde von der Curragh
Racecourse Limited mit der Planung und
Realisierung aller gastronomischen Einrichtungen
beauftragt. ,Unsere Aufgabe lautete ganz
einfach, die Bereiche fiir Speisen und Getranke
so zu gestalten, dass sich die Géste in exklusiver
Umgebung willkommen fiihlen’, sagt Simon Gillott,
Director von Intoto.

Fiir die Montage wurde das Unternehmen Kaneco
Commercial Kitchen Specialists hinzugezogen.
»Der Einbau war eine enorme Herausforderung,.
Dafiir haben wir einen Veranstaltungsort auf
Weltklasseniveau geschaffen’, erklart Keith
Mulvaney, Project Manager. ,,Jm Grunde haben
wir hier keinen Stein auf dem anderen gelassen.
Wir haben alles umgebaut, alle Einrichtungen auf
einen modernen Standard gebracht. Dazu ziahlen
neben den offentlichen Bereichen auch jene fiir
Personal, Besitzer und Trainer sowie die gesamte
Infrastruktur hinter den Kulissen.”

Die Sanierungsarbeiten erfolgten in genau  »

30 Aliworld

Auf das richtige
Pferd gesetzt

y Wir mussten
uns zu 100 %
auf die Zulieferer
verlassen konnen.
Deshalb war
die Zusammen-
arbeit mit
Williams so
erfolgreich &&
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Alle 6ffentlichen
Einrichtungen von
The Curragh und die
gesamte Infrastruktur
hinter den Kulissen
wurden modernisiert
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festgelegten Abschnitten, so dass das jeweils
benotigte Equipment etappenweise angeliefert
wurde. ,Wir mussten uns absolut darauf verlassen
konnen, dass die Gerate exakt nach unserem
genauen Zeitplan geliefert werden’, so Mulvaney.
»Das hat die Zusammenarbeit mit Williams so
erfolgreich gemacht.

Ein breites Portfolio fiir hohe Anspriiche

Die Leistungsanforderung von The Curragh
erstreckte sich auf den gesamten Workflow des
Caterings. Sie beinhaltete alles - von modularen
Kithlkammern iiber Lagerkiihlschrénke,
Schockfroster, Kiihltische bis hin zu
Barkiihlschranken und Weinkiihlerregalen. ,Alle
Produkte sollten aus einer Hand sein. Das Portfolio
von Williams kann das bieten’, sagt Gillott.

»Wir brauchten Kiihltechnik fiir die
verschiedensten Bereiche. Angefangen mit der
Lagerung von Lebensmitteln in Kiihlzellen bis hin zu
hochwertigen, mafigefertigten Weinkiihlschréanken
fiir die Front-of-House-Bereiche®, fiigt er hinzu.
»AufSerdem Schnellkiihler fiir die Cook & Chill-
Zubereitung, Kiihlvitrinen und Flaschenkiihler. Im
gesamten Gebaude befinden sich Bierkeller sowie
gekiihlte Vorbereitungsraume mit an der Decke
montierten Kiihlsystemen, sagt er.

»Die Installation der Kiihlraume und sédmtlicher
Anlagen war duflerst komplex - in einem
mehrstockigen Gebaude dieser Grofienordnung
sind die Back-of-House-Bereiche der Gastronomie
sehr vielschichtig’, erzdhlt Gillott. ,Fiir die
Techniker von Williams aber kein Problem. Sie
haben hochst professionelle und erstklassige Arbeit
abgeliefert.

Von der zentralen Lebensmittelaufbewahrung
aus werden die Lebensmittel in die an die jeweiligen
Kiichen und Bars angeschlossenen Kiihlrdume
verteilt. Damit die Ausstattung mit Kiihltechnik
auch wirklich funktionell ist, war Williams in die
Kiichenplanung involviert. ,Das Team von Williams
hat sich intensiv mit den Abldufen der Prozesse in
den Kiichen beschiftigt — wie sind die Herdblocke
positioniert, wie ist es mit der Zugénglichkeit der
Kiihlschrinke? Das erleichtert den Kochen die
Arbeit”, sagt Nugent.

Besonders beeindruckend ist der glaserne
Weinturm mit indirekter LED-Beleuchtung in der
Champagner-Bar. Er wurde nach genauen Vorgaben
von Intoto Design und The Curragh angefertigt.
,Ein echter Eye-Catcher®, sagt Nugent. ,Wir werden
oft von den Gésten darauf angesprochen. Neben
seiner imposanten Erscheinung sorgt er auch fiir
die perfekte Kiithlung unserer Weine.

~Der Weinturm von Williams ist ein Highlight®, so

32 Aliworld

y Wir haben hier die
Leeindruckendste
Anlage, die ich

je gesehen habe.
Williams hat unsere
Erwartungen bei
weitem iibertroffen b

Gillott. ,.Er ist von zwei Seiten zugénglich, sowohl
von der Champagner-Bar als auch von der Owners
& Trainers-Lounge aus. Seine Kiihlung lauft iiber
einen Kaltwassersystem.”

~Dieses System wurde ohnehin zur Kiihlung von
anderen Anlagen vor Ort installiert, also warum
nicht auch dafiir nutzen?", erginzt Gillott. ,,Die
Gerite von Williams wurden an diese Technik
angepasst, was die Leute von Williams tibrigens
hervorragend gemacht haben. Dieses System
arbeitet um etwa 20 % energieeffizienter als die
iibliche Luftkithlung:*

Nugent ist hochzufrieden mit dem Ergebnis
der Sanierung. ,Wir haben hier jetzt eine wirklich
beeindruckende Anlage. Williams hat unsere
Erwartungen bei weitem iibertroffen’, sagt er. ,Ich
bin richtig gliicklich damit." M

Das Expertenteam
von Williams hat bei
der Modernisierung
der Gastronomie
professionelle und
erstklassige Arbeit
geleistet

ICHT VON MALCOM
G, SALES UND
TING DIRECTOR,
MS REFRIGERATION

»The Curragh gehort

zu den bekanntesten
Pferderennbahnen der Welt und
die neue Triblne ist wirklich
spektakular geworden. Die
Kahlrdume wurden von der
Planungsseite her mit einem
Kaltwassersystem verbunden,
was enorme Einsparungen bei
den Betriebskosten erméglicht.
Zudem wollte der Kunde

seine besonderen Weine

und Champagner sichtbar
prasentieren — in unserem
Weinturm werden die edlen
Tropfen bei gleichbleibender
Temperatur fachgerecht
gelagert und bilden gleichzeitig
das Highlight der Bar.
»Aufgrund der raumlichen
Gegebenheiten mussten

wir fur einen Kthlraum far
Getrénke eine Schiebetlr nach
MaB anfertigen. Eine Lésung
mit normaler Tur wéare mit

dem Personal im Barbereich
kollidiert und hatte deren
Arbeitsablaufe behindert.”

DAS
UNTERNEHMEN Cwiliams®

99% 29.5% 20.6%

aller Williams- Reduzierung des Reduzierung des
Produkte sind Stromverbrauchs Gasverbrauchs
recycelbar seit 2019 seit 2019

williams-refrigeration.co.uk

Aliworld 33



04 Success Stories

Eine

ausgewogene
Mischung aus

-

| =

Tradition und -

\Vloderne

Nach einer schwierigen Zeit fiir die Branche
brauchen Gastronomen mehr als nur

gute Kochtechnik. Sie brauchen eine gute
Beziehung zu Herstellern, die an die Zukunft
denken, wie das deutsche Unternehmen
Eloma. Geschaftsfithrer Mark Joseph
Miiller und Jim Banks im Gespréch iiber den
Innovationsgeist des Herstellers

34 Aliworld
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Die Zusammenarbeit
Jvon Eloma und
1_foo_d\ab Hamburg
zeigt deren '
FEngagement flir
Schnelligkeit und
Flexibilitat
L
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n Bayern, vor den Toren Miinchens,
befindet sich der Hauptsitz von Eloma.
Hier und im Werk in Sachsen arbeiten
Produktmanager, Ingenieure und Kéche
gemeinsam an der Zukunft. Mit den
jeweils besten Zutaten aus Tradition
und Moderne werden Kombidampfer,
Backéfen und Heif$luftofen entwickelt.
Vielseitigkeit, einfache Bedienung und
beste Qualitdt der Garergebnisse sind die Devise.

»Das Unternehmen Eloma steht fiir
Qualitdt, Langlebigkeit, Zuverléssigkeit und
Leistungsfahigkeit’, sagt Mark Joseph Miiller,
Geschaftsfithrer von Eloma. ,Aber es steht auch fiir
Multifunktionalitat. Kochen und Backen sind zwei
sehr unterschiedliche Prozesse. Beide in einem
Gerit zu kombinieren hat grof3e Vorteile:

Eloma ist bekannt fiir die Langlebigkeit seiner
Produkte. Es gibt Kunden, die ihre vor 20 Jahren
angeschafften Gerdte immer noch im Einsatz
haben. Das Unternehmen hat aber auch die
Zukunft im Blick. So unterstiitzt es seine Kunden
beispielsweise bei den immer gréfSer werdenden
Herausforderungen mit immer kleineren Kiichen.

~Wir mégen kompakte Losungen. Unsere Gerdte
sind im Verhaltnis zu dem, was sie leisten, wirklich
Kklein', erklart Miiller. ,.In der Regel werden zwei,
héchstens drei der fiinf oder sechs zur Verfiigung
stehenden Einschiibe verwendet, um maximale
Qualitit zu erreichen. Bei unseren Ofen kann die
gesamte Kapazitit ausgeschopft werden - ohne
Abstriche in der Qualitat.*

Das Beste aus Vergangenheit und Gegenwart
Eloma ist stolz auf seine Geschichte und entwickelt
auf der Basis weiterhin Produkte, die den heutigen
Anforderungen entsprechen. ,Bei uns steht immer »

m elaormma

DIE BASIS DES FOODLAB
HAMBURG

Eloma unterhélt eine strategische
Kooperation mit dem foodlab
Hamburg. Schnelligkeit, Flexibilitat
und das Engagement fir seine
Partner haben seine Ofen zur
Grundlage des neuen, spannenden
Food Konzepts gemacht.
,Das foodlab ist ein Treffounkt flr
Foodies und Macher, ein
Co-Working-Space und ein Ort
flr Pop-up-Restaurants, denen wir
Platz fur neue Ideen bieten®, erklart
Christin Siegemund (siehe Bild),
Geschaftsfihrerin vom foodlab
Hamburg. ,Die Gerate von Eloma
sind unglaublich vielseitig — jeder
hier im foodlab arbeitet gerne mit
ihnen, fur die Produktion und zum
Testen neuer Ideen.”

Die Kiche des foodlab wird
sowohl von Pop-up-Restaurants
als auch von Food-Start-ups
genutzt. Hier wird probiert und
Neues kreiert, deshalb braucht
es viele flexible Bereiche.
In der Restaurantkiiche steht
ein Tischgeréat, im Patisseriebereich
ein kompakter Kombidampfer, im
Produktionsbereich ein Standgerat,
die Allergiektche nutzt einen
Kombidampfer zum Kochen und
Backen in einem und im Café
steht ein Ladenbackofen - alles
von Eloma. Das Unternehmen
hat die Vision vom foodlab sofort
verstanden. ,,Als hier noch nichts
war auBer vier Wanden mit einem
groBen Fenster, waren die Leute von
Eloma zum ersten Mal da. Sie haben
meine Vision vom dem, was ich hier
geschaffen habe, trotzdem sofort
verstanden®, erzahlt Siegemund.
,Eloma war begeistert von meinem
Konzept und sofort dabei.”

,Heute arbeiten wir hier an
der Zukunft der Gastronomie®,
erganzt Siegemund. ,,Und sind sehr
dankbar fUr die Unterstlitzung, die
wir von Eloma bekommen.*
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Der kompakte,
leistungsstarke
JOKER in
einem der
verschiedenen
Kuchenbereiche
des foodlab
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ein nutzerorientiertes Design im Fokus', erginzt
Miiller. ,Wir wollen den Anwendern das Leben
leichter machen, deshalb wird das Design ihren
Bediirfnissen geméafd entwickelt:*

Auch die jiingste Produktneuheit spiegelt Elomas
Innovationsgeist wider. ,Wir arbeiten standig an
der technologischen Weiterentwicklung. Unser
neuer JOKER war unser bislang aufwendigstes
Forschungs- und Entwicklungsprojekt®, sagt
Miiller. ,Das Design wurde von Grund auf neu
entwickelt. Es wurden sogar Hirnstrommessungen
vorgenommen, um das Stressniveau wahrend der
Bedienung der Gerite festzustellen mit dem Ziel,
sie noch einfacher zu gestalten.*

Der JOKER wurde 1998 als erster kompakter
Kombidéampfer erfolgreich auf dem Weltmarkt
eingefiihrt. Mit der neuesten Version ist 2020 das
erste voll konfigurierbare Gerat der Kompaktklasse
auf den Markt gekommen. Geblieben sind die Breite
von nur 52 cm, die Zuverlassigkeit, Flexibilitét,
Qualitat und Bedienerfreundlichkeit, wie man
sie von Eloma kennt. Dazu gekommen ist die
Modularitat, darunter z.B. das Wassertankmodul,
mit dem es der neue JOKER moglich macht, an
jedem denkbaren Ort zu kochen und zu backen,
unabhéngig von einem festen Wasseranschluss.

,Um unsere Marktposition zu halten, miissen wir
nicht nur mit dem Wettbewerb mithalten, sondern
uns auch durch Innovationen abheben’, fahrt
Miiller fort. ,Selbst kleine Anderungen konnen fiir
den Anwender und die Qualitdt des Endprodukts
schon einen grofSen Unterschied machen. Auf die
Details kommt es an*

73 Viele
Unternehmen
konkurrieren um
unsere Kunden.
Um unsere
Marktposition zu
halten, mussen
wir mit dem
Wettbewerb
mithalten und
ihm durch
Innovation
voraus sein &é

Mark Joseph Miiller
Eloma

Zukunftsorientiert
Die Geréte von Eloma werden in vielen Bereichen
der Foodservice-Branche genutzt. Das Unternehmen
beliefert vor allem Pflegeheime, Schulen,
Restaurants und Tankstellen, die Technologie passt
aber in beinahe jeden Rahmen. Sie bildet inzwischen
die Grundlage vieler innovativer Konzepte, die die
Vielseitigkeit der Gerdte maximal ausnutzen.

LWir arbeiten eng mit dem foodlab zusammen
(siehe S. 37)%, erklért Miiller. ,,Im foodlab gibt es
eine Pop-up-Flédche, auf der alle vier Wochen ein
neues Restaurantkonzept Platz findet. Es wird mit
Rezepten experimentiert und in der Kiiche werden
zuverlassige, multifunktionale Gerite gebraucht,
die garantiert die gewiinschten Ergebnisse in hoher
Qualitét liefern’, sagt er.

,Genauso unser Vertriebspartner HIG (siehe S. 39)
in den Niederlanden’; ergénzt er. ,Er hat in einem
renovierten Ziegenstall eine Erlebniskiiche als Inspira-
tionsraum eingerichtet. Der Griinder schwort auf neue
Ideen, hat wihrend der Pandemie neue Zubereitungs-
konzepte getestet. Auch er profitiert von der Multifunk-
tionalitit, Priazision und Qualitit unserer Gerite:*

Eloma blickt auf eine erfolgreiche Geschichte
zuriick. Und krempelt die Armel hoch, denn es gibt
noch viel zu tun. W

FOODLAB E HIG

Im foodlab Hamburg
kann mit den
zuverlassigen,
multifunktionalen
Geraten von Eloma
mit neuen Rezepten
und Konzepten
experimentiert werden

= elormna

UNTERNEHMEN

m elomaa

1975

Eloma wurde vor 47 Jahren
gegriindet

2008

Eloma gehért seit
13 Jahren zur Ali Group

100%

Eloma-Geréte sind zu 100
Prozent ,made in Germany*

eloma.com

DIE EIGENE ERFAHRUNG
MACHT DEN UNTERSCHIED

Die Kunst, ,nichts verkaufen wollen,
um etwas verkaufen zu kénnen”

- das ist das Motto der Horeca
Innovation Group (HIG), die ihre
Geschéftsraume in einem alten
Bauernhaus, im idyllischen Brabant
in den Niederlanden eingerichtet
hat. Von dort aus verfolgen sie
innovative Produkttrends weltweit
zur Optimierung von Kichen und
Kochtechniken, bieten Inspiration
und Beratung zur richtigen
Klchenausstattung sowie die
Maoglichkeit, Produktneuheiten
selbst zu testen. Auch die Gerate
von Eloma.

»Bei uns wird der Kunde zum
Gast“, erzahlt der Griinder Rob
Schollen. ,Und als solcher kann
er in Ruhe das Equipment - wie
beispielsweise die Ofen von
Eloma - ausprobieren.”

»Kunden sollen sich bei uns
wohlfihlen®, figt er hinzu. ,Wenn
unsere Gaste splren, dass wir
ihnen nicht etwas verkaufen wollen,
sondern mit ihnen zusammen
nach der besten Losung fir ihr
Kichenkonzept suchen, sind sie
wesentlich entspannter. Egal ob
Handler, GroBkunde, Endkunde
oder Planer, wir nehmen unsere
Kunden an die Hand.*

Schollen ist davon Uberzeugt
davon, dass Restaurants,
Béackereien und alle anderen
Gastronomiebereiche
von der Langlebigkeit,
Bedienerfreundlichkeit und
Funktionalitét der Produkte von
Eloma profitieren kdnnen.

»Eloma ist das Herzstlck
unserer Inspirationskliche, sagt
er. ,Mit Eloma kénnen wir Kiichen
profitabler gestalten.”
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Das frisch renovierte Olympiastadion in Helsinki
empfangt tiber eine Million Besucher pro Jahr.

Bei der Ausstattung samtlicher Gastronomiebereiche
haben die Compass Group und Metos von ihrer
langjahrigen Beziehung profitiert, wie Sari Salminen

Juliet Martin erzahlt

as Olympiastadion in
Helsinki - Meisterstiick
der funktionalistischen
finnischen Architektur
— wurde 1938 in Betrieb
genommen, 1952 war
es Austragungsort

der Olympischen Sommerspiele. Nach

einer vierjahrigen Sanierungspause

wurde es im August 2020 wieder fiir
Besucher geoffnet. Durch die Einrichtung
zusétzlicher Raumlichkeiten wurde die
Kapazitat des Stadions fast verdoppelt, es
kann pro Jahr iiber eine Million Zuschauer
von Sportereignissen, Konzerten und
Kulturevents begriifSen.

Die Compass Group iibernimmt
Fiir das Catering sorgt der Food-Service
Anbieter Compass Group, dessen Experten

40 Aliworld

die verschiedenen Gastronomieeinrichtungen
auf der Suche nach passenden Konzepten
schon in der Renovierungsphase
unterstiitzt haben. ,Im Stadion gibt es 41
Gastronomiebetriebe mit insgesamt 160
Ausgabebereichen’, erklédrt Sari Salminen,
Restaurant Business Manager der Compass
Group. Je nach Art der Veranstaltung wird
das Catering von der Restaurantkiiche und
einer Zentralkiiche aus gesteuert. Kitchen
Manager Arto Ruotsalainen ist fiir die
Verpflegungskonzepte zustéandig. ,Natiirlich
zusammen mit den Fachleuten von der
Compass Group‘, sagt Salminen.

Die Nachfrage ist unterschiedlich hoch. ,In
veranstaltungsfreien Zeiten kommen wir mit
vier bis zehn Mitarbeitern im Restaurant aus.
Bei Veranstaltungen sind abhéngig von deren
GrofSe bis zu 300 Leute im Einsatz’, erklart
Salminen. ,Bei Sportveranstaltungen haben

maximal 36.000 Besucher im Stadion Platz,
bei Konzerten ungefahr 45.000. Circa 10 - 20 %
der Gaste kaufen sich etwas zu Essen.”

Insgesamt eine grofSe Herausforderung
fiir die Gastronomie. ,Allein die Logistik ist
schon fiir ein Drittel des Erfolges der Food
Services verantwortlich’, betont Salminen.
»Die rechtzeitige Verfiigbarkeit der Speisen
und vorausschauendes Disponieren
sind ein weiterer wichtiger Faktor: Nicht
zu vergessen das richtige Equipment
und gutes Management. Hier kommt
Metos ins Spiel, fithrender Hersteller von
Grof$kiichentechnik, mit einer breiten Palette
von Produkten und Dienstleistungen.

Eine Partnerschaft mit Geschichte
Die gute Kooperation zwischen Metos
und der Compass Group beruht auf einer
langjahrigen Partnerschaft. ,Metos ist ein
bekannter und zuverlassiger Lieferant von
Kiichenequipment. Wir arbeiten schon seit
Jahrzehnten zusammen’, sagt Salminen.

~Bei der Montage der Kiichen haben
sie hervorragende Arbeit abgeliefert,
auch ihr Kundenservice ist top.” Metos
spielt schon lange eine fithrende Rolle als
professioneller Ausriister des Stadions und
fiir den Auftraggeber der Renovierung, der

Oben v. I.:

Petri Nevala,

Area Manager bei
Metos; das Team
der Compass Group:
Arto Ruotsalainen,
Kitchen Manager,
Jani Immonen, Event
Manager; und Sari
Salminen, Restaurant
Business Manager

DAS
UNTERNEHMEN

metos

kitchen intelligence

100 Jahre
Erfahrung

Metos wurde 1922 gegriindet

10 Lander

Metos hat Mitarbeiter in
10 européaischen Landern

25.000
Produkte

Metos beliefert seine Kunden
mit zuverlassigen und
effizienten Komplett-Lésungen

metos.com

Stadt Helsinki. ,Schon in den 30er Jahren,

als das Stadion gebaut wurde, war Metos
der Kiichenausstatter’, erklért Petri Nevala,
Regional Manager bei Metos. Im Laufe
der Zeit war die bestehende Gastronomie
veraltet und von der Kapazitit her zu
klein. ,Im Rahmen der Sanierung
wurde die gesamte Infrastruktur
erneuert’, erzahlt Nevala. ,Die
erste Zentralkiiche wurde im
."‘ .\ Sommer 2019 installiert,
: | endgiiltige Fertigstellung
war dann im Herbst 2020.°
Der Umfang dieses
Projekts stellte die
grofSte Herausforderung
dar. ,Anders als bei
Standardprojekten
mussten wir hier auch die
zahlreichen Ausgabebereiche
einrichten. In der Regel wurden
an den verschiedenen Standorten
Einheiten desselben Typs verbaut®, sagt
Nevala. ,Jeder Einheit wurde ein individueller
Servicecode zugewiesen, so kann der
Kundendienst von Metos jedes Produkt
nachverfolgen.”

Auch die Anlieferung brachte so manche
Schwierigkeit mit sich. ,Die Abmessungen
der Ausgabebereiche waren nicht immer
identisch mit den urspriinglichen Plénen,
sagt Nevala. ,Einige Gerdte mussten wir
entsprechend anpassen.’

Gemeinsamer Erfolg

Um reibungslose Ablaufe im
Gastronomiebetrieb und damit die
Versorgung der zahlreichen Géste des
Stadions zu gewahrleisten, war gute
Planung von Metos' Seite erforderlich.
Verléssliche Warmhaltelosungen und eine
funktionierende Transportlogistik sind das

Bei der Sanierung
wurde die gesamte
Infrastruktur erneuert

DAS PROJEKT

Das Olympiastadion in Helsinki ist der
groBte Veranstaltungsort Finnlands.
Nach der Sanierung 6ffnete das
Stadion 2020 seine Pforten fur Uber
eine Million Besucher pro Jahr. Fur
deren kulinarische Verpflegung sorgen
41 Gastronomiebetriebe mit ca. 160
Ausgabebereichen, organisiert von der
Compass Group. Metos, Hersteller von
GroBkuchentechnik, hat die Kiichen
ausgestattet. Zusammen stemmten
beide Unternehmen erfolgreich das
GroBprojekt mit komplexer Logistik,
Anforderungen an die Nachhaltigkeit
und trotz durch Corona bedingte
Erschwernisse.

A & O, damit wir beim Speisenkonzept die
Vorgaben der Kunden einhalten kénnen’, sagt
Salminen. ,Auch der Nachhaltigkeitsaspekt
spielt eine Rolle - alles rund um die Speisen
muss recycelbar sein. Und dann kam auch
noch Corona mit neuen Regelungen wie
beispielsweise dem Gesundheitsschutz der
Mitarbeiter dazu. Das erfordert eine gute
Organisation und innovative Losungen wie
z.B. Regenerier- und Speisentransportwagen.

Eine weitere Uberlegung war: Wie
werden die Speisen verzehrt? Es gibt keine
Sitzgelegenheiten, also bieten wir Fingerfood
an, das in Chargen aufgewdrmt werden muss.
Die Compass Group hat vorab in der Metos-
Testkiiche ihr Menii auf diese Gesichtspunkte
hin optimiert, Metos traf die entsprechende
Auswahl an Produkten aus seinem breiten
Sortiment, um diesen Anforderungen gerecht
zu werden. ,Die wichtigsten Kriterien bei der
Auswabhl der Geréte waren Skalierbarkeit,
Automatisierung, Energieeffizienz und
Nachhaltigkeit, erkldrt Nevala.

Die Wiedereroffnung des Olympiastadions
unter Pandemie-Bedingungen war nicht
einfach, aber dank der erfolgreichen
Zusammenarbeit von Metos und der
Compass Group absolut gelungen. W
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Gestarkt
urch
die Krise

Peter McAllister, Managing Director

von Falcon Foodservice Equipment, im
Gesprich mit Michael Jones tiber die Folgen
der Pandemie und wie 200 Jahre Tradition
und Erfahrung zur Zukunftsfahigkeit des
Unternehmens beitragen

Mit welcher Strategie hahen Sie Falcon durch
die Pandemie gebracht?

Als der britische Premierminister am 23. Mérz 2020
den ersten Lockdown verkiindete, mussten wir
schnell handeln. Es galt vor allem, einen Mittelweg
zwischen Aufrechterhaltung des Betriebs fiir unsere
Kunden und Schutz der Gesundheit unserer Mit-
arbeiter zu finden.

Wir haben uns dazu entschlossen, die Produktion
ruhen zu lassen und nur in kleiner Besetzung in den
Abteilungen Kundendienst, Vertrieb, Finanzen und
Logistik weiterzuarbeiten, um auch wahrend des
Lockdowns fiir unsere Kunden ansprechbar zu sein.
Dank der hervorragenden Unterstiitzung seitens
der Ali Group konnten wir diese Strategie problem-
los umsetzen.

Wir haben die verschiedenen Aufgaben unter den
in der Firma verbliebenen Mitarbeitern aufgeteilt.
Der Lagerbestand war mehr als ausreichend, so
dass wir auch trotz stillgelegter Produktion weiter-
hin liefern konnten. Mitarbeiter aus der Finanz-
abteilung sind beim Vertrieb am Telefon mitein-
gesprungen - es haben einfach alle mitangepackt
und einen groflartigen Teamgeist entwickelt, der
auch jetzt noch, nachdem sich die Situation wieder
normalisiert hat, gelebt wird. In der Krise sind alle
Mitarbeiter iiber sich hinausgewachsen.

Wie hat sich die Pandemie auf das Geschaft
ausgewirkt?
Bei unseren Kunden aus dem Gastgewerbe war es

. )
R

sehr ruhig, wihrend unsere Kunden aus dem offent-
lichen Bereich, in Krankenh&usern, Pflegeheimen
und Bildungseinrichtungen, alle Hinde voll zu tun
hatten. Den Betrieb weiterzufiihren, um sie zu unter-
stiitzen, war also die richtige Entscheidung. Zudem
haben wir uns verstarkt auf die Produktentwick-
lung konzentriert — das Gegenteil von dem, was die
meisten Unternehmen in der Zeit taten. Auch das
hat sich als gut erwiesen, denn so waren wir bestens
geriistet fiir den Neustart der Wirtschaft.

Hat die lange Tradition des Unternehmens posi-
tiv zur Krisenhewiltigung beigetragen?

Falcon wurde 1819 gegriindet, hat in seiner langen
Geschichte also bereits die Pandemie im Jahr 1918
durchgemacht. Leider gibt es keine Aufzeichnun-
gen aus dieser Zeit.

Ich denke, der Hauptgrund fiir die Bestandigkeit
des Unternehmens liegt in seiner Fahigkeit, sich an
die Anforderungen seiner Kunden, an globale Ereig-
nisse und an die Marktentwicklungen anpassen zu
konnen. Wahrend der Pandemie war es die grofste
Herausforderung fiir den Vorstand, das Unterneh-
men anhand der richtigen Entscheidungen gestérkt
aus der Krise zu fithren. Das Fokussieren auf die zen-
tralen Werte von Falcon - Qualitét, Zuverlassigkeit,
ein gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis sowie Innova-
tion - stirkt unsere Position bei unseren Kunden.
Falcon wurde bei den Catering Insight 2020 Kitchen
& Equipment Awards in der Kategorie ,,Supplier of
the Year - Service & Support Award" fiir seinen Kun-
denservice und seinen Support wéhrend der Krise
ausgezeichnet - eine groflartige Anerkennung,

Warum erfolgte im Januar 2021 ein Redesign
von Marke und Webseite?
Das Unternehmen entwickelt sich schnell, mit
Fokus auf Technologien und Produktneuheiten. Wir
wollen unser Branding zeitgemaf3 transportieren.
Das Logo von Falcon wurde in seiner gesamten
Firmengeschichte erst zweimal erneuert, wir haben
das Thema nicht auf die leichte Schulter genommen
und eine Marktforschungsagentur miteinbezogen.
Ein Chefkoch erzéhlte in einer Fokusgruppe:
+Wenn ich in ein neues Restaurant wechselte,
suchte ich als erstes in der Kiiche nach den roten
Logos. Sah ich den roten Falken, war das ein gutes
Zeichen. Unsere Marke - und das, wofiir sie steht
- hat einen hohen Wiedererkennungswert, wes-
halb das Logo weiterentwickelt wurde, anstatt es
zu erneuern. Von unseren Kunden erhalten wir
durchwegs positives Feedback. Mit dem zeitglei-
chen Relaunch der Webseite wurde eine moderne,

informative Plattform geschaffen, um die gesamte
Foodservice-Branche zu erreichen.

Was macht Falcon zu so einem hesonderen
Unternehmen?

Wir sind seit tiber 200 Jahren fester Bestandteil der
britischen Gastronomie-Branche. Kiichenchefs wis-
sen, dass sich unsere Produkte auch unter den héar-
testen Bedingungen bewéhren, und das zu einem
hervorragenden Preis-Leistungsverhaltnis. Unsere
Produkte sind fiir alle Marktsegmente geeignet, so
sind wir beispielsweise Hauptlieferant des briti-
schen Strafvollzugswesens. In enger Zusammen-
arbeit mit Lainox, ebenfalls ein Unternehmen der
Ali Group, ergénzen wir unsere Produktpalette mit
deren Kombiofen.

Seit 2018, seit ich bei Falcon arbeite, konzent-
rieren wir uns wieder mehr auf Innovationen und
haben ein Sortiment an internetfihigen Geréten
entwickelt. Aber im Grunde sind es die Menschen
dahinter, jeder einzelne, die das Unternehmen zu
etwas Besonderem machen.

Was sind lhre jiingsten Produktneuheiten?

Mit Falcon Fryer Angel haben wir ein einzigarti-
ges, integriertes Sicherheitssystem fiir gewerbliche
Fritteusen entwickelt. Die mehrfach patentierte
Technologie misst die Fettmenge in der Fritteuse.
Wenn der Olstand auf ein zu niedriges, gefihrliches
Niveau sinkt, wird die Stromzufuhr automatisch
abgeschaltet. Fryer Angel setzt neue Maf3stébe fiir
den Brandschutz in gewerblichen Kiichen.

Aus den Grundbausteinen unserer Kiiche 4.0
haben wir die Falcon Connected Kitchen ent-
wickelt, die einen entscheidenden Vorteil in der
HACCP-Dokumentation, der Uberwachung des
Energieverbrauchs und der Betriebsablédufe in der
Kiiche bietet. Ein innovatives, kostensparendes und
universelles System, das fiir Gerate aller Hersteller
genutzt werden kann. Weitere Neuheit ist unsere
Vario-Therm-Serie, eine hauptséachlich fiir
den Gesundheitssektor entwickelte Produkt-
reihe zum Garen, Kiihlen, Regenerieren und
Servieren von Mahlzeiten. Dazu gehoren die
High-Tech Speiseausgabewagen, die optional
mit Connected Kitchen vernetzbar sind und
dariiber die HACCP-Dokumentation automa-
tisch erfassen und bis zu fiinf Jahre speichern
konnen - eine einfach zu handhabende und
sehr bequeme Losung fiir den Care-Catering-
Bereich. Wir behalten unsere Kernprodukte und
-mérkte immer im Blick und arbeiten mit den
neuesten Technologien. W

Falcon

DASUNTERNEHMEN
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Falcon

1819

Griindung von Falcon in
Falkirk, Schottland

1860

Der erste Herdblock wird
hergestellt

1915-18

Im Ersten Weltkrieg
produzierte Falcon Munition
fiir GroBbritannien

falconfoodservice.com

FRYER "A\NGEL

Links: Fryer Angel
setzt neue MaBstabe
fur Sicherheit und
Brandschutz in
gewerblichen Kichen
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Europaischen
Rat am runden
Tisch

Fiir die Renovierung einer Kiiche und eines
Selbstbedienungsrestaurants im Sitz des
Européischen Rats wurde Rosinox zur
Unterstiitzung angefragt — das Ergebnis kann sich
sehen lassen, beide Seiten sind sehr zufrieden,

wie Guiseppe Politi, Export Manager bei Rosinox,
berichtet. Von Jacquetta Picton

riissel - Heimat der
européischen Politik

und von einigen der
wichtigsten Institutionen
der Européischen

Union. Um gut fiir das
leibliche Wohl der
Spitzenpolitiker sorgen zu
konnen, sollten Kiichen
und Selbstbedienungsrestaurant im Sitz des
Européischen Rats renoviert werden. 2018 wurde
Foodservice Consultant Jean-Michel Hendrick vom
Architekturbiiro Art 48 um sein Know-how bei der
Neugestaltung gebeten.

,Als Erstes habe ich mir einen Uberblick iiber
die Ablédufe in der Kiiche verschafft - wo besteht
Optimierungsbedarf?", erzahlt Hendrick. ,Ich
schlug dem Kunden eine Losung mit an der
Wand montierten Geréteeinheiten vor, um den
Bodenbereich fiir eine einfache Reinigung der
Kiiche frei zu halten. Dem Kunden war diese
Maoglichkeit der Kiicheneinrichtung neu, war aber
sofort begeistert davon.

Upgrade und Umbau

Die bestehende Liiftungsanlage und das
Abwassersystem sollten bleiben, ebenso wie ein Teil
der vorhandenen Geriite, die erst vor fiinf Jahren
angeschafft worden sind. Hendrick lief$ jedoch drei
der acht Kessel aus der Kiiche entfernen.

Die Kiihltechnik musste erweitert werden, es
kamen zwei Schockfroster von Friginox hinzu.
Auflerdem wollte Hendrix eine multifunktionale
Druckbratpfanne von Rosinox einbauen.

Um die vorhandenen Geréte so umzubauen,
dass sie an der Wand montiert werden konnten,
bedurfte es einiger Planung. Hendrick griff zum
Telefon und rief bei Rosinox an.

Eine gute Losung
,Der Planer — den wir gut kennen - stand vor der
Herausforderung, die vorhandenen Gerite auf ihre
voraussichtliche Lebensdauer zu priifen, und vor
der Frage, mit welchem Equipment wir sie ergénzen
kénnen, um Funktionalitdt und eine ansprechende
Optik zu gewéhrleisten’, erklart Giuseppe Politi,
Export Manager bei Rosinox und Friginox.
»Lusétzlich wiinschte er eine freitragende
Produktlinie, die an die Wand montiert werden
kann’; sagt er. ,Die vorgesehene Linie war
urspriinglich nicht fiir eine Aufhédngung gedacht - es

sollte also etwas an die Wand gehéngt werden, was
nicht an die Wand gehéngt werden konnte. Aber im
Mai 2018 konnten wir Hendrick Zeichnungen mit
der Losung des Problems schicken.”

Das Projekt wurde auch vom Européaischen Rat
genehmigt. Die Ausschreibung fand Ende 2019
statt, allerdings legte dann Corona die Arbeiten
lahm. Das Werk von Rosinox wurde im Friihjahr
2020 geschlossen, konnte aber nach drei Wochen

schon wieder seinen normalen Betrieb aufnehmen.

,Die vorhandene Bratpfanne wurde bei Rosinox
tiberholt’, erzéhlt Politi. ,Sie wurde aufpoliert
und einige Komponenten mussten ausgetauscht
werden. Letztendlich konnten wir alles - inklusive
der neuen Geréte - in den ersten sechs Monaten
des Jahres 2020 liefern.*

Dranbleiben

Die Umbauarbeiten wurden trotz der
Einschrdnkungen durch die Corona-Krise
fortgesetzt. Hendrick iiberdachte angesichts

der neuen Hygiene-Regeln nochmal die Planung
des Selbstbedienungskonzepts. ,Ich fragte den
Kunden, ob wir das Projekt abbrechen und neu
planen sollen. Aber es hief3, wir machen weiter", so
Hendrick.

Da die meisten Mitarbeiter des Europaischen
Rates im Home-Office waren, wurden die neue
Kiiche und das Selbstbedienungsrestaurant
schliefSlich erst im Juni 2021 in Betrieb genommen.

Hendrick konnte es kaum erwarten zu erfahren,
inwieweit sich die Verbesserungen an den
Arbeitsabldaufen im Restaurant und in der Kiiche
bemerkbar machen wiirden.

Er hat weitere Kassen im
Selbstbedienungsbereich eingerichtet und um

lange Schlangen zu vermeiden, anders positioniert.

»Ich bin gespannt, wie sich das Konzept bewihrt,
wenn der Andrang im Restaurant grof§ ist", sagt er.
+Ein weiterer Aspekt, den ich bei der Planung
beriicksichtigen sollte, war ein moglicher Wechsel

zu einem anderen Catering-Anbieter. Das heif3t,
die zukiinftige Kiiche sollte auch fiir ein anderes
Speisenangebot ausgelegt sein. Ich habe mich fiir
Standardgerite entschieden, sie aber so installiert,
dass jedes andere Catering-Unternehmen sein
Konzept in dieser Kiiche umsetzen kann:*

In der Kiche kénnen verschiedene Arten von Speisen
zubereitet werden, dank des Equipments von Rosinox
(oben) und Friginox

Abwarten
Hendrick bekam durch dieses Projekt noch
weitere Auftrage im Haus des Europédischen Rates:
die Einrichtung eines Spiilbereichs und einer
Backerei/Konditorei. ,Am meisten hat mir die
Zusammenarbeit mit all den Leuten hier gefallen.
Sie sind alle sehr nett und positiv", sagt er. ,Nur
Kéche tun sich mit Verdanderungen manchmal
etwas schwerer. Ich wollte sie mit der Installation
der multifunktionalen Druckbratpfanne bei der
Verfeinerung ihrer Zubereitungsweise unterstiitzen.
Das musste ich erst genau erkldren. Aber nach zwei
Schulungen war dann alles zu ihrer Zufriedenheit.*
Bei der Schulung wurden die neuen Geréte
von Politi vorgestellt. ,Die neue Multifunktions-
Druckbratpfanne ist ein hochentwickeltes Gerat mit
grofiem Fassungsvermogen und vielen 6kologisch
nachhaltigen Funktionen. Wir hatten sechs oder
sieben Teilnehmer, alle waren von den neuen Geraten
begeistert, und freuten sich darauf, endlich einmal
wieder Géste im Restaurant begriifSen zu diirfen.’
Auch Politi ist sehr zufrieden mit der neuen
Kiiche. ,Sie ist sehr gut organisiert. Das
Kiichenpersonal kann sich dort frei bewegen’,
erzahlt er. ,Das Spannende an solchen Projekten
finde ich immer zu sehen, wie aus den gezeichneten
Entwiirfen eine fertig eingerichtete Kiiche
wird. Sie ist robust und gut aufgeteilt. Auch die
Kombination von Alt und Neu ist gut gelungen. Ich
bin stolz auf das Gemeinschaftswerk von unserem
Handler und uns, und natiirlich auf die Arbeit des
Kiichenplaners - die genau auf die Produkte aus
dem Hause Rosinox passt. B

DASUNTERNEHMEN

ROSINOX @

Grandes Cuisines

Rosinox bietet Kéchen immer die
besten Losungen an professioneller
Kochtechnik

1837

Rosinox blickt auf 185 Jahre
Tradition zuriick

23 Jahre

Rosinox wurde im Jahr 1999 Teil
der Ali Group

rosinox.com

FRIGINOX :?,

LE FROID PROFESSIONNEL "% 2/
Friginox ist Hersteller von

professioneller Kiihltechnik fiir die
Foodservice-Branche

1973

Friginox wurde vor knapp 50
Jahren gegriindet

1982

Friginox war der erste Hersteller
von Schnellkiihlern

friginox.com

Aliworld 45



| ¥ Essen

s

mit
Aussicht

Grandimpianti nahm die
Herausforderung sehr gerne
an, die Gastronomie fur eines
der grofSten Unternehmen
[taliens im beeindruckenden
Generali-Tower einzurichten,
wie Alessandro DAndrade,
Commercial Director
Jacquette Picton erzahlt

CJ GRANDIMPIANTI

ENGINEERING & CONTRACTING

it seiner
eleganten, in sich gewundenen
Architektur pragt der 177 Meter
hohe Generali-Tower die Skyline
von Mailand. Seine Geometrie ist
die gedachte Verldngerung der
von den Strafien gebildeten Ach-
sen durch die Stadt, die oberen
Stockwerke blicken in Richtung
des berithmten Mailédnder Doms.
Der von Zaha Hadid Architects
entworfene Wolkenkratzer ist
Teil des Projekts CityLife auf dem
alten Messegeldnde Fiera Milano,
er beherbergt auf 44 Stockwer-
ken und 50.000 m2 die Biiros der
Generali Group, ein Betriebs-
restaurant, einen Vortragssaal,
sowie einen Shopping District
nebst Tiefgarage fiir 7.000 Autos,
im Auflenraum ist er umgeben
von Plitzen und einem 6ffentli-
chen Park.

Die Assicurazioni Generali
S.p.A. - kurz Generali Group
- ist die grofSte ihrer Art in
Italien und unter den Top Ten
der grofiten Versicherungsunter-
nehmen weltweit. ,Seit 2018
befinden sich sdamtliche Unter-
nehmen der Gruppe, die vorher
in verschiedenen Biiros iiber
ganz Mailand verteilt waren,
unter einem Dach’, sagt Marco
Boldrini, Tower Facility Manager
bei Generali. ,,Im Generali-Tower
arbeiten rund 2.200 Angestellte,
zusatzlich haben hier 200 freie
Mitarbeiter und Berater einen
Arbeitsplatz.”

Das Gebédude beherbergt auch
mehrere gastronomische Ein-
richtungen. Im 40. Stock wurde
ein gehobenes Restaurant fiir die
Fiihrungsetage eingerichtet. Hier
servieren Kiichenchef Giancarlo
Morelli (siehe S. 49) und die Mit-
arbeiter seines Unternehmens
MOAM einen erstklassigen
Mittagstisch und sorgen fiir die

Kulinarik bei besonderen Ver-
anstaltungen wie beispielsweise
Management- oder Vorstands-
sitzungen.

Im zweiten Stock befindet
sich die grofle Cafeteria fiir die
Angestellten und die freien Mit-
arbeiter. Sie wird von CIRFOOD,
einem der groten Unternehmen
Italiens in der Gemeinschaftsver-
pflegung, betrieben und bietet
eine Auswahl hervorragender
Gerichte. Der innovative, funktio-
nale Raum dient tagsiiber auch
als Treffpunkt fiir sowohl infor-
melle als auch geschiéftliche Mee-
tings. Im kleinen italienischen
Café kann man ein Friihstiick,
leichte Mittagsgerichte und fri-
sche Backwaren bekommen.

»Die unterschiedlichen An-
spriiche der verschiedenen
Servicelevels entsprechend zu
bedienen, zihlt zu den gréfiten
Herausforderungen fiir den
Catering-Anbieter. Zudem war
es nicht ganz einfach, in den
durch die besondere Architek-
tur bedingten asymmetrischen
Raumen funktionale Bereiche
zu schaffen’, erklart Boldrini.
»Und mittags, wenn Hochbe-
trieb herrscht, miissen wir ein
abwechslungsreiches Angebot
an Meniis und Speisen bei mog-
lichst geringen Wartezeiten
anbieten konnen.*

Aus der Not geboren

Die Corona-Pandemie stellte den
Catering-Anbieter CIRFOOD vor
eine neue Herausforderung: Die
Verpflegung der im Biiro
anwesenden Generali-Mitarbei-
ter zu ermoglichen, obwohl das
Betriebsrestaurant geschlosse-
nen bleiben musste.

»Zusétzlich zum Restaurant
betreiben wir seit 2019 einen Ta-
ke-Away Service mit Bestellmog-
lichkeit per App®, erzéhlt Lorenzo
Catanoso, Client Manager bei
CIRFOOD. ,Die bestellten Spei-
sen werden in einem gekiihlten
Schlief3fach deponiert, wo die
Mitarbeiter sie jederzeit abholen

konnen. Wiahrend der Pandemie
haben wir den Service erweitert
und das Essen direkt an den
Schreibtisch geliefert.”

Die Bedienung der Bestell-App
ist einfach. ,Sie funktioniert wie
alle anderen Liefer-Apps auch,
nur dass die Speisen bereits
am Vortag unter Angabe des
gewiinschten Lieferorts bestellt
werden miissen. Geliefert wird
dann zwischen 12.30 Uhr und
14.00 Uhr", sagt Catanoso.

Dieser Service hat der Gene-
rali-Group dabei geholfen, den
Betrieb auch in dieser schwieri-
gen Zeit aufrechtzuerhalten. ,Die
Beschiftigten konnten sich ihre
Lunch-Box auf ihre Etage liefern
lassen’, so Boldrini. ,,Sie mussten
das Biiro nicht verlassen, um sich
mit vielen anderen Menschen
in die wenigen noch gedffneten
Geschifte in der Umgebung zu
dringen, damit sie sich etwas zu
Essen besorgen konnen.*

Diese Losung aus Pandemie-
Zeiten wird auch in Zukunft
beibehalten. ,Sie hat enorme
Vorteile, auf die wir nicht ver-
zichten wollen. Da die Bestel-
lungen schon einen Tag vorher
erfolgen, konnen wir zeitlich und
mengenmaflig genauer planen
und dadurch Lebensmittelver-
schwendung vermeiden.*

Nachhaltigkeitsziele
Die Reduzierung von Lebens-
mittelabféllen ist ganz im Sinne »

Ganz links: der
imposante Generali-
Tower. Ganz oben:

Per CIRFOOD-APP wird
den Mitarbeitern ihr
Essen auf ihre Etage
geliefert. Darunter:
Marco Boldrini von
Generali
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yy Wir sind zwei
Unternehmen,
die sehrnaham

Kunden arbeiten.

Das ist unsere
Grundlage fir
eine erfolgreiche
Zusammen-
arbeit k&
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des Nachhaltigkeitskonzepts
der Generali Group. Das Ver-
sicherungsunternehmen hat
das Gebaude unter Einhaltung
der hochsten internationalen
Standards hinsichtlich Energie-
effizienz errichten lassen.

Grandimpianti konnte 2017 die
Ausschreibung fiir die Ausstat-
tung der gesamten Gastronomie
des Generali-Towers mit Equip-
ment fiir sich gewinnen - der
Startschuss fiir die Zusammen-
arbeit von Grandimpianti und
der Generali Group.

Um alle Voraussetzungen fiir
die angestrebte LEED-Platinum-
Zertifizierung zu erfiillen, muss-
ten folgende Vorgaben beim In-
nenausbau eingehalten werden:
Reduzierung der CO2-Emission
und des Energie- und Wasserver-
brauchs, Steigerung der 6kologi-
schen Qualitdt der Innenrdume
sowie der verwendeten Materia-
lien. Aus diesem Grund hat sich
Grandimpianti fiir die jeweils
neueste Generation an Techno-
logien und Geréten entschieden,
wie beispielsweise fiir die Naboo
Ofen von Lainox. ,Die gesamte
Kiihltechnik aller Gastronomie-
bereiche wird zentral und iiber
Fernbedienung gesteuert. So
kann der Energieverbrauch ge-
senkt werden’, erklart Alessandro
DAndrade, Commercial Director

von Grandimpianti. ,Das sorgt
auch fiir ein angenehmeres
Arbeitsumfeld in den Kiichen,
da eine zusétzliche Warme-
zufuhr durch die Motoren der
Kiihlschranke und Schnellkiihler
wegfallt

Bei der Wahl eines Partners
fiir eine schliisselfertige Losung
setzt Generali auf die bewéhrte
Beziehung zu Grandimpianti.
+Wir konnen schon auf viele
Jahre guter Zusammenarbeit
zuriickblicken’, sagt D'Andrade.
+Wir haben bereits die Zentrale
in Mogliano Veneto, in Treviso,
Italien, mit Equipment ausge-
stattet, und kiirzlich die Aus-
schreibung fiir die Ausstattung
des historischen Gebdudes der
Generali ,Procuratie Vecchie' an
der Piazza San Marco in Venedig
gewonnen. Das Projekt wurde
von David Chipperfield Archi-
tects geleitet.

Was die gute Beziehung und
Zusammenarbeit von Generali
und Grandimpianti ausmacht?
»Beide Unternehmen arbeiten
sehr nah am Kunden. Die Kun-
denorientierung ist ein Ansatz,
der uns verbindet und eine gute
Grundlage fiir eine erfolgreiche
Zusammenarbeit schafft. Die
Kooperation hat aber auch des-
halb so gut geklappt, weil alle
vereinbarten Ziele unter genauer

Einhaltung des Zeitplans er-
reicht werden konnten’, erklart
DAndrade.

Die von Grandimpianti an-
gebotene Leistung umfasst ein
»Hochstmaf$ an Kompetenz und
Zuverlassigkeit” sowie ,totale
Kontrolle iiber alle Punkte des
Projekts” — und entspricht somit
genau dem, worauf Generali
grofSen Wert legt. ,Aufgrund
unserer Expertise sind wir dazu
in der Lage, unsere Kunden bei
allen Entscheidungen betreffs
Ausstattung und Konzeption zu
unterstiitzen. Auch unsere Be-
teiligung am laufenden Projekt
und die Zusammenarbeit mit der
Bauleitung hat sich als sehr hilf-
reich erwiesen’, sagt DAndrade.

,CityLife, der Bauherr im
Auftrag der Generali Group,
hatte in Grandimpianti einen
zuverldssigen Partner fiir dieses
anspruchsvolle Projekt’, bestd-
tigt Boldrini. ,Grandimpianti
lieferte ein Komplett-Paket, von
der Planung der technischen
Bereiche fiir das Catering bis hin
zur Bereitstellung des Equip-
ments fiir die gesamte Gastrono-
mie. Auch von der langjéhrigen
Praxiserfahrung der Service-Ma-
nager hat das Projekt profitiert
- sie konnten in der Kooperation
mit Grandimpianti konstruktiven
Input fiir kleine Anpassungen
liefern*

Aufgrund des enormen Um-
fangs dieses Projekts musste
das Organisationsmanagement
seitens Grandimpianti reibungs-
los funktionieren. ,Wegen seiner
Grof3e haben wir das Projekt
in mehrere Phasen unterteilt.
Fiir eine perfekte Koordination
und zur Einhaltung des straffen
Zeitplans war die enge Zu-
sammenarbeit mit Architekten,

Links: Bei der Planung

der Kiche des
Betriebsrestaurants hat
Grandimpianti auf effiziente
Arbeitsablaufe geachtet.
Ganz links: Lorenzo Catanoso
von CIRFOOD
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Ingenieuren, Installateuren und
anderen Beteiligten unbedingte
Voraussetzung’, sagt DAndrade.
~Der Platz fiir die Kiiche des Be-
triebsrestaurants war sehr knapp
bemessen. Alle fiir effiziente und
schnelle Arbeitsabldufe beno-
tigten Gerédte im vorgesehenen
Raum zu installieren, war tat-
sdchlich nicht ganz einfach:’

»Der bekannte, preisgekronte
Kiichenchef Giancarlo Morelli
hatte ebenfalls ganz genaue Vor-
stellungen von seiner Kiiche, er-
ganzt er (siehe Interview rechts).

Durch die Covid-19-Pandemie
wurden die Planung und der
Bau des Generali-Towers nicht
unbedingt einfacher. Catanoso
von CIRFOOD befiirchtete sogar
mogliche Konsequenzen fiir den
Catering-Betrieb bei Generali.
~Das erste, was mir durch den
Kopf ging, war die Lebensmittel-
sicherheit und der Schutz unser
aller Gesundheit. Der wichtigste
Aspekt, was die Lebensmittel-
sicherheit betrifft, ist Nach-
haltigkeit, von der Verwendung
biologischer und regionaler
Produkte bis hin zu einer guten
Kreislaufwirtschaft®, sagt er.

Als Folge der Pandemie
mussten auch die sozialen
Kontakte auf ein Minimum
heruntergeschraubt werden.
~Der vor-pandemische Umgang
zwischen Gast und Bedienung
musste wiederaufgebaut werden,
gedruckte Speisekarten und

Bargeld sind passé. In Zukunft
wird die Digitalisierung mit
neuen Technologien eine grofiere
Rolle spielen. Die Pandemie hat
Veranderungen angestoflen, die
uns in hoffentlich bessere Zeiten
begleiten’, sagt er.

Die Gastronomie hat viele
Faktoren zu beriicksichtigen.
Einnahmen, Ausgaben, Unkos-
ten und Gewinne, Konzept und
Standort — aber letztendlich sind
es die Mitarbeiter, die mit ihren
Fahigkeiten entscheidend zum
Erfolg beitragen. ,Die Unterneh-
men miissen in die Ausbildung
ihrer Angestellten und Mitarbei-
ter investieren', sagt er. ,Man
kann die Wettbewerbsfihigkeit
zwar nicht ausschliefSlich mit
Know-how und Qualifikationen
steigern, aber sie sind wichtige
Instrumente, um schnell und
angemessen auf solche Verén-
derungen reagieren zu kénnen,
wie wir sie gerade erlebt haben,
erklart er.

Alle am Projekt Beteiligten
betrachten mit Stolz ihr Werk in
einer beeindruckenden Archi-
tektur, die das Stadtbild und
das Arbeitsleben von Mailand
bereichert. ,Das stadtebauliche
Projekt CityLife triagt zum mo-
dernen Image der Metropole bei
und erhoht ihre internationale
Wahrnehmung’, sagt DAndra-
de. ,Wir freuen uns, Teil dieses
einzigartigen Projekts sein zu
diirfen” W

PORTRAIT: CHEFKOCH
GIANCARLO MORELLI

Schon als Kind traumte er

davon, Koch zu werden.

Obwohl Giancarlo Morelli

seine Ausbildung in

ltalien absolvierte, ging er

zunéchst nach Frankreich
s und in die USA, bevor

er in der Lombardei das

Pomiroeu eroéffnete.

Sie leiten die Kiiche fiir
die Fithrungskrafte von Generali. Was ist lhre Philosophie?
Wir wollen den Mitarbeitern, die den ganzen Tag mit vollem
Einsatz arbeiten, einen Moment bieten, an dem sie einfach mal
abschalten kdnnen. lhnen nicht nur gutes Essen, sondern auch
die Moglichkeit geben, ihre Gedanken schweifen zu lassen.

Ihre wichtigsten Anforderungen an eine Kiiche?

Meine Kiichen sind so eingerichtet, dass ich sowohl Stauraum als
auch Arbeitsflachen stets im Griff habe. Kalte und warme Gerichte
mussen immer klar voneinander getrennt sein, jede Speise
braucht ihre eigene, individuelle Zubereitung, um perfekt zu sein.

Wie viele Mitarbeiter haben Sie in lhrer Kiiche?

Ich arbeite immer mit mindestens zwei Kéchen und einer Person
im Spulbereich zusammen. Letztendlich hangt die Anzahl meiner
Mitarbeiter aber davon ab, ftr welchen Anlass oder welche
Veranstaltung gekocht wird.

Ihre groBten Herausforderungen in den Kiichen des Generali-
Towers?

Das Management samtlicher Veranstaltungen — vom Business-
Lunch Uber kleine und groBe Bankette bis hin zum Aperitif — und
dabei konstant beste Qualitat zu liefern. Die Vorfreude der Gaste
auf das Essen oder den Cocktail muss sich erflllen. Zudem bin
ich immer bemuht, meine Brigade zu Bestleistung zu motivieren.

Wie hilft lhnen Grandimpianti dabei?

Grandimpianti hat uns Lésungen vorgeschlagen, die genau auf
mein Kichen-Konzept abgestimmt sind: Flexibilitat und optimale
Raumausnutzung. So sind Sorgfalt und Prazision bei der
Verarbeitung von Zutaten méglich — meine absolute Grundlage.

DAS UNTERNEHMEN

@ cranDiMpiaNT 500+

ENGINEERING & CONTRACTING  Grandimpianti bearbeitet
jedes Jahr iiber 500
schliisselfertige Projekte in

grandimpiantiali.it verschiedenen Segmenten
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Absolute Hygiene
Wwo sie am meisten
gebraucht wird

In Zeiten, in denen Hygiene oberste Prioritat hat, garantiert
Comenda, der fiihrende Hersteller von Spiiltechnik,
herausragende Desinfektionsstandards. Andrea Genoni,
Strategic Sales and Marketing Manager, und Antonio Di Giorgio,
Product Development Manager, erzéhlen Juliet Martin, warum
die neue ThermoCare-Serie gerade jetzt zur richtigen Zeit am

richtigen Ort ist

as Tragen von Gesichtsmasken
und Handedesinfektion gehort
inzwischen zu unserem Alltag.
Mit der Corona-Pandemie haben
spezielle HygienemafSnahmen in
allen Bereichen unseres Lebens
Einzug gehalten, vor allem aber
in der Gastronomie. Hier miissen bestimmte Hygie-
nekonzepte konsequent eingehalten werden.

.Als Hersteller von Spiilmaschinen mussten wir
schnell auf die neue Situation reagieren’, erklart Andrea
Genoni, Strategic Sales and Marketing Manager von
Comenda, dem Marktfiithrer im Bereich Spiiltechnik.
~Hygiene steht seit Monaten weltweit ganz oben auf der
Agenda. Und wir miissen Losungen fiir Betriebe bieten,
mit denen sie diese Anforderungen erfiillen konnen.:*

Comenda steht zu seiner Verantwortung,. ,Hygiene
ist unser tédglich Brot", sagt Genoni. ,,Es geht darum,
Kontaktinfektionen zu vermeiden, und den Betrei-
bern bewusst zu machen, wie wichtig Pravention ist.
Wir bieten verschiedene Losungen an, um Infek-
tionsrisiken zu minimieren.*

In der Gastronomie- und Cateringbranche ist der
Bedarf an Technologien, die einen besonders hohen
Hygienestandard bieten, hoher denn je. Die thermi-
sche Desinfektion - sie arbeitet mit feuchter Hitze, um
Mikroorganismen abzutéten — gewinnt vor allem im
Pflegebereich zunehmend an Bedeutung, wihrend in
der Hotellerie das Thermolabel-Verfahren bevorzugt
wird, bei dem eine Temperatur von 71°C auf der Ober-
flache des Geschirrs erreicht wird.

Mit einer durch Gerite durchgefiihrten Desinfekti-
on alleine ist es aber noch nicht getan. Denn nach der
desinfizierenden Reinigung gehen Geschirr, Besteck
und Topfe wieder durch die Hinde des Personals.

Das heif3t, alle Ablaufe miissen moglichst kontaktlos
gestaltet werden, um eine erneute Kontamination zu
vermeiden und absolute Hygiene durchgéngig zu ge-
wéhrleisten. Comenda nennt es ,,Hygienekonsistenz,
ein Begriff, der sich auf das gesamte Umfeld der Kiiche
bezieht.

»Die Kombination aus neuen Technologien, Hu-
man-Engineering und abgestimmten Abldufen macht
das Leben des Kiichenpersonals leichter und schafft »
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natiirlich auch ein gesiinderes Arbeitsumfeld’,
sagt Genoni. Letzteres zeichnet sich durch ,.Be-
diener- und Wartungsfreundlichkeit
aus, durch die Reduzierung -—
benétigter Handgriffe auf .
ein Minimum, durch Automa-
tisierung sowie durch optimale Raumaus-
nutzung:’ Ein Gedanke, der in der Branche zu-
nehmend in den Vordergrund riickt. Betreiber
achten vor allem auf Produkte, Features und
neue Technologien, die die Umsetzung des
HACCP-Konzepts erleichtern.

Aufgrund der Pandemie stand die Um-
setzung hoher Hygienestandards vor allem
in Krankenhéusern, Pflegeheimen, auf
Baustellen, in Behorden, bei Lebensmit-
telherstellern und in Supermérkten im
Fokus, denn diese Branchen haben auch
wiahrend des Lockdowns weiterge-
arbeitet. Ihr Arbeitspensum war oft
sogar hoher als vor der Krise, nicht
zuletzt auch durch die Einhaltung
der Corona-Regeln zur Minimie-
rung des Infektionsrisikos. ,Jm
Lebensmittelbereich hat Hygiene
absolute Prioritét, um Kinder, Pflegebe-
diirftige und Krankenhauspatienten zu schiitzen’,
sagt Antonio Di Giorgio, Product Development
Manager von Comenda.

Deshalb hat Comenda Négel mit Kopfen ge-
macht. Das Unternehmen stellte ein Experten-
team zusammen, das sich unter der Leitung von
Di Giorgio mit der Entwicklung einer Lésung sowohl
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fiir die Anforderungen im Pflegebereich
als auch denen der gehobenen Hotellerie
befasste.

ThermoCare: sauber, schnell,
flexibel
Die ThermoCare Produkte von Comen-
da bieten hochste Hygienestandards in
Kombination mit maximaler Flexibilitat.
Mit hohen Reinigungstemperaturen und ver-
; langerter Spiilzyklusdauer wird weit iiber
ﬁ den Standard hinaus ein hohes MafS an
Desinfektion erreicht. Es sind drei ver-
schiedene Modelle der ThermoCare-
Serie erhaltlich. Jedes bietet maximale
thermische Desinfektion und Hygiene,
jedes ist entsprechend den Anforderun-
gen des jeweiligen Betriebs konfigurierbar.
Als Maf3stab fiir die Abtotung von Mikroor-
ganismen durch Desinfektion mit feuchter Hitze
wird der AO-Wert verwendet. Comenda bestimmt
anhand des AO-Wertes die erforderliche Haltezeit
und die nétige Temperatur, die auf die Oberflédche
des Spiilguts einwirken.

Die ThermoCare-Geschirrspiiler gewéhrleisten
A0 Hygienewerte von mindestens 60 bis maximal
300, was einem 10 Mal hheren Wert als dem

Marktstandard entspricht.

Jeder Geschirrspiiler bietet vier verschiedene
Programme zur Desinfektion an. ,Das Thermolabel-
Verfahren erfiillt die hohen Anforderungen im ge-
hobenen Hotelsegments', erkldrt Genoni. Es erreicht
einen AQ-Wert von 300 fiir thermische Desinfektion

DAS UNTERNEHMEN
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Comenda steht Comenda

100%

Comenda entwickelt und
seit iiber 50 Jahren hat ein produziert alle Geréte
in Italien, das Werk
ist gemaB ISO 9001

Qualitatsmanagement

fiir Leistung, verlassliches
Wirtschaftlichkeit,

Zuverlassigkeit und

und effektives
Vertriebsnetz

Sicherheit im Bereich in iiber 100 I1SO 14001
der gewerblichen Lindern Umweltmanagement
Spiiltechnik weltweit zertifiziert.

comenda.eu
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in 180 Sekunden bei einer Temperatur von 71°C auf
der Telleroberflache.

Dank seiner Flexibilitit kann jeder Geschirrspiiler
auf die spezifischen Bediirfnisse des jeweiligen Be-
triebes angepasst werden, um dessen Produktivitét
zu steigern.

~Unsere Vertriebspartner sind begeistert, dass sie
zwei Branchen mit einem Gerét abdecken konnen. Es
bedient mit dem Thermolabel-Verfahren die hohen
Standards in der Hotellerie und bietet gleichzeitig die
thermische Desinfektion mit dem hochsten AQO-Wert
firr den Pflegesektor, sagt Genoni.

Flexibilitét heifdt auch mehr Effizienz im Betrieb.
»Zur thermischen Desinfektion wird die Warmeab-
strahlung des Spiilguts genutzt. Das spart Energie’,
erklart Di Giorgio. Gleichzeitig tragt diese Techno-
logie zur Kostenoptimierung und Reduzierung der
Umweltbelastung bei, und das alles unter Gewéhr-
leistung der hochsten Hygienestandards.

Die Geschirrspiiler der ThermoCare-Serie sind in
verschiedenen Konfigurationen erhaltlich, je nach
Bedarf des Kunden. ,Der Unterbau-Geschirrspiiler ist
ideal fiir kleine Kiichen wie beispielsweise in Kinder-
girten, Pflegeheimen und Krankenhéusern', sagt
Jonathan Mellor, Brand Manager UK von Comenda.
»Bei Anwendung des Extra Care Zyklus wird das
Spiilgut griindlich gereinigt und erhilt ein hohes
Maf$ an Desinfektion - entsprechend der strengsten
NHS-Richtlinien’, so Mellor. ,,So garantiert der Extra
Care Zyklus mit seiner thermischen Desinfektion
eine hervorragende Infektions-Prévention.”

Samtliche ThermoCare-Geschirrspiiler sind denk-

7Y comenpA

» DIE
SPULPROGRAMME
DER THERMOCARE-
SERIE BIETEN
MEHR SICHERHEIT
DURCH MAXIMALE
THERMISCHE
DESINFEKTION
UND VERRINGERN
DAMIT DAS

=~ = INFEKTIONSRISIKO ¢&

bar einfach zu installieren. ,,Die Installation ist ein
Kinderspiel, sagt Di Giorgio. ,Der von Comenda
geschulte Techniker programmiert das Gerét mit
dem gewiinschten Desinfektions-Zyklus und schon
kann der Betreiber loslegen:” Die kurze Installations-
zeit — auch mit Overnight-Lieferung moglich - sorgt
fiir eine moglichst geringe Storung des Betriebs beim
Kunden.

Der Ansatz von Comenda

Wie schafft es Comenda diese aufSergewdhnlich
kundenorientierten Losungen zu entwickeln? ,Wir
nehmen die Perspektive des Endverbrauchers ein’,
erklart Genoni. ,,Und handeln ganz im Sinne von Lu-
ciano Berti und seiner Vision eines Unternehmens,
bei dem der Mensch mit seinen alltdglichen Heraus-
forderungen im Mittelpunkt steht:”

Neben ausgezeichneten Produkten bietet Comenda
seinen Servicepartnern umfassende Schulungen an
sowie technische Trainings. ,Comenda versteht, vor
welchen Herausforderungen Betreiber stehen. Durch
unsere Ndhe zum Kunden kénnen wir ihm Lésungen
fiir seine taglichen Aufgaben bieten und die entspre-
chenden Instrumente fiir hervorragende Ergebnisse
sowie eine Optimierung der Arbeitsumgebung’, sagt
Di Giorgio. ,Seit iiber 50 Jahren stehen wir im sténdigen
Dialog mit unseren Kunden. Mit unseren Losungen
wollen wir seine Arbeit verbessern und erleichtern:

In Zeiten, in denen Hygiene oberste Prioritit hat,
bietet Comenda seinen Kunden hochste Standards
in der Desinfektion. Optimiert fiir deren spezifische
Arbeitsabldaufe. W
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05 Innovationen

Spulkuche mit
Bestnote

Die Stierlen Spiiltechnik im Klinikum Neumarkt setzt MafSstiabe in puncto Spiilhygiene,
Ressourceneinsparung und Wirtschaftlichkeit. Kiichenchef Johann Hiller
im Gesprach mit Elke Baumstark
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as Akut-
krankenhaus
Neumarkt, in
der Ober-
pfalzer Re-
gion zwischen
Niirnberg
und Regensburg gelegen, steht fiir
exzellente medizinische Versor-
gung, menschliche Zuwendung
und individuelle Patientenbetreu-
ung. Eine qualitativ hochwertige
Speisenversorgung gilt deshalb
auch als ein wichtiger Baustein auf
dem Weg zur Genesung.

Johann Hiller, seit 20 Jahren
Kiichenleiter, setzt gemeinsam
mit seinem Team auf tagesfrisch
zubereitete Mahlzeiten. Die Kiiche
versorgt mit insgesamt rund 1100
taglichen Mittagsmeniis alle Pa-
tienten, Mitarbeiter und Géste des
Klinikums, dariiber hinaus Schul-
mensen sowie zwei Kindergarten.
»Das Qualitéts- und Hygiene-Ma-
nagement wird im ganzen Haus
grofs geschrieben. Unter anderem
muss deshalb auch in der Spiil-

kiiche, die nicht nur zu Pandemie-
Zeiten ein hochsensibler Bereich
ist, alles stimmen. Denn hier lauft
zusammen, was mit Mund und
Hénden in Beriithrung gekommen
ist’, so der Kiichenchef, der u.a. auf
berufliche Stationen in der Hotel-
und Sternegastronomie zurtick-
blickt. ,Hygienisch einwandfreies,
blitzsauberes Geschirr und fun-
kelndes Besteck ist ein absolutes
"Muss "

Deshalb war der Anspruch auch
hoch, als 2019 die Erneuerung
der Spiiltechnik anstand. ,,Ich
wusste ganz genau, was ich fiir die
Spiilkiiche wollte: eine leistungs-
starke, ressourcensparende und
wirtschaftliche Ausstattung, die
nicht nur dem neuesten Stand der
Technik entspricht, sondern auch
die hohen Qualitatsstandards
unseres Hauses erfiillt:*

Nach zahlreichen Besuchen
von Fachmessen, Gesprachen mit
Spiiltechnik-Herstellern und auch
Kollegen fiel die Entscheidung fiir
Stierlen: Der Systemlieferant fiir

9sDAS QUALITATS-
UND HYGIENE-
MANAGEMENT WIRD
IM GANZEN HAUS
GROSS-
GESCHRIEBEN.
DESHALB

MUSS IN DER
SPULKUCHE, EINEM
HOCHSENSIBLEN
BEREICH, ALLES
STIMMEN &

Johann Hiller

Hygienisch
einwandfreies
Geschirr und
funkelndes
Besteck sind ein
absolutes ,Muss’
fr Kiichenchef
Johann Hiller

Stierlen

GrofSkiichentechnik iiberzeugte
mit seiner innovativen, hoch-
modernen Spiiltechnologie und
seiner profunden Expertise im
Care-Bereich. Seit Anfang 2020 ist
die Spiilkiiche mit einer Stierlen
Bandtransportmaschine fiir Ge-
schirr und einer Tablett-Besteck-
Maschine ausgestattet.

Spiiltechnik fiir hochste
Anspriiche

Vom Trinkglas bis zum Edelstahl-
Filter der Abzugshauben: In drei
taglichen Spiilgéingen bewiltigt die
Stierlen Bandtransportmaschine
absolut jede Art von Spiilgut, stets
mit hygienisch einwandfreiem,
blitzsauberem Ergebnis. Auch auf
die Ablauforganisation kommt es
an: ,\Wir sortieren das Geschirr vor,
dadurch lasst sich eine 95-prozen-
tige Bandauslastung erreichen und
wir sparen Ressourcen und Zeit,
auch beim Handling am Maschi-
nenauslauf. Denn die gespiilten
Teile konnen schnell und stressfrei
in die Spender sortiert werden -
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eine enorme Arbeitserleichterung’,
erklért Johann Hiller. In der Vorab-
raumung trigt 30 Grad C warmes
Wasser dazu bei, Speisenreste opti-
mal zu entfernen, ohne Stirke und
Eiweif$ zu binden. ,Damit tun wir
von vornherein nicht nur dem Ge-
schirr, sondern auch der Maschine
etwas Gutes’, so der Kiichenleiter.

Fiir einen sparsamen, punktge-
nauen Spiilchemie-Einsatz wurde
die Bandtransportmaschine nach
dem ersten Waschtank zudem
mit einer Intensivreiniger-Zone
ausgestattet. Darin wird das E-Jet+
Dosiersystem eingesetzt, das von
Edmund Ebert entwickelt und
patentiert wurde, dem langjéhri-
gen After Sales Partner der Kiiche.
~unser Dosiersystem konzentriert
die Spiilchemie im Wasser dieser
Intensiv-Zone. Mit kurzzeitiger
"Power" wird das Spiilgut nach-
haltig von Stérke und Eiweif3
befreit, gleichzeitig verringert sich
der Einsatz von Spiilchemie im
fortlaufenden Spiilprozess’, erklart
der Experte.
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Spitzen-Spiilergebnisse auch
bei Tabletts und Besteck
Wihrend das vorsortierte Geschirr
in die Porzellanmaschine geht,
laufen Tabletts und Besteckteile in
die Besteck-Tablett-Maschine. Das
Besteck ist fiir Kiichenleiter Jo-
hann Hiller ,,das hochste hygiene-
relevante Gut, da es mundgefiihrt
ist’, und er betont: ,Deshalb lege
ich absoluten Wert auf hundert-
prozentig hygienisch saubere
Spiilergebnisse:*

Das Klinikum Neumarkt
wiinscht, dass beide Maschinen
vierteljahrlich einer strengen Hygi-
enepriifung mit Abklatschproben
sowie Analysen von Wasser- und
Geschirrproben unterzogen wer-
den. ,,Kein Problem fiir die Stierlen
Spiiltechnik: Die Laborergebnisse
sind stets einwandfrei. Es hat noch
nie Beanstandungen gegeben’;
erklért Service-Partner Edmund
Ebert.

Da das gespiilte Besteck in
einer Besteckpoliermaschine zum
Funkeln gebracht wird, muss es

»9 DAS GESCHIRR
WIRD VORSORTIERT,
DAS SORGT FUR

EINE 95-PROZENTIGE
BANDAUSLASTUNG
SOWIE EINSPARUNG
VON RESSOURCEN
UND ZEIT. DIE
GESPULTEN TEILE
KONNEN SCHNELL
UND STRESSFREI

IN DIE SPENDER
SORTIERT WERDEN &

feucht bleiben. ,Deshalb ist die
Trocknung auf der Besteckspur
abgeschaltet’, erldutert Johann Hil-
ler. Nach dem Polieren wird jeder
Bestecksatz in einer Besteckwi-
ckelmaschine mit einer Serviette
hygienisch versiegelt. ,.Blitzendes
Besteck, glanzendes Geschirr und
nicht zuletzt hundertprozentig
trockene Kunststoff-Clochen und
-Tabletts sind in unserem Haus
eine Selbstverstandlichkeit: In
beiden Maschinen tragen die
innovative MultiRinse-Dreifach-
nachspiilung sowie eine zweite
Trocknung mit zusatzlicher
Tunnelhaube auf der Ablaufbahn
zu diesen HACCP-gerechten und
immer hygienisch einwandfreien
Top-Spiilergebnissen bei.

Zur technisch ausgereiften
Ausstattung gehort beispielsweise
auch die Elektronik 5 Steuerung
mit LAN-Anschluss fiir den Fern-
zugriff, das leicht anzuhebende
Kunststoff-Laufband, die Farb-
codierung von Wascharmen und
Sieben, sowie — last but not least -

KLINIKUM NEUMARKT

Das Klinikum Neumarkt /Oberpfalz ist
ein Schwerpunktkrankenhaus mit 530
Betten in 17 Fachabteilungen und 23
tagesklinischen Behandlungsplatzen.
Als Lehrkrankenhaus der Friedrich-
Alexander-Universitat Erlangen-
Nirnberg ist es flr seine exzellente
medizinische und pflegerische
Versorgung in Diagnostik und Therapie
nach modernsten wissenschaftlichen
Erkenntnissen Uber die Region hinaus
bekannt. Jahrlich werden mehr

als 26.000 stationare und 48.000
ambulante Patienten versorgt.
www.klinikum-neumarkt.de
klinikum-neumarkt.de

das Stierlen Sanitizing-System mit
rotierenden Diisen zur Unterstiit-
zung der Innenraum-Reinigung,

Ein weiteres Extra: Die Tablett-
Besteck-Maschine kénnte dank
eines Endschalters am Auslauf
und eines abklappbaren Bogens
mit Spiilrechen auch als Porzellan-
maschine eingesetzt werden. Kii-
chenleiter Johann Hiller ist von der
Stierlen Spiiltechnik iiberzeugt:
sIch kann sie jederzeit weiter-
empfehlen, wir sind damit optimal
aufgestellt: W

Die Ausstattung der Spiilkiiche im

Klinikum Neumarkt:

Stierlen

- Halbautomatische 7-Tank
Bandspilmaschine (CV300 MR-E5)

- 3-Tank Tablett-Besteck-Spulmaschine
(V100 MR-TB-E5)

- 20 Tablettstapler fur automatische
Tablettabstapelung

Metos/Rendisk

- Ruickgabe- und Sortierbandanlage
mit Eckumsetzer und Trommel-
Besteckabheber

Wexiédisk

- Wagenwaschanlage WD-18 CW mit
Drehteller

- Granulat-Topfsptlmaschine WD 100

Stierlen

<
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05 Innovationen

Brandneuer
Auftritt

Louis Pavailler hat als Erster 1958 in Frankreich die
Technologie der HeifSluftriickgewinnung in Backofen
verwendet. Auch heute investiert das gleichnamige
Unternehmen in Forschung & Entwicklung, damit
seine Kunden selbst bei empfindlichen Backwaren
gleichbleibende Qualitit erhalten, erzahlt Sébastien
Audras, Product Manager bei Pavailler
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as Unternehmen Pavailler
wurde 1946 in Frankreich
gegriindet und war zunéchst
auf Heizungsanlagen
spezialisiert. 1958 beschloss
Louis Pavailler, Autodidakt und
Installateur, sich auf den Bau
von Backofen zu verlegen. Er arbeitete mit einer
Technologie, die bislang in Frankreich nicht fiir
Ofen verwendet wurde: die Hei8luftriickgewinnung,
Im Laufe der Jahre kamen andere Technologien
dazu, dennoch blieben zyklothermische Ofen das
Vorzeigeprodukt.

Pavailler hat eine wechselvolle Geschichte erlebt,
mit Ubernahmen und Verkiufen durch britische
und amerikanische Firmen, u.a. durch APV, Baker
Perkins und Aga. 2007 wurde das Unternehmen Teil
des italienischen Foodservice-Konzerns Ali Group.
Pavailler hat aber immer den Kern seines Geschifts
im Blick behalten, namlich die Leistungsfahigkeit
und Robustheit seiner Ofen, konkurrenzlos und
bekannt fiir frisches, knuspriges Baguette.

Zu den Kunden von Pavailler zdhlen nach wie
vor hauptsdchlich handwerkliche Béackereien in
Frankreich. Sie machen 70 % des Geschifts aus,
die anderen 30 % setzen sich aus dem Export in 90
Léander weltweit und anderen Branchen

wie Supermaérkten, Restaurants,
Hotels und Industriebetrieben
zusammen.

Jiingste Produktneuheit von
Pavailler ist der Konvektionsofen
Topaze Opera, konzipiert vor
allem fiir Konditoren. Das ,Fine
Crust’ System ermoglicht die
Anpassung der Feuchtigkeit
in der Backkammer auf das
jeweilige Backgut.

~Bei diesem Ofen gibt es einen
interessanten kleinen Trick: Wenn
ich zum Beispiel Butterkekse
backe, lasse ich die Tiir etwas
offen, damit Luft hineinkommt
und sich keine Feuchtigkeit
auf dem Teig bildet. Wenn ich
einen weichen, feuchten Kuchen
mochte, schliefSe ich sie wieder
ein bisschen’, erklart Frédéric
Hawecker (Bild, ganz rechts),
ein mit Preisen ausgezeichneter
Backer.

Der Topaze Opera erzielt eine
hervorragende Backqualitét
und Konsistenz, auch bei
empfindlichen Backwaren. ,Ich
bin wirklich beeindruckt von
der perfekten Gleichmafigkeit,
mit der dieser Ofen backt®, sagt
Hawecker. ,,Ich habe vorher
mit einem anderen Umluftofen
gearbeitet, und musste sténdig
die Backbleche umdrehen, um
gleichmaflige Backergebnisse zu
erhalten. Das fillt jetzt weg. Ein
sehr komfortabler Ofen:*

Sollte doch mal ein
Problem auftreten, greift der
Kundendienst sofort. ,,Guter
Service ist fiir unsere Kunden
extrem wichtig. Viele von ihnen
haben eine kleine Béckerei, die
sich einen Ausfall schlicht nicht
leisten kann. Jedes Ersatzteil,
das bis 15 Uhr bestellt wird, wird
noch am selben Tag verschickt
und am néchsten Morgen
geliefert”, sagt Product Manager
Sébastien Audras.

N 4
s WIR WOLLEN,
DASS SICH BACKER
AUF DEN TEIG
KONZENTRIEREN
UND NICHT MIT
TECHNISCHEN
DETAILS

VERZETTELN®

Sébastien Audras

Immer noch ein bisschen besser
Pavailler investiert circa 7 - 10 %
seines Umsatzes in Forschung
& Entwicklung seiner vier
Produktreihen: Konvektionséfen,
Etagenofen, Stikkenofen
und Kombidfen. Neben der
kontinuierlichen Verbesserung
des ,Fine Crust’ Systems sowie der
Energieeffizienz aller Produkte,
ist den Ingenieuren vor allem die
Bedienerfreundlichkeit wichtig.
~Die Bickerei ist ein miithsames
Geschéft. Man muss frith
aufstehen und hart arbeiten’, sagt
Audras. ,Fiir junge Auszubildende
ist es nicht leicht, all die kleinen
Kniffe und Tricks zu erlernen,
die sie spéter zu guten Backern
machen. Ein leicht zu bedienender
Ofen ist da schon eine gute
Hilfestellung. Wir wollen, dass
sich Bécker aufihren Teig
konzentrieren und nicht mit

Pesrovillese

4 Der Topaze Opera
" 4 verfugt tber

‘ ¥ ein intuitives
Touch-Display,

""Jf'.:- das per Fingertipp

aktiviert werden

kann
DAS UNTERNEHMEN
Unternehmens- Export- Investition
griindung: lander: in F&E:

1946 90+ 7-10%

Pavailler ist Spezialist fiir
Gerate zur Teigherstellung und
-verarbeitung. Zu seinen Kunden
zdhlen Handwerksbacker,
Vertriebsgruppen und
Einzelhandelsketten.

pavailler.fr

Y
PAVAILLER

technischen Details verzetteln:

Das neue intuitive Touch-
Display des Topaze Opera kann
durch Antippen aktiviert werden.
»Man erhélt alle Informationen
tiber den laufenden Backprozess
auf einen Blick. Eine Beriihrung
reicht, und die Temperatur wird
eingestellt, das Backprogramm
verdndert oder die Zufuhr
des Luftstroms geoffnet oder
geschlossen’, erklart Audras.

Das Easy-Touch-Display ist
serienmafig fiir alle neuen
Modelle erhéltlich. Dazu gehort
auch ein ,Rezeptbuch; in dem
Backer alle Parameter speichern
und in Sekundenschnelle auf ihre
Lieblingsrezepte zugreifen konnen.
Der ,Eco-Modus' sorgt fiir die
Reduzierung des Stromverbrauchs
ohne Abstriche bei der
Backtemperatur oder der Qualitit,
im ,Expert-Modus werden
Energieverbrauch, Temperatur
im Ofen sowie technische Daten
angezeigt.

Seit der Markteinfithrung
des Topaze Opera beschiftigt sich
die Entwicklungsabteilung mit
dem Update drei weiterer Ofen von
Pavailler. ,Wir sind immer dabei,
unsere Produkte zu modernisieren,
sie bedienerfreundlicher zu
machen und Backereien dabei
zu unterstiitzen, Backwaren von
hochster Qualitét zu produzieren',

sagt Audras. Louis Pavailler
wiirde sich freuen. B
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Innovationen

arco Ferroni, CEO von Lainox, ist
begeistert vom neuesten Produkt
seines Unternehmens. ,Wir kénnen
mit Stolz behaupten, dass der Naboo Boosted
der beste Kombiofen ist, den es auf dem
Markt gibt®, schwérmt er.
~Er ist schnell, effizient, intelligent,
robust, vernetzt, klein, flexibel und
leistungsstark. Aus Erfahrung wissen wir,
dass alle Gastronomen, egal aus welchem
Segment, die gleichen Herausforderungen
zu bewiltigen haben: Lebensmittelkosten
und Energieverbrauch senken, die
Arbeitsablédufe in der Kiiche optimieren,
stets gleichbleibende Qualitit der Speisen
gewihrleisten und Arbeitszeiten sowie
Arbeitsbelastung des Personals reduzieren.
Zur Bewiltigung dieser Aufgaben sind sie mit
dem Naboo Boosted sehr gut beraten.*
Der Naboo Boosted ist nicht einfach
nur das Ergebnis eines Restylings oder der
Weiterentwicklung eines dlteren Modells.
»Wir haben alle unsere Kenntnisse und
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Grenzen
hinaus

Marco Ferroni, CEO von Lainox,

berichtet tiber die neueste Technologie
des Naboo Boosted Kombiofen.

Ein Gewinn fiir jede Sparte der
Gastronomie — von der Kneipe nebenan
bis hin zum Sternerestaurant. Von
Jacquetta Picton.

Erfahrungen gebiindelt und alle Grenzen
iiberschritten’, erzahlt Ferroni. Es hat sich
gelohnt: Der Naboo Boosted tibertrifft
seine Vorgangermodelle und sogar die
auf dem Markt geltenden Standards in
Leistungsfahigkeit und Schnelligkeit.

»Mit bis zu 20 % mehr Leistung erreicht
der Naboo Boosted eine Vorheiztemperatur
von bis zu 320°C’, erklért Ferroni. ,An diese
Temperaturen kam bislang kein anderer
Kombidéampfer heran Er schafft eine volle
Beladung mit Brokkoli in nur sieben Minuten
und 24 Héhnchen in nur 20 Minuten Garzeit.

Eine Geschichte der Innovationen

2021 war ein besonderes Jahr fiir Lainox,
denn das Unternehmen feierte nicht nur
die Markteinfithrung des Naboo Boosted,
sondern auch sein 40-jéhriges Bestehen.
Lainox wurde 1981 gegriindet und hat sich
als Hersteller von professionellen Backofen
insbesondere durch seine ausgeprégte
Innovationskraft ausgezeichnet.

S S -

Leistungsstarker als
seine Vorganger erreicht
der Naboo Boosted eine
Vorheiztemperatur von
bis zu 320 °C

»Lainox war an der technologischen
Entwicklung professioneller Ofen mafigeblich
beteiligt”, erzéhlt Ferroni. ,Wir haben den
ersten Gas-Kombiofen entwickelt und 1991
mit AUTOCLIMA?® als erstes Unternehmen
ein System zur Regelung der Feuchtigkeit
im Garraum auf den Markt gebracht. 2001
waren wir ebenfalls die Ersten mit einer
benutzerfreundlichen Scroller-Bedienung
fiir einen Kombidampfer, 2006 folgte die
Touchscreen-Steuerung.

Mit der Einfithrung des Naboo im Jahr 2013,
dem ersten cloud-fdhigen Kombidadmpfer
auf dem Markt, ,hat Lainox neue Mafistébe
in der Welt der professionellen Kochtechnik
gesetzt’, so Ferroni. ,Damit haben sich die
Einsatzmoglichkeiten eines Kombidampfers
enorm erweitert. Erst heute, wo
Konnektivitét fast in jedem Geréat Standard
ist, versteht man den Pioniergeist, der uns
schon immer als Antrieb galt. 2017 folgte
mit Nabook ein digitales Steuerungssystem,
das alle Geréte in der Kiiche miteinander
vernetzt.

Der Naboo Boosted sprengt auch in
Sachen Effizienz bisherige Grenzen. Sein
innovatives Reinigungssystem reduziert den
Verbrauch von Reinigungsmitteln um bis zu
30 % im Vergleich zum Vorgangermodell, das
intelligente Energy System hilft, im Schnitt
16 % weniger Strom zu verbrauchen - die
perfekte Synthese von Effizienz und Leistung.

Connected

Der intelligente Kombidampfer stellt dem
Benutzer einen virtuellen Assistenten — den
Naboo Coach - an die Seite, der ihn in allen
Phasen des Garvorgangs berét und ihn sogar
darauf hinweist, wenn eine Wartung oder ein
Serviceeingriff nétig sein sollten.

»Als Pioniere der Konnektivitit haben
wir den Naboo Boosted serienméfig mit
einem Wi-Fi-Anschluss ausgestattet’, ergénzt
Ferroni. ,Er erméglicht die Verbindung zur
Nabook Cloud (patentiert), dem innovativsten
System auf dem Markt, das jeden, vom
Einzelkunden bis zur grofen Kette, in
Organisation und Verwaltung der Kiiche
unterstiitzt.”

Der Naboo Boosted wurde dufierst
platzsparend konzipiert, ein grof3es Plus fiir
kleine Kiichen. Bei gleicher Kapazitét wie
sein Vorgédnger braucht er bis zu 15 % weniger
Platz - fiir eine bessere Raumausnutzung
bei zunehmenden Platzproblemen in
Grof3kiichen.

JWIR HABEN ALLE
UNSERE KENNTNISSE
UND ERFAHRUNGEN
GEBUNDELT, UM ALLE
BISHERIGEN GRENZEN

ZU UBERSCHREITEN &é

Marco Ferroni

Nur das Beste
Alle Komponenten des Naboo Boosted sind
besonders langlebig. Die nach dem internen
Lainox-Testprotokoll zertifizierten Long-
Life-Component-Elemente sorgen fiir die
enorme Robustheit des Kombiddmpfers. Die
leichte Zuganglichkeit aller Teile garantieren
einfache Installation und Wartung - fiir
weniger Serviceaufwand.

,In der Geschichte von Lainox finden
sich viele Innovationen und revolutionéare
Losungen’, erklért Ferroni. ,Wir beschranken
uns nicht auf Marktanalysen und das Bedienen
von Kundenanforderungen. Kontinuierliche
Forschung und Entwicklung, unterstiitzt von
einem Team aus Profikochen, die mit den
Kiichenkulturen vieler Lander auf der ganzen
Welt vertraut sind, ist unser Antrieb. Wir
kennen die Bediirfnisse unserer Kunden schon,
bevor sie sie selber kennen. Deshalb bieten wir
ihnen mehr als die entsprechenden Lésungen
an, namlich verschiedene Moglichkeiten, um
ihren Betrieb wirtschaftlicher zu machen:

LAINOX

|
|

=

Ein Ergebnis dieser Philosophie ist
der Smokegrill, verfiigbar fiir den Naboo
Boosted. Geschmack, Farbe und das typische
Aroma von auf Holzkohle gegrillten Speisen
wird durch Zugabe des 100 % natiirlichen
Raucharomas, gewonnen durch die
Verbrennung hochwertiger Holzer, geschaffen.

Die Arbeit an der Entwicklung des Naboo
Boosted begann vor iiber fiinf Jahren. Neben
den Abteilungen Maschinenbau, Elektro-
und Computertechnik, wurden neben
Profikdchen und auch Kunden von Lainox in
die Testphase involviert.

»Zuerst war da nur die Idee, den besten
Kombidampfer aller Zeiten zu entwickeln’,
erzahlt Ferroni. ,Wir haben unser gesamtes
Know-how in dieses Projekt gesteckt.

Wir haben die modernsten Technologien
verwendet und unsere ganze Leidenschaft
fiir die Foodservice-Branche investiert, um
das Leben all derer, die in Kiichen arbeiten,
ein Stiickchen besser zu machen. Jetzt ist
es an unseren Kunden zu sagen, ob wir
erfolgreich waren." W

DASUNTERNEHMEN

LAINOX

1981 +20% 15%

Lainox wurde Der Naboo Der Naboo
vor liber 40 Boosted Boosted hat
Jahren in bringt um bis um bis zu
Treviso, Italien, zu 20 % mehr 15% weniger
gegriindet Leistung Platzbedarf
lainox.it
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Innovationen

Das Beste aus
Tradition

und Zukunft

Mareno hat sich zum 100jahrigen
Bestehen ein neues Gesicht
gegeben, und das Beste aus seiner
langjéhrigen Geschichte mit seiner
zukunftsorientierten Strategie im

neuen Markenimage zusammengefasst.

Adriano Cenedese, General Manager
von Mareno, iiber die erfolgreiche
Kombination aus Innovation und
Erfahrung. Von Jim Banks

areno ist eines der
altesten Unterneh-
men der Ali Group.
Es wurde 1922
gegriindet und feiert dieses Jahr
sein 100jahriges Bestehen.
Mareno ist auch einer der
altesten Hersteller von professio-
neller Kochtechnik mit grofier
Erfahrung im Bereich der Kom-
plettlésungen. Kurz vor seinem
100sten Geburtstag wurde das
Unternehmen einem umfassen-
den Facelifting unterzogen, um
visuell und technologisch up to
date zu sein. Die Neugestaltung
stiitzt sich auf bewahrte Tra-
dition, die sie mit innovativen
Technologien perfektioniert.
»Die Produkte von Mareno sind
zuverldssig, innovativ und haben
ein schones Design’, sagt Antonio
Angelini, Chief Director of Client
bei Top Kitchen. ,Das italienische
Unternehmen unterstiitzt seit
Jahren unsere Projekte und ist
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immer auf dem Laufenden, was
die Bediirfnisse von Kochen,
unseren Kunden, betrifft:*

Top Kitchen arbeitet viel mit
Equipment von Mareno -
horizontale und vertikale
Kochtechnik, Kiihlschridnke und
Schockfroster — ausgestattet mit
modernster Technologie und
ergonomischem Design.

»Uns ist es wichtig, einen Her-
steller zu haben, der Gerite mit
Softwarelosungen liefern kann’,
sagt Angelini. ,Power Guardian
und My Tutor iiberwachen und
reduzieren den Energieverbrauch
jedes einzelnen Gerétes und
melden eventuelle Stérungen
sofort an den Kundendienst, der
per Fernwartung problemlos
eingreifen kann. Digitale Ver-
netzbarkeit und die Optimierung
des Energieverbrauchs sind die
Hauptkriterien, warum wir uns
immer wieder gerne fiir Produkte
von Mareno entscheiden.’

Verschlankung fiir den Erfolg
Zum Makeover gehoren auch
ein neues Logo und ein neues
Branding, mit Fokus auf die
Schliisselkompetenz des
Unternehmens: die Fertigung
eines kompletten Kochblocks
vom ersten Entwurf bis zur
Installation.

LWir fithlen uns der Tradition
des Unternehmens verpflichtet,
und bemiihen uns, die richtige
Balance zwischen Geschichte
und innovativem Kurs zu
finden, um Mareno in weitere
erfolgreiche 100 Jahre zu fithren’,
sagt Adriano Cenedese, General
Manager von Mareno (Bild).

Das neue Markenimage
konzentriert sich auf
innovative Technologien und
ergonomisches sowie flexibles
Design, das auf die jeweiligen
Bediirfnisse von Kochen
und deren Arbeitsumgebung
zugeschnitten werden

kann. Auch diese Konzepte
werden iiberarbeitet, um das
Unternehmen besser fiir seine
zukiinftige Wachstumsstrategie
zu positionieren.

»In einer Welt, die sich so rasch
verindert, ist die Offnung des
Unternehmens fiir auslandische
Markte ein nicht ganz einfaches
Unterfangen’, sagt Cenedese.
.Jeder Markt verlangt spezielle
Produkte, sei es aufgrund der
lokalen Kiichentradition oder
der kulinarischen Philosophie
von Kiichenchefs. Dazu
kommen Marktnischen, die
eine individuelle Anpassung der
Kochblocke erfordern.”

+Flexibilitét ist das
Schlisselwort®, ergénzt er.

»Sie ist das Mittel der Wahl

zur Kundenzufriedenheit und
fiir eine schnelle, tragfihige
Antwort auf die Anfragen des
Kunden. Wir haben die Zeit des
Lockdowns und dessen negative

»sUNSERE
PRODUKTLINIE IST
GENAU AUF DIE
BEDURFNISSE VON
KUCHENCHEFS
ZUGESCHNITTEN.
DAS ERGEBNIS

IST EFFIZIENT,
ZUVERLASSIG UND
HYGIENISCH¢é

Folgen fiir die Produktivitét eine
Analyse unserer Positionierung
genutzt’, erklart er. ,Es hat

sich gezeigt, dass Mareno ein
kundennahes Unternehmen ist,
dessen Produktpalette iiber sein
Kerngeschaft mit horizontaler
Kochtechnik weit hinausgeht:*

Konzipiert fiir einen
dynamischen Markt
Samtliche Gerite von Mareno
sind in dem typischen Design des
Unternehmens gehalten. Es steht
fiir Tradition und jahrzehnte-
lange Erfahrung kombiniert mit
technologischer und funktiona-
ler Innovation.

~Unsere Produktlinie ist genau
auf die Bediirfnisse von Kiichen-
chefs in ihrem Arbeitsalltag
zugeschnitten’, erklart Cenedese.
»Das Ergebnis ist eine effiziente,
zuverldssige, leistungsstarke,
einfach zu bedienende und hy-
gienische Produktpalette, die zu
einem unverzichtbaren Bestand-
teil in Kiichen auf der ganzen
Welt geworden ist.”

Die Uberpriifung der
Produktlinie hinsichtlich
ihrer Kompatibilitdt mit den
Markterfordernissen hatte eine
Verschlankung des Angebots zur
Folge, das weiterhin alle Kunden-

anforderungen abdeckt sowie ein
erweitertes Serviceangebot.

+Wir stehen in engem Kontakt
mit unseren Kunden, deshalb
bekommen wir das Feedback zu
unseren Produkten immer aus
erster Hand", sagt Cenedese. ,Das
hilft uns bei der Entwicklung
unserer Komplettlésungen und
befahigt uns, bei Bedarf auch
mafigeschneiderte technische
Loésungen zu konzipieren. Unsere
Starke ist es, unseren Kunden zu-
zuhoren und ihre Bediirfnisse in
echte Losungen umzusetzen.

Das Ergebnis des Rebrandings
ist eine umfassende Produktpa-
lette von hochster Qualitdt und
mit grofiem Wiedererkennungs-
wert. Mit ihrer Flexibilitét ist
sie an die Anforderungen eines
jeden Kiichenchefs anpassbar
und bestens geriistet fiir die
anspruchsvolle Arbeit in einer
Branche, die nach Corona wieder
durchstarten moéchte. W

=:MARENO

Mareno ist stolz auf die
Kombination aus Innovation
und einhundert Jahre langer
Erfahrung. Modelle von
links: MO, M1, M2

DAS
UNTERNEHMEN

*:MARENO
1922

Mareno feiert dieses Jahr
sein 100jahriges Bestehen

1996

Mareno gehort seit 26
Jahren zur Ali Group

100%

Alle Produkte von Mareno
werden in Italien gefertigt

mareno.it
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Thr Ausbildungsangebot ist der Rancilio
Group sehr wichtig. Wahrend des
Lockdowns wurden die Kurse in digitaler
Form abgehalten — und das hat viele Vorteile,
wie Davide Beccaglia Juliet Martin erzahlt

ie Rancilio Group belie-

fert mehr als 900 Kunden

in liber 115 Landern mit
professionellen Kaffeemaschinen.
Richtige Bedienung und regel-
maflige Wartung sind essenziell
fiir einen reibungslosen Betrieb
der Maschinen. ,,Die Ausbildung
von Servicetechnikern ist eine der
Grundlagen und entscheidend
fiir die Zuverléssigkeit unserer
Produkte und die Kundenzufrie-
denheit. Deshalb beschéftigen wir
in 300 Servicezentren weltweit
iiber 1.000 Techniker und bieten
jedes Jahr rund 15.000 Schulungs-
stunden an’; sagt Davide Beccaglia,
Head of Customer Support der
Rancilio Group.

Im Schulungszentrum der
Rancilio Group werden Lehrgén-
ge fiir alle Produkte der Marken
Rancilio, Rancilio Specialty, Egro
und Promac angeboten. ,Wih-
rend des Lockdowns konnten wir
weder reisen, noch war Unter-
richt in Gruppen erlaubt. Des-
halb haben wir unser Schulungs-
angebot digitalisiert, so dass sich
unsere Techniker online fortbil-
den konnten. So ist das Digital
Training Center entstanden,
erzahlt Beccaglia.

.Bei der Entwicklung des On-
line-Angebots war es wichtig, die
gleichen Qualitatsstandards wie
in der Prisenzausbildung zu er-
reichen’;, sagt er. ,Im Digital Trai-
ning Center konnten wir genauso
viel Webinare abhalten wie ana-
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loge Kurse vor der Pandemie. In
den ersten acht Monaten wurden
700 Techniker ausgebildet.”

Langfristige Vorteile
Die digitale Ausbildung ist 4hn-
lich aufgebaut wie der Préasenz-
unterricht’, erklart Beccaglia.
»Die Inhalte konnten wir eins
zu eins iibernehmen, bei der
Unterrichtsbeteiligung gab es
kaum Abstriche. Gegenstand der
Webinare sind unsere Produkte
inklusive Darstellung sdmtlicher
Bauteile. Die Kommunikation
zwischen Kursteilnehmer und
Schulungsleiter ist genauso mog-
lich wie im analogen Unterricht’,
sagt er.

So entstanden keine Liicken
in der Ausbildung und das hohe

Serviceniveau blieb erhalten.

+Wir werden auch in Zukunft
Online-Schulungen einsetzen. Sie
bieten drei grof3e Vorteile: keine
Reise- und Hotelkosten und mehr
zeitliche Flexibilitat, die automati-
sche Aufzeichnung aller Unter-
richtseinheiten sowie die Steige-
rung der Teilnehmerzahl’, erklart
Beccaglia. ,Viele Kursangebote
wurden von Technikern aus vielen
verschiedenen Landern weltweit
gleichzeitig wahrgenommen.*

»50 konnten wir unsere Kun-
den auch in dieser schwierigen
Zeit unterstiitzen. Wir werden
die digitale Lernform auch in
Zukunft beibehalten, vor allem,
wenn es um die Erkldrung neuer
Benutzeroberflichen oder neuer
Geritefunktionen geht", fiigt er
hinzu.

Innovationsgeist

Die Rancilio Group bietet ein
breites Sortiment an Kaffeelo-
sungen an - vom Vollautomaten
bis hin zur traditionellen Espres-
somaschine, sowie professionelle

PR RANCILIO

Kaffeemiihlen und eine Produkt-
linie fiir private Haushalte. Zum
Portfolio gehort zudem die Mog-
lichkeit der kundenspezifischen
Konfiguration der Produkte.

Das Unternehmen stand schon
immer fiir Innovationskraft und
hat eine schlanke Organisation
in den Bereichen Produktion,
Logistik, Qualitdtskontrolle, For-
schung & Entwicklung sowie Ver-
trieb aufgebaut. ,Wir haben die
von uns patentierte Technologie
der Wassertemperaturprofile fiir
Kaffeemaschinen eingefiihrt und
viel in die Entwicklung der Tele-
metrie-Software investiert, inzwi-
schen fiir die gesamte Produkt-
palette von Rancilio, Rancilio
Specialty und Egro erhéltlich’,
sagt Beccaglia.

Mit den jiingsten Neuerungen
in Form von Multimedia-Tools
zur Erstellung von Online-Kur-
sen und Video-Tutorials unter-
stiitzt die Rancilio Group ihre
Kunden dabei, die Funktionsf-
higkeit ihrer Maschinen optimal
zu erhalten. W

DASUNTERNEHMEN

1927

wurde Rancilio von Roberto
Rancilio in Parabiago, Italien,
gegriindet

6

Filialen und ein weltweites
Vertriebs- und Servicenetz

4

Unternehmen - Rancilio, Rancilio
Specialty, Egro und Promac -
eine breite Produktpalette

ranciliogroup.com



ygiene, vor allem in

der Gastronomie, ist in
Pandemie-Zeiten noch
wichtiger geworden

als je zuvor. Eine der
Losungen von Rendisk
zur Minimierung von
Infektionsrisiken ist das

vollautomatische Tablett-
Fordersystem fiir Selbstbedienungsrestaurants. .

.Die Giste stellen nach Beenden der Mahlzeit ihr
gebrauchtes Tablett einfach auf das Forderband.
Das Tablett wird in die Kiiche befordert, wo die
Mitarbeiter Geschirr und Speisereste entfernen.
Dann wird es weiter in die Tablett-Spiilmaschine
gefahren, das saubere Tablett anschlief3end
automatisch in den Tablettwagen einsortiert. Ist der
Wagen voll, wird er ins Restaurant geschoben und
steht den néchsten Gésten mit sauberen Tabletts zur
Verfiigung’, erklart Art Huisjes, international Sales
Manager bei Rendisk. Die Reinigung der benutzten
Tabletts erfolgt quasi kontaktlos. ,,Einfacher und
sauberer geht es gar nicht®, so Huisjes.

Rendisk, gegriindet 1973 in Ruurlo in den
Niederlanden, war urspriinglich auf Spiiltechnik
spezialisiert. Aufgrund langjéhriger Erfahrung in
diesem Bereich riickte im Laufe der Zeit die gesamte
Logistik rund um das Spiilen in den Fokus des
Unternehmens, so auch Systeme zur Entsorgung
von organischen Lebensmittelabféllen. Rendisk hat
sich an zahlreichen Standorten weltweit zu einem
fithrenden Hersteller fiir Spiiltechnik und Losungen
fiir die Entsorgung von Speiseresten in Grofskiichen
entwickelt. Seit 2003 ist das Unternehmen Teil
der Ali Group. ,Wir unterstiitzen professionelle
Kiichen mit intelligenten und innovativen
Losungen’, sagt Huisjes. ,.Es ist unser Ziel, die
Abléufe in Grof3kiichen, vor allem im Spiilbereich,
anwenderfreundlicher, effizienter, hygienischer und
nachhaltiger zu gestalten.”

Einfach und sauber

Losungen zur Entsorgung von Speiseresten

In Anbetracht der wachsenden Mengen an
Lebensmittelabfillen erfordert ihre Verarbeitung
spezielle Losungen. Mit Rendisk Solus Eco bietet

das Unternehmen das kompakteste und gleichzeitig
ein maximal hygienisches System zur schnellen

und effizienten Verwertung von organischen
Kiichenabfillen. Fiir grof3ere Betriebe, bei denen die
Entsorgung von Speiseresten iiber gréfSere Flidchen
oder mehrere Etagen organisiert werden muss, eignen
sich geschlossene Abfalllosungen mit Eingabestationen
und separaten Tanklagern. Die anfallenden Reste
werden von den einzelnen Eingabestationen in

einem Rohrsystem (mit 1,5 oder 2 Zoll Durchmesser)
automatisch zum Sammeltank transportiert, wahlweise
per Pumpsystem (Rendisk Transfer Eco) oder
Vakuumsystem (Rendisk Flex WasteDispo).

Die Anordnung der Eingabestationen sowie die
Fordertechnik lassen sich problemlos an die jeweilige
Gegebenbheit vor Ort anpassen und machen die
umsténdliche Zwischenlagerung in Rollbehéltern
iiberfliissig. Diese Losung spart Zeit, Platz und sorgt
fiir effizientere Abldufe in der Kiiche. Es entstehen
keine unangenehmen Geriiche, Ungeziefer oder
Schimmelbildung werden vorgebeugt — ein einfaches,
komfortables und absolut hygienisches Konzept, das
auch den Mitarbeitern das Leben leichter macht.

~Ein duflerst effizientes System, da mehrere Ein-
gabestationen an einen Tank angeschlossen werden
konnen. Die Installation des Rohrsystems ist denk-
bar einfach’, sagt Huisjes. ,In Zusammenarbeit mit
unseren Kunden definieren wir die effizientesten
Abléufe fiir den Spiilbereich und die Speiseresteent-
sorgung, um den Betrieb moglichst wirtschaftlich
und ergonomisch zu gestalten. Auch beim Thema
Geschirrspiilen und Abfallmanagement tragen wir
eine gesellschaftliche Verantwortung - in aktuellen
Forschungen beschéftigen wir uns mit der Riickfiih-
rung der aus den Lebensmittelabfillen gewonnenen
Biomasse in den natiirlichen Kreislauf" W

HE

RENDISK

Die hygienische
Entsorgung von
Speiseresten

ist ein
vieldiskutiertes
Thema. Rendisk
bietet zahlreiche
Losungen an, wie
Sales Manager Art
Huisjes Jacquetta
Picton erzahlt

DAS
UNTERNEHMEN

RENDISK

Rendisk ist Spezialist fiir
intelligente Spiiltechnik und
innovative Entsorgung von
Lebensmittelabféllen.

1973

Rendisk wurde vor 49 Jahren in
Ruurlo, Niederlande, gegriindet

2003

Rendisk ist bereits seit 19
Jahren Teil der Ali Group

40

Rendisk schult und unterstiitzt
sein weltweites Netzwerk von
40 Handlern

rendisk.com
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Managing Director Dirk Schwenk und

Product Manager Ronald Bosse von temp-rite

tiber die neue Generation des Serve-Rite Pro
Buffetwagens. Von Tina Nielsen

er Gesundheitsmarkt

gehort zu den

Kernsegmenten von
temp-rite. Neunzig Prozent der
Buffetwagen des Unternehmens
werden an Krankenhéduser
oder Altenheime geliefert.
~Zentraler Punkt in diesem
Markt ist das Thema Hospitality",
sagt Schwenk. ,Den Gésten
eine angenehme Atmosphire
zu schaffen, in der sie aus
verschiedenen Speisen wéihlen
konnen:*

Die neue Generation des
Serve-Rite Pro Buffetwagens
soll diesem Anspruch an
Gastfreundlichkeit gerecht
werden. Ein Produkt, bei
dem Flexibilitit, intelligente
Features und Hygiene im
Vordergrund stehen. Auch
Nachhaltigkeit war ein
wichtiger Aspekt — mobile
Speisewagen produzieren
deutlich weniger Abfall.

Die Produktreihe wurde nach
zweijahriger Entwicklungszeit
im Marz 2021 auf der digitalen
Internorga vorgestellt.

Der Serve-Rite Pro Buffetwagen
wurde speziell fiir kalte Speisen
wie Snacks, belegte Brote, Kuchen,
Joghurt und anderes konzipiert.

»Seit zehn, elf Jahren
steht der Serve-Rite
Buffetwagen fiir Gastlichkeit
im Gesundheitssektor — wir
sind Marktfithrer im Bereich
der kalten Buffetwagen’, sagt
Schwenk.
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Modernes, kiares Design
Wichtig bei der Produktent-
wicklung war ein ansprechendes
Design. ,Krankenhauser sind in
der Regel optisch sehr niichtern
gestaltet, was nicht unbedingt
zum Wohlfiihlfaktor beitragt.
Deshalb haben wir sehr viel Wert
auf ein modernes, gastfreund-
liches Design gelegt”, erklért
Schwenk.

Das Ergebnis kann sich sehen
lassen: gebiirstete Stahlelemente,
warme Farben und eine inte-
grierte, warm-weifSe LED-Be-
leuchtung.

Auch die Rollen wurden op-
tisch aufgewertet und erhielten
eine verbesserte Funktionalitét.
»Sie sind wesentlich leichtgéngi-
ger — so ist das Handling viel ein-
facher", erklért Produktmanager
Ronald Bosse. ,,Die Ergonomie ist
ein sehr wichtiges Kriterium fiir
die Kunden:*

Ein weiteres intelligentes
Feature ist der optionale Unter-
stiitzungsantrieb, der das Ma-
novrieren mit dem rund 200 kg
schweren Wagen erleichtert.

Die Kunden kénnen entspre-
chend ihrer individuellen Anfor-
derungen beim Serve-Rite Pro aus
iiber 12.000 Konfigurationsmog-
lichkeiten wéhlen. Er ist je nach
gewiinschtem Bestiickungsvo-
lumen in den Grundmodellen M
und L mit einer Vielzahl optiona-
ler Erganzungen erhaltlich.

»In den Niederlanden sind die
Flaschengroflen anders als bei

Der neue
Serve-Rite Pro
Buffetwagen fiir
kalte Speisen
und Snacks

uns. Dort wird also eine spezielle
Schubladenkonfiguration beno-
tigt, wihrend in anderen Mérk-
ten Modelle mit zwei Schubladen
bevorzugt werden’, sagt Bosse.

Neu ist auch die Modular-Gan-
try mit Aufsatz fiir Heif3getran-
ke-Dispenser, die sonst auf der
Arbeitsflache stehen wiirden.

Der wichtigste Faktor im
Healthcare-Bereich ist absolute
Hygiene. ,Alle Serve-Rite Pro-
Wagen sind mit dem innovativen
Lamishield-Laminat ausge-
stattet’, erklart Bosse. ,Dafiir
wird ein spezielles Additiv in die
Dekorschicht der Arbeitsplatte
eingearbeitet. Die auf Silber-Io-
nen basierende Technologie
sorgt fiir eine ausgezeichnete
Antimikroben-Effizienz.

Die gekiihlten Schubladenblo-
cke sind optional auch mit desin-
fizierendem UVC-Licht erhalt-
lich, zur Auswahl stehen zudem
ein dreiseitiger Niesschutz sowie
ein Desinfektionsspender.

Eine vollig neue Erfahrung
war die Markteinfithrung des
Produkts mit Hilfe digitaler
Plattformen im Gegensatz zur
gewohnten Live-Prasentation auf
Fachmessen. Das Unternehmen
investierte fiir den komplett
digitalen Launch der neuen
Produktreihe in ein aufwéndiges
Studio-Setup.

»Wir kommen aus einer
traditionellen Branche. Wir sind
keine Digital Natives, aber die
Welt wird sich weiter in diese
Richtung entwickeln und wir
haben eine Menge dazu gelernt,
so Schwenk.

»Wir investieren in die Ent-
wicklung immer besserer, intel-
ligenterer und fortschrittlicherer
Produkte, gerade in schwierigen
Zeiten. Denn es wird wieder auf-
wirts gehen und darauf wollen
wir vorbereitet sein. Deshalb ar-
beiten wir an weiteren Lésungen
und Innovationen, investieren
weiterhin in Forschung und Ent-
wicklung. Das haben wir schon
immer so gemacht und werden
es auch in Zukunft tun:* ®

DASUNTERNEHMEN
temp-rite
40+ Jahre

Unterstiitzung der Kunden

3,500

Kunden in ganz Europa beliefert

12,000

Konfigurationsmdéglichkeiten
bietet Serve-Rite

temp-rite.org



Innovation durch
Kommunikation

BGI, Hersteller von Speiseeismaschinen, hat
wihrend der Pandemie giinstige Angebote fiir
potenzielle Neukunden lanciert und sich auf
die Kommunikation mit Kunden iiber digitale
Medien konzentriert. Gute Kommunikation
heifst ,alle Kunden tiberall auf der Welt zu
unterstiitzen’, erklart Diego Bincoletto von

as Flaggschiff der BGI-Eismaschinen
kommt in einem kompakten,
schlichten Design daher. Sein
Innenleben ist jedoch weitaus
komplexer — da wird Speiseeis

frisch hergestellt, gekiihlt und fiir
perfekte Konsistenz gesorgt. Die
Speiseeismaschine garantiert maximale Hygiene und
optimale Energieeffizienz, das intuitive Display und das
Smart-App-System sparen Zeit und Aufwand.

Wiahrend der Pandemie hatte der Kundenkontakt fiir
das Unternehmen hoéhere Prioritét als die Entwicklung
neuer Technologien. Lockdown und Reisebeschrinkungen
hatten fiir die Inhaber von Eisdielen vor allem finanzielle
Konsequenzen. Deshalb hat BGI spezielle Angebote auf
den Weg gebracht, die auf den begrenzten Cashflow der
Kunden Riicksicht nehmen. Sie sollen es Restaurants und
Eisdielen, oft Franchisenehmer, ermdglichen, Produkte von
BGI auch ohne im Voraus zu investieren nutzen zu konnen.

Das Unternehmen, Teil der zur Ali Group gehérenden
Carpigiani Group, hat sich im September 2020 mit Editrice
Zeus zusammengetan, um seine Leasing-Angebote zu
promoten. Der italienische Verlag Editrice Zeus ist auf
Technologien fiir die Verpackungsindustrie sowie fiir die
Lebensmittel- und Foodservice-Branche spezialisiert.

Das Angebot von BGI wurde von Editrice Zeus weltweit
in dessen Medien beworben, u.a. auch iiber Instagram und
LinkedIn, sowie mit einer Serie von 12 Videos,
die das Paket sowie die wichtigsten Features der
Technologie von BGI erlautern.

Auf Grundlage einer im Laufe seiner
40-jahrigen Tétigkeit im Foodservice-Bereich
erstellten umfangreichen Datenbank hat der
Verlag eine zielgruppenorientierte Database
Marketingkampagne gestartet. Potenzielle
Kunden und Interessenten wurden gezielt auf
eine Landing-Page geleitet. Durch diese Kampagne

BGI Elly Earls

hat sich die Sichtbarkeit von BGI weltweit erhoht und
fithrte zu zahlreichen Geschéftsabschliissen.

Innovation auf digitalem Weg
Da aufgrund der Corona-Pandemie und der
Reisebeschrinkungen keine Messen stattfinden
konnten, hat sich das Unternehmen auf digitale Medien
zur Kommunikation mit Bestandskunden und zur
Neugewinnung von Kunden konzentriert. So wurden
beispielsweise neue Losungen per Remote-Priasentation
im Rahmen von Videokonferenzen wihrend der digitalen
SIGEP vorgestellt.
BGI hat die erzwungene Ruhepause auch dazu genutzt,
den Video-Support fiir seine Kunden zu optimieren.
~Leider werden die Handbiicher eher selten gelesen’,
sagt Diego Bincoletto von BGI. ,Deshalb sind Videos eine
hervorragende Alternative. Sie waren bereits in Produktion,
die Pandemie hat die Fertigstellung nur noch beschleunigt:*
Alle Maschinen von BGI verfiigen iiber einen Wi-Fi-An-
schluss. Der Kundensupport kann sie aus
— der Ferne tiberpriifen und bei Bedarf
1 schnell helfend eingreifen. Mit 3D-Ent-
| wiirfen hilft das Unternehmen Kunden
bei der Planung und bei der Integration

[ der Speiseeismaschine in die Kiiche.

| ~Wir unterstiitzen unsere Kunden
vor dem Kauf und nach dem Kauf.
N - ‘-\l Wir beraten sie in allen Fragen
der Anwendung, geben ihnen
neue Impulse, helfen ihnen
bei der Implementierung und
versuchen, mogliche Probleme
zu l6sen. Eine bewéhrte
Strategie, um Kunden weltweit
ein guter Partner zu sein’, fasst
Bincoletto zusammen. W

DAS UNTER-
NEHMEN

1944

BGl ist Teil der
Carpigiani Group,
die 1946 gegriindet
wurde

1, 2,4
und 6

BGl bietet ein 1-Zy-
linder-Tischmodell
sowie Standmodel-
le mit 1, 2, 4 und 6
Zylindern fiir wei-
tere Geschmacks-
richtungen

12

Eine Serie von 12
Videos erldutert
die wichtigsten
Features der Tech-
nologie von BGI

bgitaly.it

Alle Maschinen von BGI
sind Wi-Fi-fahig

Aliworld 67



Innovationen

er sich mit kulina-
rischen Geniissen
von seinen Mitbe-
werbern abheben
will, muss seinen
Gisten etwas Be-
sonderes bieten.
Gerade bei Desserts sind die Anspriiche hoch:
Die Kombination aus Geschmack, Konsistenz
und Prisentation muss stimmen. Bei Premi-
um Softeis stimmt sie.

Der Preis von Premium-Softeis ist deshalb in
der Regel dreimal so hoch wie der von kon-
ventionellem Softeis. Dafiir bekommen die
Konsumenten aber auch eine ungleich grofiere
Vielfalt an Geschmacksrichtungen aus hoch-
wertigen Zutaten mit leckeren Garnierungen.
Premium-Softeis bietet einfach das gewisse
Etwas, es hebt sich von Massenprodukten ab.

JFir die Herstellung von Softeis werden oft
auch ungewohnliche Zutaten aus der regio-
nalen Kiiche verwendet, bei der Gestaltung
sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt', sagt
Enrico Amesso, Sales, After Sales und Marke-
ting Director bei Carpigiani. ,Viele Restaurants
nutzen den hohen Wiedererkennungswert von
Softeis fiir ihre Social-Media-Kampagne. Fiir
Carpigiani eine gute Chance, sich mit seinen
Produkten gleich auf den Premium-Markt zu
konzentrieren, statt wie sonst bei Softeis iib-
lich, im Einsteiger-Segment zu beginnen.*

Mehr als ein Produkt

Carpigiani beschrénkt sich nicht darauf,

seinen Kunden Softeis-Maschinen

B, zuverkaufen. Das Unternehmen

1] gela, stellt ihnen im Rahmen seines

lﬂ;ﬂu Soft Serve Consulting Service

! “1  ein Expertenteam an die

0 || Seite, das dabei hilft, eine
optimale Geschéftsstrategie

zu entwickeln.

»Grundlegende
Kriterien zum Auf-

bau eines erfolgreichen

Geschafts mit leicht

reproduzierbaren hochwerti-

gen Produkten werden in diesem

Marktumfeld leider oft vernachlis-

sigt’, erklart Amesso. ,Mit Soft Serve

Consulting bieten wir Unterstiitzung an,

um die Schnittstelle zwischen Maschine

und Softeismix zu optimieren. Ungeféhr

Premium Softeis als
Dessert ist weltweit im
Trend. AufSergewohnliche
Geschmacksrichtungen aus
hochwertigen Zutaten schmecken
nicht nur gut, sondern sind auch das
perfekte Instagram-Motiv. Enrico Amesso, Sales,
After Sales und Marketing Director von Carpigiani,
erklart Jim Banks, wie sein Unternehmen seine
Kunden dabei unterstiitzt, ihr Softeis-Angebot

erfolgreich in Szene zu setzen Oben: Sofiis

wird in der Regel
in kunstvollen

Arrangements vergleichbar mit der Formel 1, wo die Wahl
serviert. Enrico C 1. . .

AMesso von der richtigen Reifen mit dem entsprechenden
Carpigiani Kraftstoff abgestimmt werden muss.”
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Betriebs-
management

Denn fiir ein perfektes Geschmackserlebnis
ist nicht allein eine gute Rezeptur verantwort-
lich, sondern auch die Technologie und Konfi-
guration der Maschine, wie Amesso bestitigt.

So spielt es beispielsweise fiir die Bildung
der Eiskristalle eine Rolle, welche Art von
Zucker verwendet wird, was sich wiederum
auf die Konsistenz auswirkt.

»Neben der optischen Prasentation beein-
flussen auch Cremigkeit und Temperatur das
Geschmackserlebnis’, erklart Amesso. ,,Ebenso
wie technische Faktoren bei der Herstellung
— die Wahl der Ausgabetiille, des Riithrwerks,
und ob die Zufuhr des Eis-Mixes durch ein
Pumpen- oder Gravity-System erfolgt:*

Soft Serve Consulting basiert auf vier zu-
sammenhangenden Bausteinen. Als erstes er-
folgt eine Analyse des Betriebsmanagements:
Abldufe und Organisation des Kundenunter-
nehmens werden untersucht, um die Effek-
tivitdt und Produktivitdt von Anwender und
Maschine zu optimieren. Bei diesem Schritt
wird das ideale Maschinenmodell unter dem
Gesichtspunkt von ergebnisorientierter Leis-
tungsfahigkeit ermittelt.

Néchster Punkt ist die Entwicklung von
Mischungen und Rezepten, bei der ein Team

(T —

Mix & Rezept-
entwicklung

von Lebensmitteltechnologen dabei hilft,
bestehende Rezepte zu verfeinern oder von
Grund auf neu zu erstellen.

Es folgen Lebensmitteldesign und For-
schung. Kreativforscher und Designer unter-
stiitzen die Entwicklung bzw. Optimierung
des Angebots und dessen Priasentation von
der Form iiber den passenden Becher und die
Toppings bis hin zur Positionierung im Markt.
Carpigiani bietet 18 verschiedene Ausgabe-
tiillen an sowie eine grofde Farbpalette zur
Personalisierung der Maschine in den eigenen
CI-Farben und mit dem eigenen Logo.

Im letzten Schritt werden die optimale Kon-
figuration und die besten Gerdtekomponenten
der Maschine hinsichtlich Verbesserung von
Geschmack, Produktivitét, Betriebsablau-

fen und Ertragskraft, die in Punkt eins bis
drei definiert wurden, ermittelt.
,Die treibende Kraft hinter Soft
Serve Consulting ist unsere lang-
jahrige Erfahrung mit inter-
nationalen Grof$kunden und
deren strengen Standards in

Bezug auf Leistung, Lebens-

mittelhygiene, Service und
perfekte Ablaufe’, sagt

Amesso. ,Sie macht unse-
re Losungen so erfolg-

Le bens- reich. Weiterer wichtiger
mittel- Faktor ist das Know-how
design der Carpigiani Gelato

University, unseres Aus-
bildungsbereichs, der sich
mit Forschung und der
Schulung von zukiinftigen
Unternehmern im Speiseeis-
Sektor beschiiftigt.”

Perfekte Synthese

Carpigiani hat schon zahlreiche
Kunden beraten, darunter auch den

Schweizer Schokoladen- und Con-

CARPIGIANI

fiserie-Hersteller
Lindt. Softeis und
die entsprechenden
Softeismaschinen von
Carpigiani sind inzwi-
schen auch bei vielen re-
nommierten Kéche weltweit
angekommen.
So auch bei Fabrizio Fiorani, inzwischen
sesshaft in Rom. Er hat im Il Ristorante
Luca Fantin in Tokio, Japan, gekocht, seine
Nachspeisen wurden in den Bulgari-Hotels in
Tokio und Osaka serviert. Seine Leidenschaft
fiir Speiseeis spiegelt sich in seinen eben-
so fantasievollen wie aufiergewohnlichen
Dessertkreationen wider. Mit seinem Gespiir
fiir das Besondere wurde er 2019 zum besten
Konditor Asiens gewéhlt.

,Vor zehn Jahren verband man Softeis noch
mit billigem Eis in Fast-Food-Restaurants’, sagt
er. ,Heute kann es aus hochwertigen Zutaten
erstklassig zubereitet werden. Es schmeckt
kostlich und die Herstellung ist mit den Maschi-
nen von Carpigiani einfach. Sie sind der Merce-
des unter den Gelato- und Softeis-Maschinen -
die perfekte Synthese aus einer brillanten Idee,
qualitativ hervorragenden Materialien und
einem verniinftigen Preis."

»Damit lasst sich Speiseeis in individuellen
Geschmacksrichtungen fiir ganz besondere
Dessertkreationen selber herstellen’, erganzt
Fiorani. ,Vor allem kann man sich bei einer
Carpigiani-Maschine darauf verlassen, dass
sie in 25 Jahren noch genauso gut funktionie-
ren wird wie heute. Sie wird dafiir gebaut, ein
Leben lang zu halten” H

DASUNTERNEHMEN:

CARPIGIANI

Carpigiani gilt als globale Benchmark
im Bereich der Speiseeis- und Gelato-
Maschinen.

1946

Gegriindet in Bologna, Italien, dank des
groBen Erfolgs der ,Autogelatiera“ von
Bruto und Poerio Carlo Carpigiani

1989

Vor iiber 30 Jahren wurde Carpigiani Teil
der Ali Group

carpigiani.com
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elato fur
oche.
emacht

VOIl

Kochen.

Bei Speiseeis zahlt die
Qualitat. Dabei kommt

es nicht nur auf die
Speiseeismaschine, sondern
auch auf das Know-how des
Kochs an. Bei Iceteam 1927
bilden Technologie und
menschliche Kreativitit die
perfekte Synergie. Jim Banks
hat mit Giovanni Galli,
Brand Director von Iceteam,
und Elisa Volanti, Gelato
Chef, gesprochen

70 Aliworld

ceteam 1927 ist marktfithrender
Hersteller von Speiseeis-, Softeis- und
Konditoreismaschinen. Das Unter-
nehmen vereint vier Traditionsmar-
ken unter einem Dach - Cattabriga,
Coldelite, Promag und Ott Freezer —
und hat seinen Ursprung in dem 1927
von Otello Cattabriga patentierten System zur
Herstellung von italienischem Speiseeis.

Kundennahe Losungen stehen nach wie
vor im Mittelpunkt des Unternehmens, wie
auch die innovative Technologie der jiingsten
Produktneuheit zeigt: Die Baby Chef ist eine
multifunktionale Speiseeismaschine, weltweit
im Praxistest von Spitzenkochen gepriift.

»Die Maschine ist kinderleicht in der Be-
dienung’, so das Feedback von Haike Urschel
und Glenn van Geluwe, vom Eiscafé Mdue im
belgischen Bredene. Sie verwenden die Baby

Chef auch zur Herstellung belgischer Kondi-
torcreme aus Milch, Zucker und Maisstérke.
Die Creme muss unter stindigem Riihren
kochen, damit sie dickfliissig wird.

,Fr die Baby Chefkein Problem. Sie macht
das wirklich perfekt, das spricht fiir ihre ausge-
reifte Technologie, sagt Urschel. ,Unser wich-
tigstes Produkt ist allerdings das Speiseeis.

Es wird immer beliebter bei unseren Kunden.
Und die Maschine ist kompakt und intuitiv zu
bedienen’, erginzt van Geluwe.

Langjahrige Erfahrung

Die Baby Chef, die im September 2021 auf den

Markt kam, ist speziell auf die saisonalen Be-

diirfnisse von Unternehmen zugeschnitten.
~Gelaterias arbeiten je nach Standort meist

sechs Monate im Jahr richtig hart. Um Miete

und Lohnkosten fiir das gesamte Jahr aufwen-

Links: Giovanni lh

Galli, Brand

Director, Iceteam;

Ganz oben: Glenn van
Geluwe bei der Arbeit im
Mdue in Belgien;

Oben: die Baby Chef,
gemacht fir die Bedirfnisse
von Kdchen; Rechts:
Kuchenchefin Elisa Volanti

T

den zu kénnen, oft sogar noch lianger®, erklart
Giovanni Galli, Brand Director von Iceteam.

.Deshalb brauchen manche Eisdielen noch
ein zweites Standbein. Mit der Baby Chef
kein Problem*

Sie kann beispielsweise auch in Kondito-
reien eingesetzt werden zur Herstellung von
Fiillungen und Cremes und vielem mehr - je
nach personlicher Kreativitat des Konditors.
,In reifen Méarkten wie Italien, Belgien und
Deutschland ist die Baby Chef ideal fiir Eis-
dielen, die auch saisonunabhéngig fiir ihre
Kunden geoffnet haben wollen’, fiigt Galli
hinzu. ,,Im Nahen Osten kann sie als Dessert-
maschine fiir Restaurants mittlerer Grofie
verwendet werden, in Asien ist sie die perfek-
te Ausstattung fiir ein kleines Resort. Sie ist
praktisch tiberall auf der Welt zu Hause:*

Wie alle Produkte von Iceteam wurde auch
die Baby Chef direkt auf die Bediirfnisse der
Anwender zugeschnitten. ,Speiseeismaschi-
nen - von Kdchen fiir Kéche gemacht® lautet
die Philosophie des Unternehmens. Elisa
Volanti hat ihre langjéhrige Erfahrung als Ko-
chin bei der Entwicklung von Technologie und
Konzeption der Maschine miteingebracht.

.Koche benétigen vor allem benutzer-
freundliche Maschinen. Sie miissen sie nach
kurzer Einfithrung schon voll umfénglich
bedienen konnen', sagt
Volanti. ,,Zu unseren
Kunden zdhlen auch
Spitzenkoche, deren
Mitarbeiter aber

noch wenig Praxis-

erfahrung haben. Die Maschine muss also
auch von Anfangern bedient werden kénnen,
den Profis aber effizientes Arbeiten bieten.”
Die Baby Chef verfiigt iiber 23 automatische
Programme und iiber mehr als 140 Rezepte.
Sie passt in jede Steckdose, ist kompakt in
den Abmessungen und, obwohl mit Luftkiih-
lung, leise im Betrieb. Das Sortiment von Ice-
team umfasst iiber 45 verschiedene Modelle,
alle mit den gleichen Bedienelementen und
-oberflachen fiir eine leichte Bedienung.

»Unsere Technologie ist die anspruchsvolls-
te auf dem Markt®, sagt Volanti. ,Ich habe
sdmtliche Programme und Rezepte selbst
getestet. Dennoch bieten wir Kéchen viel
Spielraum zur Entwicklung eigener Kreatio-
nen und Rezepte.” Bei der Konzeption der
Maschine war es von grofSem Vorteil, Teil der
Ali Group zu sein. Durch Synergiebildung mit
anderen Unternehmen der Gruppe, sei es in
Forschung und Entwicklung, Cross-Marke-
ting oder durch die Aufteilung der Entwick-
lungskosten unter mehreren Marken der Ali
Group, wurde ein wichtiges Ziel erreicht: Als
fithrende Marke fiir Speiseeis- und multifunk-
tionale Konditoreimaschinen jedes Marktseg-
ment abdecken zu konnen.

»Wir haben in Forschung und Entwicklung
eng mit BGI, einem neuen Unternehmen der
Ali Group, zusammengearbeitet und die Baby
Chefletztendlich gemeinsam auf den Markt
gebracht’, sagt Galli. Es sind die Partner-
schaften mit K6chen, mit Kunden und mit
Entwicklungspartnern, die Iceteam so erfolg-
reich machen. W

DAS
UNTERNEHMEN

Iceteam 1927

ist fuhrender
I—CErEAM Hersteller von
| 9 72 /| hochwertigen

Speiseeisma-
schinen.

1927

Vor 95 Jahren griindete
Otello Cattabriga, Erfinder
der ersten mechanischen
Speiseeismaschine, das
Unternehmen

1 40 Die Baby Chef
verfiigt iiber 23
Programme und
140 Rezepte

verschiedene Modelle

45 auf dem Markt

iceteam1927.it
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Funf Sterne fur
die Twin Star

Mit ihrem ungewo6hnlichen Design, ihrem extrem
niedrigen Gerauschpegel, minimalem Warmeverlust und
energiesparendem Nachtprogramm ist die Twin Star absolut
revolutionér, wie Carlo Brunati von DIHR Jim Banks erklart

i B

A

eue Technologien
verdndern die
Arbeitsstrukturen in
Grofkiichen, dabei wird
aber leider vernachléssigt, dass
das Raumangebot fiir Gerdte und
Personal immer knapper wird. Gerade
Geschirrspiiler brauchen oft
sehr viel Platz — nicht die Twin Star.
Die neue Geschirrspiilmaschine von DIHR
raumt damit auf.

Mit ihrem innovativen, vertikalen Design
benétigt die Twin Star ndmlich nur ein
Drittel des Platzes einer konventionellen
Haubenspiilmaschine, und ist gleichzeitig
leicht zugénglich sowie einfach zu bedienen.
Aber das ist noch nicht alles.

,Sie liefert bessere Spiilergebnisse als eine
herkommliche Geschirrspiilmaschine. Das
Geschirr kann nach Ende des Waschgangs
sofort wieder benutzt werden’, berichtet
ein Kunde aus der Seniorenbetreuung
Résidence Les Abiés in LAbsie, Frankreich.
Und ergénzt: ,Die Twin Star ist wirklich
eine intelligente Losung, sie bietet hohe
Produktivitit in kiirzerer Zeit — das ist eine
grofe Arbeitserleichterung fiir uns.

Neun verschiedene Spiilprogramme sorgen
fiir lupenreine Sauberkeit, vom Kristallglas
bis hin zu stark verschmutzen Geschirr -
ohne Vorspiilen, ohne personalintensive
Uberwachung der Spiilzyklen oder
langwieriges Entladen der Maschine. Es ist
ganz einfach: Geschirr einrdumen, Programm
wihlen und den Rest macht die Twin Star -
gerne auch nachts.

»Sie ist wirklich aulergewohnlich’, sagt
Sales Director Carlo Brunati. ,Die einzige
ihrer Art auf dem Markt. Sie spart Wasser,
Energie, Spiilmittel und Arbeitskraft, und sie
verfiigt auch iiber ein Nachtprogramm, das
die Mitarbeiter in der Kiiche entlastet.

Die Twin Star muss nach Beendigung des

DAS UNTERNEHMEN

30+ Jahre 35.000 105

Die Twin Star

verflgt Gber neun
Waschprogramme fir
die unterschiedlichsten
Arten von Spulgut

Waschprogramms nicht sofort entladen
werden, das Geschirr kann wie in einem
Schrank auch in der Maschine gelagert
werden. Mit einer Kapazitét von 300 Tellern
pro Spiilzyklus entsteht auch kein Riickstau
an schmutzigem Geschirr.

Platz, Geld und Ressourcen sparen

Die Twin Star ist aufgrund von Flexibilitét,
kompakter Bauweise und hoher Effizienz
nicht nur auf ihrem Heimatmarkt in
Frankreich duflerst beliebt, sie hat auch
lingst die Mérkte im Ausland erobert. ,Unter
unseren Kunden sind viele Pflegeheime
und Grof3kiichen, die dreimal pro Tag
Essen ausgeben’, sagt Brunati. ,Von der
Kapazitat her schafft sie mehr als eine
Haubenspiilmaschine und das auf zwei
Quadratmetern weniger Fldche.

In ihrer kompakten Bauweise liegt aber
nicht der einzige Vorteil fiir Pflegeheime
und Einrichtungen mit kleinen Kiichen.

»In kleinen Kiichen mit vielen Geraten
kann es schon mal sehr heif3 werden’, sagt
Brunati. ,Die Twin Star verfiigt iiber einen
Dampfkondensator, der keine Warme nach

7”1

Hersteller von Geschirr- und

Erfahrung in der hergestellte Lander, in die DIHR Gers i hi
Ausstattung von Hotellerie Geréte fiir 20 pro Jahr seine eratespulmaschinen
und Gastronomie weltweit Serien pro Jahr Produkte liefert dihr.com

DIHR ist ein weltweit fihrender

7”

auflen lésst — so lasst sich ein wesentlich
angenehmeres Arbeitsumfeld schaffen”

Auch Nachhaltigkeit wird bei der Twin
Star grofgeschrieben. Sie verzichtet
auf einen Boiler und kommt mit einem
kleinen Warmwassertank aus, der sehr
viel ressourcenschonender arbeitet, weil
er weniger Energie zum Erwirmen des
Wassers benoétigt. Dank Startverzogerung
und Nachtprogramm kann die
Geschirrspiilmaschine auch dann laufen,
wenn der Strom giinstiger ist.

Im Vergleich zu einer
Haubenspiilmaschine verbraucht die Twin
Star beim Spiilen von 300 Tellern 46 %
weniger Wasser, 82 % weniger Spiilmittel,
38 % weniger Strom und spart 90 %
Arbeitsaufwand - iiber zwei Stunden pro
Schicht.

»~Anhand dieser Zahlen kann man sich
die langfristigen Kostenersparnisse leicht
ausrechnen’, sagt Brunati. ,Das sind 26.000
Euro pro Jahr in einer Kiiche, in der an sechs
Tagen in der Woche mit zwei Schichten
taglich gearbeitet wird, und 45.000 Euro pro
Jahr in einer Kiiche, in der an sieben Tagen
in der Woche mit téglich drei Schichten
gearbeitet wird", erklart er.

Als Plug-and-Play-Geriit ist die
Installation der Twin Star denkbar einfach:
In die Kiiche transportieren, Strom, Wasser
und Abwasser anschliefen, und schon ist
sie einsatzbereit. Vielseitig, effizient und
einfach zu bedienen - von sdmtlichen
Kiichenmitarbeitern wird sie in der
Bewertung alle fiinf Sterne erhalten. ®
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Mehr als
sauber:

hebt den
Standard

TFT-TOUCHSCREEN
Anzeige der 10
Spiilprogramme
und Arbeits-
temperaturen

HYGIENE +

Die Spiilzyklen
erfiillen den Hygiene-
standard A0=60
gemafs

ENISO 15883-1

Hygiene+

—3

DAS

UNTERNEHMEN

I(ROMO

100+

Lander werden weltweit
beliefert

136

KROMO Spiilmaschinen
Modelle

14

Internationale Zertifizierungen,
11 patentierte Modelle

KROMO hat sich seit iiber
20 Jahren auf Herstellung
und Vertrieb von
professioneller Spiiltechnik
spezialisiert. Mit seiner
breiten Palette an
hochwertigen Produkten
spielt KROMO eine fiihrende
Rolle im Markt.

kromo-ali.com

THERMODESINFEKTION
Durchgefiihrt mit zwei
speziellen Spiilzyklen
mit bis zu 75°C beim
Reinigen und 90°C beim
Nachspiilen

orona hat in unserem
Alltag einiges verdndert.
Die Prioritdten haben sich
verschoben, die Einhal-
tung absoluter Hygiene ist
in allen Lebensbereichen
Thema Nummer eins.

In Grofskiichen hat
Sauberkeit seit jeher einen
groflen Stellenwert, unbedingt erforderlich bei der
Verarbeitung von Lebensmitteln. Doch auch hier
sind die Anforderungen durch Corona gestiegen.

Inzwischen ist das Thema Desinfektion in samt-
lichen Bereichen der Gastronomie selbstverstandlich,
sorgfiltiges Hindewaschen ist sowohl fiir die Mit-
arbeiter als auch fiir die Géste oberstes Gebot. Fiir die
Reinigung von Oberfldchen und Kiichengeratschaften
wurden strengere Regeln eingefiihrt. Am deutlichsten
zeigt sich die Notwendigkeit zu hoheren Hygienestan-
dards jedoch bei der Reinigung des Geschirrs.

~Die Hygienestandards wurden neu definiert.
Unsere Antwort auf die Bediirfnisse des Marktes im
Jahr 2021 war die Entwicklung eines neuen Geschirr-
spiilers mit durchdachtem Hygienekonzept, sagt
Rafaelle Allot, Sales Manager von KROMO.

,Die neue Serie PREMIUM? Hygiene+ von KROMO
wurde im Oktober 2021 auf der Host in Mailand vor-
gestellt:’

Die neuen Modelle mit TFT-Touchscreen und Multi-
color-Bedienknopf sind sehr komfortabel. Sie sind ein-
fach und intuitiv zu bedienen, die Arbeitstemperatur,
der aus zehn verschiedenen Programmen ausgewahlte
Waschzyklus und der momentane Betriebsstatus wer-

»DIE EINSPARUNG VON
ENERGIE- UND WASSER
IST DAS HAUPTMERKMAL
UNSERER PRODUKTE*

I(ROMO

den iibersichtlich und gut ablesbar angezeigt. Neueste
Technologie und ein hoheres Leistungsniveau sorgen
bei den kompakten Untertisch-Maschinen fiir Effizienz
und hohe Hygienestandards. Die neue Version der
Hygiene+ erfiillt den Hygienestandard A0=60 gemifs EN
ISO 15883-1.

Besonders sauber und besonders effizient

A0 ist der Maf3stab zur Feststellung des Wirksam-
keitsgrads von thermischer Desinfektion. Er gilt als
Richtlinie fiir die benétigte Menge an feuchter Hit-
ze zur Abtoétung von pathogenen Mikroorganismen
auf Gegenstidnden, die mit der Haut in Beriihrung
kommen.

»Diesen Standard miissen wir erreichen’, sagt
Allot. ,,Die Version Hygiene+ verfiigt iiber zwei
neue Spiilzyklen mit hoherer Arbeitstemperatur,
ein neues Tiirsystem, ein neues Zuladungssystem,
einen Schutz gegen eventuellen Riickfluss des ge-
brauchten Wassers ins Trinkwassernetz sowie eine
elektronische Steuerung mit TFT-Touchscreen.
Der ,Softstart’ der Pumpe schiitzt das Geschirr zu
Beginn des Spiilzyklus.*

Es gibt zehn unterschiedliche Spiilzyklen: Drei
fiir Geschirr, zwei fiir Gléser, einen variablen und
zwei fiir die thermische Desinfektion Hygiene+. Sie
arbeiten mit Temperaturen von bis zu 75°C beim
Reinigen und bis zu 90°C beim Nachspiilen.

»Diese Spiilmaschine garantiert ein hohes Level
an Hygiene. Je nach Zyklus arbeitet die Maschine mit
Teil- oder Gesamtabfluss des Waschwassers und sorgt
fiir entsprechend sauberes Wasser beim Spiilzyklus.
Das Plus System ist ein innovatives Nachspiilsystem,
das unabhingig vom Leitungsdruck Temperatur und
Wasserdruck konstant halt:*

Die innovative Technologie der PREMIUM? -Serie
sorgt fiir strahlend saubere Spiilergebnisse, aber sie
kann noch mehr. Ein Selbstdiagnosesystem erfasst alle
eventuellen Abweichungen vom Normalbetrieb und
sendet die Informationen sowohl an den Benutzer als
auch direkt an den Kundenservice. Alle Modelle dieser
Reihe sind denkbar einfach zu installieren, sie konnen
ganz unkompliziert an die jeweils vorliegende Strom-
spannung angepasst werden.

Das Modell Hygiene+ HR iiberzeugt zudem mit
einem Wirmeriickgewinnungssystem. Es nutzt
den vom Gerit erzeugten warmen Wasserdampf,
um das kalte Zulaufwasser vorzuwérmen. Da-
durch lésst sich bis zu 35 % Energie einsparen. ,Die
Reduzierung des Energie- und Wasserverbrauchs
bei allen unseren Produkten ist uns ein grofSes An-
liegen', erklért Allot. ,Zusammen mit dem hohen
Hygienestandard ist diese Spiilmaschine ideal fiir
Krankenhéuser, Schulen und Kindergérten sowie
Bars und Restaurants.*

Die Hygiene+ ist die passende Antwort auf die
hohen Anforderungen an Hygiene seit Corona. W
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Die perfekte Spiillosung ist fiir das Sterne-Restaurant
PM & Vanner genauso wichtig wie die Einrichtung
ihres Speisesaals. Gut, dass sich die neue
Kombisptilmaschine WD-12S von Wexiodisk um

| das schmutzige Geschirr kiimmert, wie Inhaber

Per Bengtsson Michael Jones erzahlt

—=—F
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as PM & Vianner im siid-
schwedischen Vixjo,
ausgezeichnet mit einem
Michelin-Stern, ist bekannt
fiir seine moderne und raf-
finierte nordische Kiiche.
Gemafs seiner Philosophie
~Wald, See und Wiese" bezieht das Restaurant
seine Produkte vom eigenen Bauernhof, nur
500 Meter entfernt gelegen. Das Brot wird in
der hauseigenen Backerei stets frisch geba-
cken, auf der Speisekarte steht ein fiinf- bis
zehngangiges Menii. Zum PM & Véinner
gehoren zudem ein Bistro, ein Boutique-
Hotel, zwei Bars und ein Blumenladen.
Das Restaurant wurde 1992 von Per
Bengtsson und Monica Carlsson eroffnet.
Thre Freundschaft aus Studienzeiten haben
sie im Namen verewigt: ,P‘ und ,M’ stehen fiir
Per und Monica, ,vanner* heif$t auf Deutsch
,JFreunde’ ,Nachstes Jahr feiern wir unser
30jéhriges Bestehen. Es dauert seine Zeit, um
so etwas aufzubauen und seinen eigenen Stil
zu entwickeln. Das passiert nicht von heute

Per Bengtsson
vom PM & Vanner
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Henrik Florentzson,
Sales und Marketing
Manager, Wexiddisk

auf morgen’, sagt Bengtsson. ,Es gibt immer
irgendwo Potential zur Verbesserung:*

In einem Restaurant, das Tag fiir Tag eine
Vielzahl von Gésten auf hohem Niveau be-
wirtet, fallen eine Menge an Geschirr und
Weinglasern an. Perfekte Spiilergebnisse sind
ein Muss. Auch hier wird die Qualitdat immer
wieder angepasst. ,Unsere Geschirrspiil-
maschinen sind rund um die Uhr in Betrieb®,
sagt Bengtsson.

Gliicklicherweise unterhalt das PM & Van-
ner schon lange Jahre eine gute Beziehung zu
Wexiodisk, den Experten fiir professionelle
Spiillésungen. ,Wir sind sehr verwohnt, weil
die Maschinen immer zuverléssig funktionie-
ren’, sagt Bengtsson. ,,Eine unserer Geschirr-
spiilmaschinen hat gerade 15 Stunden ohne
Unterbrechung 800 Kristallgldser gespiilt,
wihrend die Maschine in der Backerei mit
angebrannten Backblechen aus dem Ofen
fertig werden musste. In unserer Branche
sind Spiilmaschinen selbstverstandlich. Wir
sind abhingig von der guten Qualitét solcher
Gerite. Und zwar jeden Tag:*

Das Herzstiick eines Restaurants
Bengtsson weif3, wie wichtig perfekte Hygiene
ist, denn seine Karriere in der Gastronomie
begann tatsachlich als Tellerwéscher.
»Das war mein erster Ferienjob im zarten
Alter von 14 Jahren. Die Spiilstation ist das
Herzstiick eines jeden Restaurants. Wenn die
Geschirrspiilmaschine nicht funktioniert, hat
man als Gastronom wirklich ein Problem.
Fiir uns hat sie denselben Stellenwert wie das
Ambiente im Gastraum.*

,Die neuen Kombispiilmaschinen WD-
125 von Wexiddisk, die seit Dezember 2020
auf dem Markt sind, haben auf jeden Fall
zum wachsenden Erfolg des PM & Vanner
beigetragen — und zu mehr Nachhaltigkeit
im Betrieb®, sagt Bengtsson. ,In mehrfacher
Hinsicht: Weniger Betriebskosten, reduzierter

Stromverbrauch und
Zeitersparnis.
Diese Geschirrspiilma-
schinen sind einfach die
Waucht', sagt er.

Die WD-12S ist bahn-
brechend wie Henrik
Florentzson, Sales und
Marketing Manager von
Wexiodisk, bemerkt. ,Dank zu-

satzlicher Einfahrhohe ist sie neben der
gangigen Korbgrofe von 500 mm auf 500 mm
auch fiir Euronorm-Behélter mit 600 mal 400
mm geeignet.’

Uniibertroffen

In Skandinavien war Wexi6disk schon im-
mer eine duflerst erfolgreiche Marke. ,Das
Unternehmen méchte jetzt auch auf den
Exportmérkten wettbewerbsféhiger werden,
sagt Florentzson. ,Deshalb haben wir eine
Maschine entwickelt, die den allgemeinen
Anforderungen der Planer entspricht. Wir
haben sie zudem etwas in der Hohe reduziert,
damit sie auch auf kleinem Raum Platz hat.*

Die WD-128 ist perfekt fiir Schulkiichen,
Back-Shops, Fast-Food-Restaurants und
Supermirkte, sowie mit Blick auf den boo-
menden Food-Delivery-Markt auch fiir die
Reinigung von Transportkisten.

Der After-Sales-Service und die Schulun-
gen von Wexiodisk sind erstklassig.

»Allein im Mérz haben wir vier digita-

le Schulungen zum Thema Wartung mit
unseren Vertriebspartnern abgehalten. Und
die Konstruktion der Maschine wurde stark
vereinfacht: der Techniker muss lediglich die
Frontabdeckung abheben um sofort Zugriff
auf alle Komponenten zu haben. Die Maschi-
ne muss dafiir keinen Zentimeter bewegt
werden. Qualitatsservice liegt einfach in
unserer DNA, erklart Florentzson.

Nach seiner Schiatzung wurden bis zur
Produktionsreife der WD-12S in etwa zwei
Jahre an Arbeitsstunden in Forschung, Ent-
wicklung, Technik und Praxistests gesteckt.

Wexiédisk

WD-4S GLASERSPULMASCHINE:
QUALITAT, FUNKTIONALITAT UND
,GOOLES“ DESIGN

Per Bengtsson hat auch jede Etage

seines Hotels mit einer Untertisch-
Geschirrsplilmaschine WD-4S GLASS von
Wexiddisk ausgestattet. Bengtsson freut
sich, denn mit ihnrem funktionalen, klaren
Design muss sie sich nicht verstecken.
»Sie sieht richtig cool aus®, sagt er.

,Wir spllen darin samtliche Wein- und
Champagnerglaser vom Zimmerservice —
das spart enorm Zeit und Geld, weil wir die
Glaser zur Reinigung nicht durch das ganze
Hotel transportieren mussen, sondern das
gleich an Ort und Stelle erledigen kénnen.*

.Wir haben viele Ideen, die wir wéhrend der
Umsetzung im stdndigen Dialog mit unseren
Kunden tiberpriifen’, sagt er.

Wirtschaftlich im Betrieb, mit hochstem
Hygiene-Standard, energieeffizient und ein-
fach zu bedienen - die WD-12S, auch
in Kombination mit den Vorspiilmaschinen
(PRM), ist jetzt schon ein absoluter Favorit
bei den Kunden. Das Team des PM & Vanner
ist begeistert und lobt Zuverlassigkeit und
Qualitat der Spiilmaschine. ,,Sie ist der Rolls
Royce unter den Geschirrspiilmaschinen’,
so Bengtsson. W

DASUNTERNEHMEN
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Wexiodisk
1972 2020

Wexiddisk feiert 2022 Markteinfiihrung
sein 50-jahriges Bestehen der WD-12S

wexiodisk.com

Zwei Jahre

An Arbeitsstunden stecken in
Forschung & Entwicklung der WD-12S
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Innovationen

Sweet
Dreams

Die Universal 3D-X von MONO macht es moglich:

Bei der Herstellung von Backwaren sind

der Kreativitat nun keine Grenzen mehr gesetzt.

Dave Thomas und Donna Haynes
von MONO im Gesprach mit Jim Banks
tber Vielseitigkeit
in Farben und Formen

as walisische Unternehmen
MONO Equipment mit

Sitz in Swansea ist einer

der fithrenden Hersteller

von Béckereimaschinen in
Grof$britannien. Sein Portfolio
an Maschinen fiir die Béckerei
wird weltweit verkauft. Mit
der Universal 3D-X legt

das Unternehmen jetzt nach - die Dressiermaschine

fiir Backwaren bietet Gebackherstellern zahlreiche
Gestaltungsmoglichkeiten.

Dank Dreifach-Trichtersystem und zusétzlicher
X-Achsen-Bewegung kann eine nahezu endlose Vielfalt an
Formen mit mehreren Farben erstellt werden.

»Das Ausgabesystem fahrt nicht nur iiber dem sich
bewegenden Foérderband auf und ab, sondern auch quer,
erklart Dave Thomas, Product Designer der Universal 3D-X.

,Die Kombination der Forderbewegung von links
nach rechts mit der Trichterbewegung auf und ab
ermoglicht mit einer Standardschablone die Herstellung
von komplexen Formen sowohl in der Ebene als auch in
der Vertikalen und Backwaren mit drei verschiedenen
Farben oder Geschmacksrichtungen. Das war bislang
nicht moglich.” Die bisherigen, mit einem rotierenden
Dressierbalken erzeugten, kreisformigen Bewegungen
werden nun durch die Bewegung von Trichter und
Forderband ersetzt.

,Diese Funktion bietet kein anderer Hersteller®,
so Thomas. ,Da MONO zur ersten Adresse fiir
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Die Kunden sind
beeindruckt von der
Leistung der Universal
3D-X, sagt Donna
Haynes von MONO

Kunden werden sollte, die nach
einer Dressiermaschine mit
Mehrfarbenoption suchen, haben
wir ein System entwickelt, das alle =
Maoglichkeiten voll ausschopft, mit -
einer neuen Bedienoberflache zur e

einfachen Steuerung der flexiblen ﬂy'
Produktgestaltung:* ' *

Die Universal ist vollgepackt mit
innovativen Funktionen. Sie ist mit
einem Einzel-, Doppel- oder Dreifach-
Trichtersystem fiir die gleichzeitige
Abgabe von bis zu drei Mischungen erhaltlich und
fiir feste als auch weiche Massen geeignet. Sie verfiigt
zudem iiber ein neues, verbessertes Vier-Walzen-
System fiir optimalen Druck zur einfachen und prazisen
Verarbeitung auch von sehr festen Massen.

MONO kann auf eine lange Firmengeschichte
zuriickblicken. ,Seit den 1950er Jahren stellt MONO
robuste und zuverlédssige Dressiermaschinen her. Die
Universal ist unsere jiingste Neuentwicklung®, sagt Donna
Haynes, International Sales Manager. ,Wir verkaufen
aber nicht nur Maschinen, sondern komplette Losungen,
inklusive Schulungen und After-Sales-Service.

=

Einfach und doch anspruchsvoll

Backwarenhersteller konnen mit der Universal eine breite
Palette hochwertiger Produkte herstellen. Die Universal
bietet ein umfassendes Sortiment an Schablonen fiir feste
Masse-, weiche Masse- und Kombitrichter, einschlieflich
Standard-, Blech-, Kreis-, Keks-, Versetzte-, Wirecut-,
Biskuit- und Spritzformen sowie einer neuen Iris-
Schablone zum Uberziehen von Produkten.

»Es ist kaum machbar, mit manueller Produktion von
Gebick eine grofie Nachfrage zu bedienen’, sagt Haynes.
,Hier ist die Universal gefragt - sie kann einzigartige
Produkte in groflen Mengen herstellen, selbst dreifarbiges
Gebick in den wunderbarsten Formen.*

Perfektion auf hohem Niveau darf aber nicht zu
Lasten einer einfachen Bedienung gehen. Deshalb wurde
die Universal mit der neuesten Touchscreen-
Technologie ausgestattet, mit der das
Entwerfen selbst der anspruchsvollsten und
kreativsten Formen zu einem Kinderspiel wird.
Intuitive Grafiken leiten miihelos durch die

DAS UNTERNEHMEN

monoequip.com

MONO Equipment Produkte im
wurde vor 75 Jahren  Standardsortiment
gegriindet

ISO 9001
ISO 14001 —

Alle Backereimaschinen von
MONO werden nach den strengsten
ISO-Normen hergestellt

VIONG

» DIE
UNIVERSAL
SPART ZEIT
UND GELD, DA
SIE MUHSAME
HANDARBEIT
UBERFLUSSIG
MACHT &

Dave Thomas,
Produktdesigner der
Universal 3D-X: Die
Maschine lberzeugt mit
ihrer Prazision und
Vielseitigkeit

Programmierung des Designprozesses.

s-Manchmal wenden sich Kunden mit Problemen mit
Konsistenz und Qualitit ihrer Backwaren an uns, weil
den Mitarbeitern, die Kuchen und Kekse produzieren,
die notige Erfahrung fehlt”, sagt Haynes. ,Mit unserer
Dressiermaschine erhélt man sehr prézise und dufSerst
gleichmaflige Ergebnisse und spart durch das Wegfallen
stundenlanger Handarbeit auch noch Geld:*

sDie Verbraucher schitzen handgemachte Backwaren.
Mit der Universal konnen wir diese Qualitit hervorragend
darstellen’; fiigt Thomas hinzu. ,Und die Produkte fallen
im Geschéft oder im Supermarktregal sofort auf, das ist
gut fiir den Verkauf. Die Universal macht es moglich — mit
Prézision und grofer Auswahl.”

MONO ist fithrender Hersteller von Maschinen fiir
das untere und mittlere Marktsegment.
Mit der Universal bewegt sich das Unternehmen im
halbindustriellen Bereich und setzt neue Maf3stdbe
in Sachen Vielseitigkeit. H
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Intelligent
vernetzt

Kontinuierliche Innovation und
hohe Funktionalitiat — daftr steht
Esmach und das neueste Produkt
des Unternehmens, die Spiral-
Teigknetmaschine SPI Al, wie
Stefano Bongiovanni, Esmach
Bakery Chef, Shannon Yang erklart

ie neue Spiral-Teigknetmaschine SPI
Al von Esmach steht fiir Effizienz
und Qualitét. Sie wurde vor allem fiir
~Tagesbackereien” entwickelt und ist
mit modernster Technologie ausge-
stattet. Sie verfiigt iiber ein leicht zu
reinigendes Touch-Panel mit 7 Zoll
Farbdisplay, die ergonomische Steuerung ist drehbar.

~Die Teigknetmaschine ist das Ergebnis aus
langjahrigem Know-how und kontinuierlicher
Forschung - konzipiert fiir beste Ergebnisse und
effiziente Produktionszeiten in Backereien, Pizzerien
und Konditoreien’, sagt Bongiovanni.

In Sachen Prézision macht die SPI Al keine Kompromis-
se: Die Riihrschiissel-Innenbeleuchtung bietet optimale
Kontrolle wihrend des Riihrvorgangs, ein Infrarot-Teig-
temperatursensor misst stidndig die Teiginnentemperatur.

Dank einer intelligenten, vernetzten Technologie
konnen problemlos Rezepte gespeichert, via Internet
technische Unterstiitzung angefordert und Online-
Diagnosen durchgefiihrt werden. ,Einfach, intuitiv und
intelligent", fasst Bongiovanni zusammen. ,Die Teigkneter
sind sowohl fiir den Einsatz in Backereien, Pizzerien und
Konditoreien geeignet, als auch in Restaurants, Hotels
und groflen Lebensmittelmérkten.

Von den Kunden erhielt die SPI Al bislang durchwegs po-
sitives Feedback. Dass sie Industrie 4.0 zertifiziert ist, zeigt,
wieviel Wert Esmach auf Produktivitdt ohne Einbuf3en bei
der Qualitét legt. ,.Das ist uns sehr wichtig und bestatigt
unser Engagement fiir den digitalen Wandel auch in Bécke-
reien, Pizzerien und Konditoreien’, erkldrt Bongiovanni.

Mit dem Fokus auf beste Ergebnisse revolutioniert
die Teigknetmaschine die Arbeit in den Backstuben.

»Unsere Kunden sind begeistert. Mit Hilfe der neuen
Esmach Technologie ist die Herstellung qualitativ
hochwertiger Backwaren und verschiedener Brotsorten
ein Kinderspiel, sagt Bongiovanni.

Innovation und Entwicklung

Esmach wurde Anfang der 1970er Jahre unter dem Namen
Esperia gegriindet. Inzwischen kann das Unternehmen
auf ein rund halbes Jahrhundert Erfahrung in der
Produktentwicklung zuriickblicken. ,Technologische
Innovationen und die Realisierung zukunftsfahiger
Losungen fiir die Backerei waren schon immer unser

Ziel - mit einem breiten Sortiment aus hochwertigen
Teigknetern, Teigformern, Teigteilern, Géarschrianken,
Garverzogerern und Backofen.”

In den frithen 1990er Jahren begann die Zusammenar-
beit mit Bongard, Marktfiihrer fiir Backofen in Frankreich:
Esmach wurde Partner des Unternehmens fiir dessen
Auftritt im italienischen Markt. Seit 2008 ist Esmach Teil
der Ali Group und spezialisiert auf die Entwicklung, die
Herstellung und den Vertrieb von Geraten und Losun-
gen fiir die Gastronomie. ,Das Unternehmen ist bekannt
fiir seine technischen Innovationen und gilt mit seinen
schliisselfertigen Losungen fiir zeitgeméfSes Arbeiten als
zuverlassiger Partner fiir Backereien', sagt Bongiovanni.

Bestes Beispiel ist das EsmachLab, ein dynamisches Bé-
ckereikonzept. Bestehend aus fiinf notwendigen Geréte-
komponenten vereinfacht es die Produktionsabléufe.

Beste Qualitiat der Backwaren sind dabei oberste Pra-
misse, ebenso die Reduktion von Lebensmittelverschwen-
dung sowie eine nachhaltige Betriebsweise. Natiirliche
Sauerteigprodukte konnen damit innerhalb weniger
Minuten gebacken werden, belastende Nachtschichten
fallen weg und auch Neueinsteiger konnen damit prob-
lemlos arbeiten. Esmach hat damit das Brotbacken zu
einem Tagesjob und sich zu einem Vorreiter fiir innovati-
ve Konzepte in der Branche gemacht.

»Kontinuierliche Innovation, hohe Qualitat und hervor-

ragender Service gehéren zur Philosophie von Esmach.
Gleichzeitig bleiben wir handwerklichen Traditionen und
der Leidenschaft zum Beruf treu’, sagt Bongiovanni. ,Wir
wollen fiir unsere Kunden da sein und ihre Bediirfnisse
bedienen. Wir wollen ihnen dabei helfen, gesunde, aus-
gewogene und wohlschmeckende Lebensmittel herzustel-
len, zusammen mit einem mafgeschneiderten Service,

ESMACH &

Esmach steht
flr innovative
Technologien
und zuverléassige
Partnerschaft mit
seinen Kunden

é

ZU HELFEN

WOHLSCHMECKENDE
LEBENSMITTEL

HERZUSTELLEN, IST
UNSER ZIEL &

Stefano Bongiovanni

%

der sie bei jedem Schritt begleitet.”

Esmach verfolgt einen ungewdhnlich praxisorientierten
Ansatz und setzt sich fiir die Aus- und Weiterbildung sei-
ner Kunden ein. ,Es war uns schon immer unsere Mission
und wird es auch in Zukunft sein, unsere Kunden in ihrem
Business zu unterstiitzen — mit gleichzeitig innovativen
aber ebenso einfachen Lsungen’, sagt Bongiovanni.

~Damit sie das Potential ihres Unternehmens maximal
ausschopfen konnen, geben wir unser Know-how gerne
in speziellen Schulungen weiter. Wir bleiben wiahrend
der gesamten Lebensdauer des EsmachLabs und seiner
Gerite Partner unserer Kunden - das unterscheidet uns
von unseren Wettbewerbern:

Das Produktportfolio von Esmach ist umfassend. Die
neue Teigknetmaschine SPI Al die Gérschranke, Teig-
teiler, Kiihlschrianke und Backoéfen — alle Gerite sind mit
modernster Technologie ausgestattet und aufSerst praxis-
orientiert gestaltet. ,Unsere Maschinen sind vielseitig,
sicher und zuverldssig. Sie garantieren beste Ergebnisse
bei Pizza, Brot, Gebick und anderen Backwaren. Esmach
begleitet den gesamten Herstellungsprozess von der Hefe
bis zum kostlichen Duft frisch gebackenen Brots®, sagt
Bongiovanni. ,Wir bauen Gerite, die den Menschen das
Leben leichter machen.” W

DAS UNTERNEHMEN
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32 m?

EsmachLab, die schliis-

selfertige Lésung von

Esmach, ist ein dynami-

sches Béckereikonzept
auf nur 32 m? Flache

<30 minuten 7”

Mit dem EsmachLab sind Die Spiral-
frische Sauerteigbrote in Teigknetmaschine
weniger als 30 Minuten fertig SPI Al hat ein

gebacken Touch-Panel mit 7
Zoll Farbdisplay

Mit seinen Teigknetern, Spiralknetern,
Teigteilern, Teigrundern, Teigformern und
Garschranken steht Esmach fiir innovative
Technologien fiir die Backereibranche.

esmach.com
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Hiber startet
urch

Hiber, Spezialist fir Kiihltechnik, hat
die Pandemie bedingte Zwangspause
fir Forschung & Entwicklung genutzt.
Das Ergebnis wurde im Januar auf der
Sigep 2022 vorgestellt. Brand Director
Mirko Ceschin berichtet

=l 'ﬂJ
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des Lockdowns mussten Cafés,
Restaurants und Eisdielen
geschlossen bleiben, dadurch
sank auch die Nachfrage nach
Eiskiihlschranken. Hiber, seit 30
Jahren Hersteller fiir Kiihltechnik
mit Sitz in Italien, hat aus der
Not eine Tugend gemacht und
seine Krifte auf Forschung und
Entwicklung konzentriert. Das
Unternehmen hat seine gesamte
Produktpalette tiberarbeitet und
modernisiert.

Hiber hat sich in Italien eine
hervorragende Marktposition
als Hersteller von qualitativ
hochwertiger Kiihltechnik mit
modernem Design geschaffen.
Rund 80 % seines Kundenstamms
setzt sich aus Eisdielen, Bickerei-
en und Konditoreien im Inland
zusammen. Nachstes Ziel ist der
Ausbau des Exportgeschifts, vor-
erst mit den Spitzenmodellen.

2021 hat das Unternehmen
nach einem dreijdhrigen Pro-
zess die Modernisierung seiner
gesamte Produktpalette ab-
geschlossen, darunter auch die
gekiihlten Lagerschrénke fiir Gas-
tronomie, Béckereien, Kondito-
reien und Speiseeisherstellung.

Neben den Rollwagen-La-
gerschrinken hat Hiber auf
der Sigep im Januar 2022, der
internationalen Fachmesse fiir
Speiseeis-, Konditoren- und Béa-
ckereihandwerk, auch seine Mul-
titemperatur-Gerite vorgestellt.
Bei einem Temperaturbereich
von Minus- bis Plusgraden kén-
nen Lebensmittel fachgerecht
gelagert werden ohne Verluste
im Geschmack, im spezifischen
Aroma oder im Aussehen. Heim-
licher Star des Messeauftritts
war der neue multifunktionale
Schockfroster von Hiber. Das
bislang vielseitigste Modell
dieser Reihe unterstiitzt in allen
Phasen der Speisenzubereitung,
einschlieSlich Tiefkiihlen, Auf-
tauen, Giren, Niedrigtempera-
tur-Garen, Pasteurisieren und
Trocknen.

Fokus auf Service
Neben neuen Heiz- und Kiihl-
funktionen verfiigt die neue
Produktreihe von Hiber iiber die
IOT 4.0 Technologie. Damit las-
sen sich die Geréate aus der Ferne
iiberwachen und steuern.

~Das ermoglicht nicht nur die
Uberwachung aller Parameter,
egal wo man sich gerade befindet,
sondern sie kdnnen iiber die Fern-
steuerung auch verdndert wer-
den’; erklart Mirko Ceschin, Brand
Director von Hiber. ,Vor allem fiir

Die neuen Produkte
von Hiber sind mit

10T 4.0 Technologie
zur Uberwachung der
Gerateleistung aus der
Ferne ausgestattet

groflere Unternehmen eine enor-
me Arbeitserleichterung:’

wDer Betreiber einer grofden
Konditorei kann so beispielsweise
die tégliche Leistung iiberpriifen
und Diagnosen durchfiihren. In
seinen Kiihlschrénken lagern ech-
te Werte, deshalb sollte er alles
unter Kontrolle haben’, sagt er.

Hiber hat auch seinen Kunden-
dienst optimiert. In einem neu
eingerichteten Bereich auf der
Webseite des Unternehmens sind
sdmtliche technische Doku-
mentationen einsehbar sowie
der aktuelle Lagerbestand von
Ersatzteilen nebst direkter Be-
stellmoglichkeit.

»Das sind alles Faktoren eines
Gesamtkonzepts — und das heifst
Service, sagt Ceschin. ,Wir miis-
sen dazu in der Lage sein, unse-
ren Kunden schnelle Losungen
anzubieten. Gleichzeitig miissen
wir ihnen benutzerfreundliche
Instrumente zur Verfiigung
stellen, mit denen sie ihre tdg-
lichen Aufgaben gut bewéltigen
koénnen. Und sollte einmal ein
Problem auftreten, sorgen wir
dafiir, dass sie mit Hilfe entspre-
chender Tools auf dem Handy

»sWIR MUSSEN DEN
KUNDEN SCHNELLE
ANTWORTEN

UND SCHNELLE
LOSUNGEN
ANBIETEN KONNEN &

Mirko Ceschin

DAS
UNTERNEHMEN

THE FUTURE OF CHILLING

Gegriindet:

1979

Kundenstamm in Italien:

80%

Relaunch der Produktpalette:

Jan 2022

Die Zukunft des Kiihlens

Hiber entwickelt, produziert
und vertreibt Schnellkihler und
Schockfroster.

hiber.com

—
| \ - AR AR AR AR

oder Tablet schnellstmoglich
eine Losung finden:*

Die Zeit gut genutzt

Kaum ist der Modernisierungs-
prozess abgeschlossen, hat
Ceschin bereits das nachste Ziel
vor Augen - eine Technologie
fiir einen noch energieeffizi-
enteren Betrieb aller Gerite,
und zwar iiber das vom Markt
geforderte Maf$ hinaus. ,Wir
lieben Herausforderungen,
schmunzelt er. ,Aber mehr wird
jetzt nicht verraten.’

Polaris hat das Beste aus der
Zwangspause gemacht und sie
konstruktiv fiir sich genutzt.

.Wir hatten viel Zeit, uns
intensiv auf Forschung und Ent-
wicklung zu konzentrieren’, so
Ceschin. ,Im normalen Alltag
muss man sich mit vielen ande-
ren Dingen befassen. Aber als
wir mehr oder weniger ein Jahr
im Home-Office verbrachten,
haben wir unsere Hausaufge-
ben gemacht - mit Erfolg. Der
Markt wird schnell zu seiner
alten Starke zuriickfinden.
Dann miissen wir die passende
Antwort parat haben’, sagt er. B

=
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Innovation
trifft
Tradition

enn Italy Commecial
Director Matteo Gaiot
von ,italienischem
Design” spricht, denkt er
an die Kiichen von Silko.
#Wir stellen smarte,
minimalistisch designte
Kochtechnik her, sagt er. ,Denn in der Einfach-
heit liegt der Schliissel zu einer leistungsfahigeren
Kiiche: Das beginnt bei der Ergonomie - wenn
Handgriffe wie der Wechsel vom Grill zum Kessel
oder die Reinigung auch in kleinen Kiichen schnell
und problemlos erfolgen, liegt das an der durchge-
henden, fugenlose Arbeitsplatte. Ein grofser Vorteil,
wenn es um schnelleres Arbeiten geht.

Das Legend Hotel ist das erste 5-Sterne-Hotel in
Petropavlovsk-Kamchatsky in Russland. Insgesamt
177 Hotelzimmer verteilen sich auf 14 Etagen, in-
klusive Kongresszentrum fiir 500 - 600 Personen.
Vom Hotel aus hat man einen atemberaubenden
Blick auf die Bucht der Halbinsel Kamtchatka und
die Gipfel des Sredinny-Héhenriickens. Das Legend
Hotel verfiigt iiber fiinf Kiichen, zwei Restaurants
und fiinf Bars — eine grofSe logistische Aufgabe fiir
das Hotelmanagement. Die von Apach Chef Line
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Silblock - ein freistehender Multikochblock - ist die jiingste
Entwicklung aus dem Hause Silko. Italy Commecial Director
Matteo Gaiot berichtet, wie mit zukunftsweisenden Innovationen
italienische Traditionen weitergegeben werden. Von Juliet Martin

gelieferte Monoblock-Lésung von Silko ist dabei be-
hilflich. Gefrier- und Kiihleinheiten sind integriert,
ihre Flexibilitat macht schnelle Verdnderungen des
Kiichenkonzepts ohne Probleme mit, gleichzeitig
bietet sie ausreichend Stauraum und die nétige
Robustheit. Im Legend Hotel steht eine L-formige
Monoblock-Lésung mit einer Kombination aus
Geriten der 700- und 900-Serie.

Silko ist bekannt fiir seine Liebe zum Detail und
zur Optimierung der Funktionalitét von Kiichen. ,Wir
sind fiir unsere Kunden ein wertvoller Partner, der
sich um die Planung der gesamten Kiiche kiimmert,
der sowohl auf das Design als auch auf die Konzeption
der Kochblocke Wert achtet, so dass sie ergonomische
Arbeitsablaufe gewahrleisten’, sagt Gaiot.

»Silko ist bekannt fiir seinen Stil, seine Zukunfts-
orientierung und fiir seine Qualitét®, so ein Manager
des Legend Hotels. ,Wir schétzen das Unternehmen
sehr fiir sein Know-how und seine Offenheit. Und
fiir die Qualitdt und das Design seiner Produkte:”

Silblock, der intelligente, freistehende Multikoch-
block wurde auf der Host 2021 in Mailand vorgestellt.
»Er ist aktuell konzipiert fiir Restaurantketten mit 50
bis 200 Verkaufspunkten’, erklart Gaiot. ,die konstant
gleichbleibende Qualitit liefern sollen.”

Mit seinem fortschrittlichen Produktdesign soll
Silblock den Kunden eine Vereinfachung ihrer
Arbeitsprozesse und gleichzeitig die Einsparung
von Betriebskosten erméglichen. Das Beste kommt
aber noch.

Standige Weiterentwicklung

Wesentlicher Aspekt des Designs ist die effiziente
Gestaltung der Arbeitsumgebung, einschliefSlich
Mise en Place, Produktionsbereich und Pass sowie
Lagerrdume. ,Im letzten Jahr konnten wir das
Produktdesign optimieren und die User-Experience
steigern’, sagt Gaiot.

~Aber wir stehen erst am Anfang®, verspricht er.
»Die Gerite werden noch intelligenter werden. Die
grofite Verbesserung fiir den Kunden wird die Ent-
wicklung und Einbindung kiinstlicher Intelligenz
(KI) und visueller Anwendungen sein.” Darin steckt
ein enormes Potential, mit professionellen Kiichen
einen riesigen Schritt Richtung Zukunft zu machen.
.Ziel ist es, in ein paar Jahren die Kiiche mittels
eines groflen Monitors zu managen’, sagt Gaiot.

Die Entwicklung von entsprechender Software

und Elektronik, einschliefSlich der Sensoren, lauft,
um kiinstliche Intelligenz auch in den Silblock zu
integrieren. Die Technik wird voraussichtlich in den
nédchsten vier Jahren ausgereift sein.

Die Idee zu diesen Innovationen wurde zum Teil
aus der Not geboren. Die Gastronomie hatte extrem
unter der Corona-Krise zu leiden, viele Unternehmen
brauchten billigere Kiichenkréfte und ein flexibleres,
intelligenteres Betriebsmanagement. ,Wir konnen
bei der Vereinfachung der Prozesse ansetzen’, so
Gaiot. ,Damit ein Betrieb gute Qualitat sowohl bei
den Speisen als auch im Arbeitsbereich bieten kann,
konnen beispielsweise die typischen Zubereitungen
vereinfacht und auch ohne tégliche Anwesenheit
eines Spitzenkochs produziert werden.*

Diese Moglichkeit zur kostensparenden Optimie-
rung ist fiir eine Branche, die mindestens zwei oder
drei Jahre brauchen wird, um wieder so gewinn-
bringend zu arbeiten wie 2019, entscheidend. Die
Corona-Krise machte auch Einschrankungen in
Raumgrofe und Abwicklung notwendig. Auch da
konnten Losungen von Silko unterstiitzen, bei-
spielsweise bei der getrennten Koordinierung von
Lebensmitteln fiir Home-Delivery und Verzehr vor
Ort, fiir interne Zubereitung und fiir Abholung.

Ein Arbeitsbereich, der zukiinftig durch kiinstliche
Intelligenz und Sensor gestiitzte Messsysteme noch
weiter optimiert werden kann.

Die stindige Effizienzsteigerung in den Arbeits-
abldufen setzt auch Potential frei. ,Beim Kochen
von heute geht es nicht nur um fachliches Know-
how und Rezepte’, sagt Gaiot. ,.Es geht auch um

Die Monoblock-Serie
von Silko auf der
PIR-Expo in Moskau,
Russland, im Oktober
2020. Sie wurde vom
Partner Apach Chef
Line geliefert

Kreativitit in den Prozessen und Produktionsab-
laufen." Durch Weiterentwicklung seiner Produkte
wird Silko den Kiichenbetreibern noch mehr Vorteil
bieten, die sich durch smarte Systeme ergeben: die
Einsparung von Kosten, mehr Nachhaltigkeit und
mehr Kreativitét.

»Kleine Geheimnisse*

Silko strebt eine Entwicklung in diese Richtung an,
wie Gaiot betont. ,Innovation ist der Schliissel zu
einer stdndigen Weiterentwicklung®, sagt er. ,,Fort-
schritt, Perfektion und eine gute User Experience
- darauf konzentrieren wir uns:

Inspiration fiir Innovation liefern die sogenann-
ten ,kleinen Geheimnisse®, das was der Hersteller DAS
in engem und vertrauensvollem Kontakt mit seinen UNTERNEHMEN
Kunden erfdhrt. ,Man muss nah am Anwender
sein, denn nur so erfihrt man aus erster Hand, was
ihre Wiinsche sind und was wir dafiir tun konnen.
Deshalb pflegen wir die offenen, transparenten
Beziehungen zu unseren Kunden und Geschiifts-
partnern’, erklart er.

Was das Legend Hotel betrifft, war eine enge
Zusammenarbeit nétig, um einige besondere
Herausforderungen zu bestehen. ,,Ausgerechnet
in dieser Region wurde eine erhohte seismische
Aktivitét festgestellt. Zudem war der Platz in den
Kiichen etwas begrenzt, erzahlt der Manager des
Legend Hotels. ,Deshalb meine Hochachtung vor
den innovativen Konzepten von Silko fiir dieses
doch etwas aufergewohnliche Projekt. Obwohl hier
keine Arbeit nach Standard moglich war, was einige
individuelle Losungen erforderlich machte, gab es
keine Verzogerungen.

Der Grund fiir den Erfolg von Silko liegt in seiner
Tradition und seinen Werten. ,Ich triume davon,
mit Silblock die italienische Kiichenkultur iiberall silko.it
hinzubringen, sie einfacher und erschwinglicher zu
machen’, sagt Gaiot. W

1980

Silko wurde vor 42 Jahren
gegriindet

Vittorio
Veneto,
Italien

Der neue Unternehmenssitz
in der Provinz Treviso, nahe
bei Venedig

50-200

Silblock wurde konzipiert
fiir Restaurantketten mit 50
bis 200 Verkaufspunkten
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Scotsman

Das ewige
E ® g

Mit der Legacy hat Scotsman Ice die erste
Eiswiirfelmaschine in limitierter Auflage
auf den Markt gebracht. Simone Buratti, BN 62
Digital und Social Manager, liber die

gelungene Synthese von Handwerkskunst
mit Innovationskraft. Von Tina Nielsen

86 Aliworld

Mehr erfahren Uber

Scotsman

s ist ein neuer Meilenstein
fiir den Hersteller von
Eismaschinen. Nach iiber
zwei Jahren intensiver
Forschungs- und Entwick-
lungsarbeit ist sie endlich
auf dem Markt: die Legacy
von Scotsman Ice, eine Eiswiirfelmaschine in
limitierter Auflage von nur 250 Stiick.

An der Entwicklung waren
Industriedesigner beteiligt
mit der Aufgabe, aus neuen
Materialien, neuen Techno-
logien und einem modernen
Design ein zukunftsweisen-
des Produkt zu machen.

Schwarzer Edelstahl mit
Titanlegierung und gehirte-
tem Glas verleihen der Legacy
ihre kiihle Eleganz, wihrend ihr das
Design die Anmutung eines Vintage-Ob-
jekts gibt. ,Hersteller setzen ihre Prioritdten
meistens auf die Technologie eines Produkts,
die Asthetik geriit dabei eher in den Hinter-
grund’, erklart Simone Buratti, Digital und
Social Manager von Scotsman Ice. ,Deshalb
haben wir einen Designer hinzugezogen.*

Das Ergebnis ist eine gelungene Kombinati-
on aus Asthetik und Technologie. ,Wichtig ist,
dass die Qualitit des Produkts nicht zugunsten
des Designs vernachléssigt wurde. Und der an-
gedeutete Vintage-Look ist eine Reminiszenz
an die Anfénge von Scotsman Ice", sagt er.

Inspiriert von Haushaltsgerédten aus dem
Luxus-Segment begann zunéchst die Suche
nach neuen Materialien. Nach langen Recher-
chen fiel die Wahl schliefSlich auf schwarzen
Edelstahl fiir das stabile und strapazierfahige
Gehiuse der Legacy. Auch Nachhaltigkeitsas-
pekte spielten dabei eine Rolle. ,Wir miissen
in die Zukunft denken und mit wiederver-
wertbaren und umweltfreundlichen Materia-
lien arbeiten’, erklért Buratti.

Erste Wahl

Die limitierten Legacy-Modelle treten mit
einem innovativen 3D-Liiftungsgitter an der
Vorderseite auf. Sie sorgen nicht nur fiir eine
coole Erscheinung, sondern auch eine um
70 % verbesserte Beliiftung. In griindlichen

Links: Die limitierte
Legacy-Edition von
Scotsman Ice.

Oben: Simone Buratti,
Digital und Social
Manager

Tests wurde bewiesen, dass sie auch unter
harten Bedingungen und starker Beanspru-
chung standhalten.

Jeder Legacy liegt ein Cocktail Rezeptbuch
sowie ein nummeriertes Zertifikat mit den
Unterschriften aller an der Entwicklung und
Fertigung der Maschine beteiligten Personen
bei. Ein Zeugnis fiir die exquisite Qualitit
des sehr hochwertig gearbeiteten Produktes,
das fiir den High-End-Bereich be-
stimmt ist.

»Mit der Legacy wollten wir ein
Produkt schaffen, das alles repra-
sentiert, was die Marke Scotsman
zu einem Benchmark der Branche
macht’, sagt Buratti. Scotsman Ice

gilt schon seit langem als die Marke
der Wahl in der Getridnkebranche,
bei Baristas, Mixologen und Barkeeper.
Das Unternehmen ist zudem ein engagier-
ter Forderer der Aktionen und Schulungen
der International Bartender Association und
weltweiter Sponsor fiir die World Coffee Events
der Specialty Coffee Association.

Legacy wurde ausdriicklich fiir die High-
End-Mairkte entwickelt - fiir Liebhaber von
Kaffeespezialititen, fiir Mixologen und Bar-
keeper, die Wert auf gutes Design legen. ,,Mit
der Legacy gehen wir gezielt auf die Haupt-
absatzmaérkte, in denen wir Wachs-
tumspotential sehen, wie beispielsweise im
Kaffeemarkt oder im Cocktail-Markt, sagt
Buratti. ,Eiswiirfelbereiter werden in der Re-
gel in Rooftop-Bars aufgestellt - ein Grund,
warum wir so viel Arbeit in ein gutes Design
gesteckt haben.*

Die hohen Anforderungen ihrer Ziel-
markte erfiillt die Legacy mit innovativer
Technologie. Sie ist mit einem optimierten
Verdampfersystem ausgestattet, das auch
bei den unterschiedlichsten Wasserquali-
téiten glasklare Gourmet-Eiswiirfel herstellt
- perfekt fiir Mixologen und Kaffeeliebhaber.
»Wir haben in eine neue Wasser-Testanlage
investiert, mit der sich jede erdenkliche Was-
serqualitit, die es auf der Welt gibt, nachbil-
den lésst®, erklédrt Buratti.

Gerade bei Cocktails spielt die Wasser-
qualitit zur Herstellung von Eiswiirfeln
eine extrem wichtige Rolle. ,Wenn winzige
Mikropartikel oder Mineralien im Wasser
schwimmen, enthalten die Eiswiirfel Eintrii-
bungen’, sagt er. ,,Cocktails sind hochpreisige
Produkte. Die Leute geben nicht so gerne so
viel Geld datfiir aus, wenn das Eis in ihren Ge-
tranken nicht klar, sondern triibe ist.

Mit der Markteinfithrung von Legacy und
seiner Markenbotschaft ,,Make Ice cool” will
Scotsman Branchen-Benchmark bleiben — und
das Gefiihl von Luxus-Lifestyle transportieren.
»Make Ice Cool ist eine starke Botschatft, die
die Eiswiirfel zum Protagonisten exquisiter
Geschmackserlebnisse macht. Wir liefern das
Know-how fiir das Eis und zusammen mit dem
Konnen der Getranke-Profis werden daraus
einzigartige Genussmomente’, sagt Buratti.

Mit der Legacy hat Scotsman Ice zum ers-
ten Mal ein Produkt fast ausschliefilich iiber
digitale Kanéle auf den Markt gebracht. Vor
der tatsidchlichen Markteinfithrung auf der
Host in Mailand im Oktober 2021 hat Buratti
die Kommunikation iiber Social Media und
andere Plattformen im Internet gefiihrt. Ein
weiterer Schritt in Richtung Digitalisierung
und hin zu einer jungen Generation, die das
Unternehmen auf seinem Weg unterstiitzt.

Legacy ist die perfekte Ergénzung des
Produktportfolios eines bei Gastronomen
weltweit beliebten Unternehmens. Der Name
Scotsman hat einen hohen Wiedererken-
nungswert. ,Sobald eine Marke ein bestimm-
tes Markenniveau erreicht hat, ist eine hohe
Qualitat der Produkte selbstverstidndlich®,
sagt Buratti. ,Die Kunden schitzen Scots-
man vor allem fiir seinen hervorragenden
Service. Nicht umsonst entscheiden sich das
Mandarin Oriental und andere Luxus-Ho-
tels fiir unsere Gerite - sie konnen einfach
iiberall auf der Welt, egal wo sie einen neuen
Standort eroffnen, mit der gleichen hohen
Servicequalitit rechnen. Und das ist wirklich
einzigartig’, sagt Buratti. W

DASUNTERNEHMEN
Scotsman

Scotsman ist weltweit fithrender Hersteller
von Eiswiirfelbereitern, da er die jeweils beste
Ldsung fiir viele verschiedene Branchen
anbieten kann.

1950

Scotsman wurde vor 72 Jahren gegriindet

100

Das Unternehmen hat Vertriebspartner und
autorisierte Dienstleister in iiber 100 Lédndern

1.000.000+

Uber eine Million Eiswiirfelbereiter von Scotsman
sind heute weltweit im Einsatz

scotsman-ice.com
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GruBB aus
der Zukunft

In die Entwicklung der neuesten Kiihlschranklinie
waren Profikoche involviert — ein entscheidender
Aspekt fiir den Gesamtprozess, wie Mirko Ceschin,
Brand Director von Polaris, sagt. Sie wurde auf der
Host 2021 in Mailand prasentiert

olaris ist ein fester Begriff
im Bereich der Kiihltechnik. Das
Portfolio des Unternehmens
reicht von Reifeschrénken iiber
Kiihltische und Kiihlvitrinen bis
hin zu Schockfrostern. Das 1989
gegriindete Unternehmen mit
Hauptsitz in Italien erzielt 90 %
seines Umsatzes im weltweiten
Exportgeschaft.

Nach einem umfassenden
Facelifting hat Polaris im Oktober
2021 auf der Host in Mailand
seine neuen, optimierten Modell-
versionen prasentiert. In neuem
Design und mit innovativer
Funktionalitét richten sie sich vor
allem an Kunden mit gehobenen
Anspriichen: Kiihlschranke mit
Mehrtemperaturbereichen von
Plus- bis Minusgraden. Absolutes
Highlight in Mailand war der Mul-
tifunktions-Schockfroster.

Mit intuitivem Display einfach
zu bedienen und duflerst energie-
effizient bietet er eine Reichweite
von minus 40° bis plus 85° Celsius.
Er unterstiitzt in allen Phasen der
Speisenproduktion: Beim Einfrie-
ren, Auftauen, Garen, Niedertem-
peraturgaren, Pasteurisieren und
kontrollierten Trocknen.

Immer erreichbar
Wie jedes Modell aus der neuen
Reihe, ist auch der Schockfros-
ter mit der IoT 4.0-Technologie
ausgestattet. Die Geréte konnen
mit dem Smartphone oder Tablet
vernetzt und so bequem aus der
Ferne gesteuert und Betriebs-
parameter gedndert werden, eine
Fehlersuche durchgefiihrt oder
der Status iiberpriift werden.
~,Nehmen wir mal an, ich bin
hier in Italien und habe in Indone-
sien ein Gerét in Betrieb®, erklart
Mirko Ceschin, Brand Director

9y HEUTZUTAGE
HABEN

SERVICE UND
KUNDENDIENST
FAST SCHON
EINEN HOHEREN
STELLENWERT
ALS DAS PRODUKT
SELBST &

DAS UNTERNEHMEN

90%

Des Umsatzes
kommt aus dem
Export

loT 4.0

Konnektivitdt in jedem
Polaris Produkt

30+ Jahre

Erfahrung im Bereich
professioneller Kiihltechnik

von Polaris. ,,Jch kann mich mit
dem Gerit verbinden und von
hier aus iiberpriifen, ob alles

reibungslos lauft. Unsere Kunden
konnen eine Fehlersuche starten,
ohne auf einen Techniker warten

zu miissen. Das spart viel Zeit.
Und falls doch ein Service-Mit-

arbeiter benotigt wird, bekommt
er vorab schon die genauen Infor-
mationen iiber eventuell erforder-

liche Ersatzteile:

Auch die Webseite von Polaris

erhielt einen Relaunch. Kunden

koénnen sich jetzt einfach in den

,Service'-Bereich einloggen, um

Dokumentationen herunterzula-
den oder Ersatzteile zu bestellen.

~Heutzutage haben Service und
Kundendienst aufgrund des

Wettbewerbsdruck fast schon ei-
nen hoheren Stellenwert als das

Produkt an sich’, sagt Ceschin.
»Die Kunden erwarten, dass

die Produkte mit modernster

Technologie ausgestattet sind.

Der Unterschied wird in Zukunft

darin liegen, dass wir nicht nur
ein Produkt verkaufen, sondern

wie die Qualitit des Pre- und Af-
ter-Sales-Service ist, und wie gut
wir unsere Kunden dabei unter-

stiitzen, ihre Marktposition zu

festigen, vom Markt lernen und

flexibler reagieren zu kénnen.*
Polaris setzt bei der Produkt-

Polaris ist professioneller Partner
fur Kdhltechnik, der seine Kunden
mit einem umfassenden Sortiment
an Kuhlschranken, Kihltischen,
Schockfrostern, Reifeschranken
und Garschranken mit héchster
Energieeffizienz unterstitzt.
polarisprofessional.com
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entwicklung immer auch auf
das Know-how kompetenter
Partner. Die neue Modellreihe
entstand in Zusammenarbeit mit
Barry Callebaut, einem weltweit
fithrenden Hersteller von Scho-
koladen- und Kakaoprodukten.
Das Unternehmen betreibt ein
internationales Netzwerk von
Ausbildungszentren fiir Kéche,
Patisserien, Backereien und
Chocolatiers — die Chocolate
Academy.

.Wir stellen den Ausbildungs-
zentren Equipment zur Verfii-
gung und arbeiten gemeinsam
mit deren Kiichenchefs an der
Entwicklung unserer neuen
Produktreihen’, erkliart Ceschin.
»Eine Win-win-Situation. Die
Anspriiche an professionelle Kii-
chengerite werden immer hoher,
und wir bekommen Feedback di-
rekt von den zukiinftigen Anwen-
dern. Das hilft uns, uns in Sachen
Qualitdt und Technologie stetig
zu verbessern und unsere Gerite
kundengerecht zu konzipieren.
Ko6che mochten ihre Geréte ihrer
Arbeitsweise und ihren indivi-
duellen Anforderungen gemafd
konfigurieren konnen.*

»Es gehort zu unserer Philoso-
phie, neue Wege zu beschreiten,
auf die sich nicht jeder im Markt
einlassen will’, erklart Ceschin.
+Wir priifen zunéchst, ob etwas
iiberhaupt Potential hat. Der
Markt hat uns gezeigt, dass eine
Nachfrage nach IoT-fahigen Ge-
raten besteht. Internet der Dinge
- das ist eigentlich nur ein Ober-
begriff. Die Menschen wollen
sich vernetzen, Vernetzung ist
inzwischen ein fester Bestand-
teil unseres Alltags. Wir sehen
das Potential also nicht nur in
der Konnektivitét der Gerite,
sondern nach wie vor und vor
allem in der Moglichkeit zu einer
exzellenten Service-Qualitdt. Das
ist unsere Vision und daraufliegt
auch in Zukunft unser Fokus:” W
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Seit iiber 50 Jahren entwickelt Hoonved innovative Spiilsysteme fiir
Glaser und Geschirr. Moderne Technologie und Service am Kunden
bilden die Grundlage fiir den Erfolg, sagt Giuliano Carraro von
Hoonved im Gesprach mit Jacquetta Picton

as Auge isst bekannter-

maflen mit, beim Genuss

eines edlen Rotweins
aus der Toskana trinkt es auch
mit. Nur gut, dass Hoonved mit
seinem AP E-Spiilsystem fiir
lupenreine Glaser sorgt.

Seit 1996 ist das Unterneh-
men Teil der Ali Group, dadurch
konnten die Produktion und die
Technologieentwicklung gestérkt
werden. Heute ist die Zusammen-
arbeit zwischen den Abteilungen
Technik und Forschung & Ent-
wicklung enger denn je, denn die
Produkte sollen immer auf dem
neuesten Stand sein. Im Vorder-
grund stehen dabei vor allem
Energieeffizienz und Umwelt-
freundlichkeit. 2020 wurde das AP
E-System von Hoonved optimiert.
~Wir bleiben nicht stehen. Unsere
Produktpalette wird laufend
weiterentwickelt’, sagt Pierangelo
Macchi, Mitarbeiter von Hoonved,
der tiber 40 Jahre Erfahrung mit
Spiiltechnik hat. ,So ist beispiels-
weise das Break Tank-System
jetzt auch fiir alle Modelle der AP
E-Reihe verfiigbar:*

.Das Break Tank-System
sorgt in der Nachspiilphase fiir
konstanten Wasserdruck bei
konstanter Temperatur und
verhindert den Riickfluss des
Spiilwassers. Um Ablagerungen
und schlechte Geriiche auf dem
Spiilgut zu vermeiden, wird das
Wasser bei jedem Zyklus komplett
ausgetauscht - die Garantie fiir
perfekte Spiilergebnisse’, erklart
Giuliano Carraro, Export Director.
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Produziert wird am Standort
des Unternehmens in Venegono
Superiore in Italien. Pro Jahr
verlassen 9.000 Geréite das Werk,
davor werden sie in strengen
Qualititskontrollen auf die
einwandfreie Funktionsweise
der Elektronik und Hydraulik
gepriift. Zusétzlich werden die
Geréte einmal pro Monat von
einem Expertenteam hinsicht-
lich Qualitit und Arbeitsleistung
getestet.

Fiir bessere Ergebnisse

Das Unternehmen hat sich aber
keineswegs nur auf die strah-
lende Sauberkeit von Glasern
spezialisiert, es beliefert auch
Restaurants, Konditoreien,
Backereien, Eisdielen, Metzge-
reien, die Lebensmittelindustrie,
den Grofshandel, Krankenh&user
und Schiffskiichen mit Geschirr-

und Gerétespiilmaschinen. ,Die

Gerite fiir die

Hoonved Full Control (HFC)
ist die neueste Entwicklung aus
dem Hause Hoonved. ,Mithilfe
dieser Technologie konnen alle
Betriebsparameter der Geréite
aus der Ferne iitberwacht und
gesteuert werden’, sagt Carraro.
»Der Kunde kann seine Spiilma-
schine einfacher managen und
der Kundenservice seine Fern-
diagnosen erstellen.

Standige Innovation
Das Unternehmen fordert seine
Mitarbeiter mit regelmafSigen
Weiterbildungsangeboten. ,Wir
pflegen eine gute Fortbildungs-
kultur, die wir entweder in Kur-
sen vor Ort oder per Videokonfe-
renz anbieten’, erklart Macchi.
Vertriebsmitarbeiter und
Techniker erhalten laufend
Schulungen iiber die neuesten
Produkte und Technologien.

Schifffahrt
miissen auch
bei stiirmischer
See und hohem
Wellengang
stabil stehen
und sicher zu
bedienen sein,
deshalb sind sie
mit Anti-Rutsch-
StellfufSen

und speziellen
Bodenveranke-
rungen ausge-
stattet”, erklart
Carraro.
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Davon profitieren die Kunden in
Form eines hochst professionel-
len Kundendienstes.

Auch wenn die Technologie
dahinter das Hauptargument fiir
den Kauf einer Hoonved-Spiilma-
schine ist, die Kunden schétzen
vor allem die Zuverlédssigkeit der
Produkte, den technischen Sup-
port, den Back-Office Service, die
Verfiigbarkeit und die Moglich-
keit in direktem Kontakt mit dem
Unternehmen zu stehen.

Uber 500 Handler in 70 Lin-
dern représentieren mit grofSem
Engagement das Unternehmen
und seine hochwertigen Produk-
te bei allen Kunden weltweit. W

DAS
UNTERNEHMEN

HCONVE

SSION - INNOVATION

50+ Jahre

Qualitat und Zuverlassigkeit

9.000+

Gerate pro Jahr

500+

Handler in Italien und in
weiteren 70 Landern weltweit

hoonved.com
Das Hoonved AP E-System garantiert

konstanten Wasserdruck und
-temperatur



aschdauer, Waschtemperatur,
Leistung und
Waschmitteldosierung sind
die wichtigsten Komponenten
eines Waschprozesses. Das
war schon immer so. Was
neu ist: die Moglichkeit,
diese Parameter noch besser zu koordinieren, fiir ideale
Ergebnisse und Steigerung der Produktivitét — dem hat
sich Grandimpianti L.L.E. seit 50 Jahren verschrieben.
Mit dem Standortvorteil der Maschinenbau- und
Stahlindustrie in direkter Nachbarschaft konnte sich das
Unternehmen aus Norditalien ganz auf Produktdesign
und -innovation konzentrieren, und so seinen Kunden
maximale Leistung, Service und Unterstiitzung bieten.
~Gesundheitswesen und Pflegeheime sind unsere grofste
Zielgruppe. Mit der neuesten Generation gewerblicher
Waschmaschinen von Grandimpianti bekommen sie
Verlasslichkeit, Sicherheit, einfache Steuerung und die
Uberwachung des Gerites per Remote-Monitoring’; erklart
Matthias Odink von Laundry Total in den Niederlanden.

Sein Unternehmen bietet Gesamtlosungen inklusive
Waschmaschinen, Waschmittel und Wartung. Mit Hilfe
des Remote-Monitorings kann Laundry Total die Art und
Haufigkeit der Nutzung von Waschprogrammen analysieren,
um dem Kunden rechtzeitig Waschmittel nachzuliefern.

Die interaktive, cloudbasierte Steuerung ,,The Mind"“ von
Grandimpianti ermoglicht jederzeit den Remote-Zugriff
auf Verbrauchswerte und Betriebsdaten der Maschine,
Programmbibliotheken, Statistiken, sie steigert die
Produktivitdt und kiindigt fillige Wartungsarbeiten an.

+Wir kénnen unter anderem genau ablesen, wie viele
Waschgange eine Maschine mit welcher Zuladung und
welchem Verbrauch an Waschmitteln durchlaufen hat. Das
erleichtert uns als Betreiber wiederum die Organisation,
z.B. bei der Berechnung der Gebiihren’, sagt Odink.

~Die Technik befindet sich meistens im Untergeschof3.
Bis eine Problemmeldung bemerkt wird, kann es oft
dauern’; erklart James Holmes, Sales Director bei WashCo,
dem auf gewerbliche Reinigung spezialisierten britischen
Dienstleister fiir Waschlésungen. ,,Oft muss dann ein
Techniker kommen, das Problem analysieren, eventuell
Ersatzteile bestellen und die Maschine reparieren:*

Zu den Kunden von WashCo gehoren Pflegeheime und
Krankenhauser, aber auch Hotels, Wellness-Hotels sowie
Fuflballvereine.

+Wir konnen die Maschinen jetzt interaktiv aus der
Ferne iiberwachen und eventuell auftauchende Probleme
analysieren — das reduziert Ausfallzeiten. Gerade in
Pflegeheimen ist die hygienische Wascherei ein wichtiges
Thema, die Kunden erhalten jetzt ndtige Statistiken ohne
Hilfe von aufsen.*

»Die meisten Reparaturen konnen per Fernwartung
durchgefiihrt werden’, sagt Odink. ,,Und wir konnen das
Nutzerverhalten unserer Kunden gemeinsam mit ihnen
optimieren.’

Mit allen
Wassern

gewaschen

Anbieter von gewerblichen
Waschereilosungen achten auf
Effizienz, Zuverlassigkeit und
geringe Ausfallzeiten. Matthias
Odink von Laundry Total und
James Holmes von WashCo iiber
die smarten Waschmaschinen
von Grandimpianti .L.E.

Von Jim Banks

Alles unter Kontrolle
Dank Wavy Control, der intuitiven Touchscreen-
Oberflache, lassen sich die Waschmaschinen genauso
leicht bedienen wie eine Smartphone-App. Sie passt sich
sogar interaktiv an das jeweilige Steuerungsverhalten
der Nutzer an. ,Die Benutzeroberflache ist im Vergleich
zu denen anderer Marken wirklich einfach in der
Handhabung’, so Holmes. ,Ahnlich wie ein Tablet.
Selbsterkldrende, farbcodierte Bedienelemente findet
man bei keinem anderen Hersteller in Grof$britannien.

Grandimpianti ist auch in Sachen Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit fithrend. Die Modelle GWH450 und GWH600
— klassische Wascherei-Maschinen — zeigen Leistung,
Zuladung sowie Wasser- und Waschmittelverbrauch an,
relevante Daten fiir eine Effizienz- und Umsatzsteigerung,
~Diese Maschinen haben viel Einsparungspotential’; sagt
Holmes. ,,Da in Waschereien selten qualifizierte Fachkréfte
arbeiten, bekommt Remote-Monitoring eine
grofiere Bedeutung. Diese Maschinen
sind als erste Modelle mit einem
Wasserriickgewinnungssystem
ausgestattet — das spart bares
Geld, denn erstens muss weniger
Wasser erhitzt werden, zweitens
sinkt der Wasserverbrauch. Ein
weiterer Pluspunkt in Richtung
Nachhaltigkeit:*

So hat Grandimpianti LL.E.
den Waschprozess in jeder
erdenklichen Art und Weise
verbessert. l

DAS UNTER-
NEHMEN

ﬁ grandimpianti

intelligent laundry equipment

1972

Grandimpianti bietet
seit nunmehr 50 Jahren
Lésungen fiir die
Textilpflege an

2013

Ausgezeichnet mit dem
Green Excellence Award
und dem Red Dot Design
Award 2013

2016

Einfiihrung von Wavy-
Control und loT bei
Waschmaschinen,
weitere Auszeichnung
mit dem Red Dot
Design Award 2017

grandimpianti.com
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Electro Freeze
Qualitat
garantiert

Im Lagomarcino's in Moline, lllinois,
USA, fUhlt man sich sofort in die
Vergangenheit zurlickversetzt.

Nicht ohne Grund - die Familie
Lagomarcino hat ihre erste
Eismaschine von Electro Freeze

im Jahr 1965 gekauft. Nach 30
Jahren im Einsatz wurde sie vor acht
Jahren von einem neuen Modell
abgeldst. ,,Die Qualitat dieser Gerate
ist fantastisch und der Service von
Electro Freeze unibertroffen”, sagt
Lagomarcino Jr., Miteigentimer der
Eisdiele. ,Ich feiere diese Maschine
jeden Tag, sie ist einfach gut.”

Das Ruhrwerk und der
Eisportionierer der B24 von
Electro Freeze sorgen flr exakte
Portionierung der einzelnen
Geschmacksrichtungen. Durch
schonendes und gleichmaBiges
Rahren wird Qualitat und
Konsistenz der Eiscreme wéahrend
der Zubereitung noch feiner.

»1oms Vater war ein Electro-
Freeze-Nutzer aus Uberzeugung.
Die hat er an seine Kinder
weitergegeben®, sagt John Sacco,
Director of Administration bei
Electro Freeze.
electrofreeze.com
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Baron

Uber die Kunst, eine
Kiiche gut einzurichten

s1echnische Losungen und Kénnen gehen Hand
in Hand mit Kunstfertigkeit und den richtigen
Zutaten - von der Konzeption bis zur Umsetzung®,
sagt Simone Breda, Chefkoch des Sterne-
Restaurants Sedicesimo Secolo in Brescia, ltalien.
»Als Chefkoch muss ich immer wissen, was
gerade passiert. Ich muss Uber die Garzeiten, die
Garmethoden, die Temperaturen und die genauen
Ruhezeiten der Speisen informiert sein. Kochen ist

wie Musik.”

American Dish
Service (ADS)

ADS -
seine
Starken

sind sein
Erfolg

Breda spielt diese Musik jeden Tag, in seiner
Kiche. Und er sorgt daflr, dass ,,nicht nur mein
Klchenteam sie hort, sondern vor allem unsere
Gaste.“ Sein Instrument: die Queen Kitchen von
Baron, eine gelungene Kombination aus Design
und Funktionalitat, entwickelt fur anspruchsvolle
Kéche mit Liebe zum Detail. Eine Klichenldsung,
die Leistungsfahigkeit, Bedienerfreundlichkeit,
Schnelligkeit und Zuverlassigkeit garantiert.

baronprofessional.com

,Die Ali Group kann ein groBes
Portfolio an Herstellern von
Spiltechnik vorweisen: Bi-Line,
Champion, CMA und Moyer Diebel,
sagt Filippo Berti, Chairman und
Chief Executive Officer der Ali
Group. "American Dish Service
(ADS) ist eine groBartige Erganzung
flr unser Unternehmen. ADS kann
auf Uber 70 Jahre Tatigkeit in

der Branche der professionellen
Spliltechnik zuriickblicken.

Heute gehdren unterschiedliche
Produkte zum Sortiment des
Unternehmens: Niedrig- und
Hochtemperaturspulmaschinen,
Spliltische und Dosiersysteme.

Ein gutes Management sowie
innovative Produkte zeichnen
das Unternehmen aus. Seine
Philosophie entspricht den Werten
der Ali Group®. Der Name ADS
,steht flr unsere Werte, fir Qualitat
und fUr unsere Innovationskraft in
der Branche", sagt James Andrews,
President von ADS.
Die meisten Bauteile werden
von ADS selbst produziert. ,So
haben wir immer die Kontrolle
Uber die Qualitat und den
Herstellungsprozess. Das Uberzeugt
auch unsere Kunden®, so Andrews.
Diese Kunden werden auch von
dem Anschluss an die Ali Group

Oben: Baron garantiert
Leistungsféahigkeit. Unten: ADS hat
eine lange Geschich

profitieren. ,Durch langjahrige
Zusammenarbeit mit seinen
Vertriebspartnern und der
Foodservice-Branche kann
ADS auf groBe Erfahrung und
ein umfangreiches Netzwerk
zurlickgreifen®, sagt Berti.
americandish.com

Aus aller Welt

FOOD
ACADEMY

* & X

Friulinox
Kitchen Masters
In Kontakt
bleiben

Wahrend die Corona-Pandemie
fast allen Gastronomen
massive Probleme bereitet
hat, gelang es einigen
wenigen Visionaren, mit neuen
Geschaftsmodellen aus der Not
eine Tugend zu machen.
Deshalb hat Friulinox in
Zusammenarbeit mit der Food
Genius Academy in Mailand
die Kitchen Masters ins Leben
gerufen — Webinare, die sich
mit neuen Formen des
Caterings beschaftigen.
,Seit Beginn der
Pandemie haben wir
Uberlegt, wie wir nahe
am Kunden bleiben
kénnen, sagt Simone
Froli, Managing Director
von Friulinox. ,Das Internet
ist ein gutes Medium, um
unsere Kunden zu erreichen
und ihnen die Vorziige
neuer Kuhltechnologien
bei der Vorbereitung und
Lagerung von Speisen zu
zeigen. Die Lésungen von
Friulinox unterstutzen sie
bei der Vermeidung von
Lebensmittelabfallen, der
Steigerung von Qualitat und
Effizienz und der Verkirzung
von Zubereitungszeiten."
friulinox.com

Sieg mit Prazision

Der weltweiten Hot-Pot-Kette
Hai Di Lao geht Prazision tber
alles. ,Hai Di Lao hat hohe
Anspriiche an die Kihltechnik®,
erklart Alvon Wang, Sales
Supervisor bei Action Sales
Food Service Equipment &
Supplies in Irvine, Kalifornien,
USA. Hot-Pot, oder Feuertopf,
ist eine Gber 2.000 Jahre alte
mongolische Tradition, bei

der hauchdtinn geschnittene
Fleischstreifen in heiBer Brihe
gegart werden.

»Das Fleisch muss zum
Schneiden eine ganz
bestimmte Temperatur
haben“, sagt ein Sprecher
des Unternehmens. 2020
gehorten der Kette 935
Restaurants, 868 davon
in China. Die anderen
Filialen sind auf der ganzen
Welt verteilt, vor allem in
Hongkong, Macao und Taiwan
und neuerdings vermehrt
auch in den USA. Dort suchte
das Unternehmen nach einem
Hersteller von Kuhltechnik,
der seinen besonderen

Anforderungen gerecht wird.
Es wandte sich an Action
Sales, um sich dort beraten
zu lassen. ,Hai Di Lao wollte
Kihlschranke mit Glastiren
und Zugang von beiden
Seiten sowie Gefrierschrénke
mit unterschiedlichen
Temperaturzonen. Solche
Modelle gibt es nur bei
Victory“, sagt Wang.

Er sprach mit Harry Carter,
Sales Representative von Lund-
lorio, Vertreter des Herstellers.
Er schlug die UltraSpec TM-
Serie vor. ,Sie ist die perfekte
Losung fir die Restaurants
von Hai Di Lao. Und die
Kundenbetreuung von Victory
ist hervorragend®, sagt Carter.

»,Hai Di Lao wiinschte eine
prézise Temperaturregelung —
deshalb haben wir die Gerate
mit der speziellen FLEXTEMP
Funktion ausgestattet”, erklart
Erica J. Motes, Vice President
of Sales and Marketing,

Ali Group North America —
Refrigeration Division.
victoryrefrigeration.com
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News

Nach drei Jahren Renovierung und Sanierung

der durch das Erdbeben im Februar 2011

entstandenen Schéaden, hat die berlihmte

Christchurch Town Hall in Neuseeland seit 2019

ihre Pforten wieder gedffnet. Auch in den Kichen

der Town Hall geht der Vorhang jetzt wieder hoch.
Im Rahmen der Renovierung sollten

In der Christchurch Town
Hall steht wieder Kochen
auf dem Programm

Das Equipment
von Moffat sorgt fur
konstante Bellftung

und exakte
Temperaturen
. in der Kiiche der
den Kuchen der Town Christchurch
Hall. Selbige sind Town Hall

gut ausgestattet: mit
Fritteusen, Sechs-Flammen-
Kochfeldern, Griddleplatten und
Kippbratpfannen von Waldorf, einer
Marke von Moffat.

Aus aller Welt

Olis
Moderne Eleganz,
hohe Leistung

Das Athens Capital Center Hotel - MGallery Collection
ist ein stilvolles Boutique-Hotel fur unvergessliche
Aufenthalte im Herzen von Athen. Eine Oase
moderner, schlichter Eleganz inmitten einer der
altesten Stadte der Welt.

Dank der langjahrigen Partnerschaft von Olis und
Xenex wurde mit der Kiiche ein prestigetrachtiges
Projekt realisiert — eine offene Show-Klche,
ausgestattet mit der Linie Diamante 90 von Olis, die
den Gasten einen Blick auf die Zubereitung kdstlicher
Speisen mit mediterranen Wurzeln erlaubt.

Zeit und die Ergonomie der Klchentechnik sind die
wichtigsten Faktoren, um sich bei der Zubereitung
von Speisen auf das Wesentliche konzentrieren zu
kénnen, vor allem in einer offenen Kiche, in der jeder
Handgriff sitzen muss.

Hohe Leistungsfahigkeit in Kombination mit dem
besonderen Design der Diamante von Olis ist die
beste Voraussetzung flr eine gelungene Show.
olis.it

Aladdin Temp-Rite
Einrichtung eines neuen

Gesundheitszentrums
wdhrend Corona

Wahrend der Pandemie ordnete

die Regierung des Bundesstaates
Louisiana an, dass die Gesund-
heitseinrichtungen ihre Kapazitaten
erhohen sollen, um eine Versorgung
aller Corona-Patienten gewahrleis-
ten zu kénnen. Im Méarz 2020 gab
das Ochsner LSU Health Center in
Shreveport bekannt, dass es durch
den Umbau des St. Mary Medical
Center (SMMC), das bis dahin als
KreiBsaal sowie Neugeborenen- und
padiatrische Intensivstation genutzt
wurde, die Zahl seiner Intensivbet-
ten erhdhen konnte.

Der Zeitplan war knapp bemes-
sen, der Aufbau einer Patientenver-
pflegung extrem wichtig. Da es im
SMMC weder eine GroBklche noch
ein Catering-Konzept gab, wurden

aber robust, und da keine Elektronik
verbaut ist, sind sie leicht zu reini-
gen und zu desinfizieren.

Fur die aktive Warme- und
Kélteerzeugung werden die Wagen
mit der Aladdin Convect-Rite 3
INSIGHT® Docking-Station kombi-
niert. Die Wagen sind vollstandig
isoliert und eignen sich flir den
Transport von heiBen und kalten
Produkten. Die patentierte Luftstrom-
technologie tragt zur Aufrechterhal-
tung der richtigen Temperatur bei.

Dank der schnellen Lieferung
hatte das Team des SMMC
genligend Zeit, die Einheiten ent-
sprechend ihren Anforderungen
zu konfigurieren. Das Equipment
wurde von den Inspektoren zu-
gelassen und war rechtzeitig zur

weitere gastronomische Bereiche sowie
die Modernisierung der Bar und andere ineinander*, sagt Kiichenchef Daniel Shanks.
Erweiterungen erfolgen. Das Projekt geriet Er weiB, wie wichtig die richtigen Gerate
zunachst ins Stocken, da ein Teil des Stadtrats  flir Bedienerfreundlichkeit, Einhaltung der
aufgrund des AusmaBes der Schaden flr Lebensmittelsicherheitsstandards und die
einen kompletten Abriss pladierte. Zubereitung von qualitativ hochwertigen

Die Town Hall von Christchurch ist Zentrum Speisen sind. ,Man muss richtig rechnen
fur unterschiedliche Veranstaltungen, wie kénnen und beim Kochen absolut genau
Konferenzen, Versammlungen, Ausstellungen, vorgehen, vor allem, wenn groBe Events
Vortrage, Theater und Konzerte. Derart stattfinden. Was wir brauchen, sind eine
wandelbare und vielseitige Raumlichkeiten konstante Belliftung und exakte Temperaturen
erfordern ein ebenfalls hohes MaB an — mit dem neuen Equipment kein Problem.*
Flexibilitdt und Anpassungsfahigkeit von moffat.com

+In der Kiiche passt alles nahtlos die Speisen im Academic Medical Einlieferung der ersten Patienten
Olis verbindet hohe Center des Ochsner LSU Health zu-  einsatzbereit. ,,Es freut uns, dass
Leistungsfahigkeit bereitet und per LKW angeliefert. wir Ochsner LSU Health bei

mit Eleganz Eric Lyons von ABM Healthcare, der Versorgung von Patienten
der Caterer des Krankenhauses, unterstiitzen dirfen, sagt Nate
wandte sich wegen der Transport- Jackson, President von Aladdin
logistik an Aladdin. Michael Hils, Temp-Rite. ,Wir werden auch
North American AMS Manager bei in Zukunft dabei sein, wenn es
Aladdin schlug zum Warmhalten der  darum geht, Menschen in einem
Speisen wahrend des Transports schlechten Gesundheitszustand
das Aladdin Convect-Rite® Select- helfen zu kénnen.“

Systems vor. Die Wagen sind leicht, aladdintemprite.com

Die Diamante von
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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
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Partner

Ali Group Frankreich

17-19 Avenue Gaston Monmousseau
93240 Stains

Frankreich

Telefon +33 1 48216325
france@aligroup.com

Ali Group Hongkong

Unit C, 12/F. | Roxy Industrial Centre
58-66 Tai Lin Pai Road

Kwai Chung, N.T. | Hongkong
Telefon: +86 852 2407 5422
hongkong@aligroup.com

Ali Group Japan

Toei Mishuku Building

5F 1-13-1 Mishuku | Setagaya-ku
1540005 Tokyo, Japan

Telefon +81 3 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 Neuseeland

45 lllinois Drive

Izone Business Hub| Rolleston, 7675
Neuseeland

Telefon +64 3 9836600
newzealand@aligroup.com

Ali Group Russland

Skladochnaja Str. 1 St. 18 | Off. 205
127018 Moskau

Russland

Telefon +74 955 803360
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 10 590 0609 / + 27 11 053 5000
southafrica@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 +1 847-215-6565
usa@aligroup.com

Weltwelt



CHEFREDAKTION
Anna Lisa Scarano

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

AUTOREN

Jim Banks, Elke Baumstark,
Elly Earls, Christina Jacob,
Michael Jones, Juliet Martin,
Tina Nielsen, Jacquetta
Picton, Shannon Yang

FOTOS

Tuula Balten, Sonja Bell,
foodlab Hamburg,

HIG Netherlands,

Will Ireland, Javi Miqueleiz,
Nobu Hotel London Portman
Square, Lorenzo Pesce,
Claudio Sforza

DRUCK
Buxton Press, UK

REDAKTIONSANSCHRIFT
Ali Group

Via Gobetti, 2 - Villa Fiorita
20063 Cernusco sul Naviglio
(Milan) - Italy

Phone: + 39 02 921991
www.aligroup.com
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rvice-Equipment. Viele Unternehmen

- der Ali Group bringen eine langjahrige
. Tradition und Uber 100 Jahre Erfahrung
~mit. Sie gehdren zu den meistgeschétzten
- Marken ihrer Branche.

Die Unternehmen des Konzerns entwickeln,
produzieren und vertreiben eine groRe

. Bandbreite an GroBkuchentechnik und bieten

die entsprechenden Serviceleistungen dazu
an. Mit 60 Produktionsstatten, tiber 10.000
Mitarbeitern in 30 L&ndern und 81 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






