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: ...MESS'E STUETGART

Auf nach Stuttgart

Anfang Februar findet die Intergastra statt: Finf Tage lang ist das Stuttgarter Messegelande der
Place-to-be fiir das Gastgewerbe. Wir geben den Uberblick, was es bei den Unternehmen der

GroBkichentechnik zu entdecken gibt. Zusammengestellt von Maren Peters

Einer der Messeschwerpunkte von ascobloc
ist das enweiterte neue Kihlgerateportfolio
Green Days. Gezeigt werden Kuhitische,
Tiefkuhltische und Getrankekihltheken
mit Eigenkihlung sowie Zentralkiihlung als
auch Stand-Kuhl- und Tiefkihlschranke. Die
neue Generation zeichnet sich durch eine
optimierte Energieeffizienz (Energieeffizi-
enzklasse bis A+, Einsatz zukunftssicherer
Kaltemittel) aus, die durch verschiedene
Features realisiert wurde. Der Innen- und
AuBenmantel aus Edelstahl unterstreicht
zusammen mit den leise und leichtiaufen-
den Differentialauszigen die Hochwer-
tigkeit der Gerate. Das Design ermoglicht
in Zukunft die Kombinierbarkeit mit allen
CNS-Mobeln des Unternehmens. Des Wei-
teren Uberzeugt die neue Schubladenkon-
struktion. Das Maschinen- beziehungsweise
Installationsfach befindet sich standardma-
Rig links und kann ohne Werkzeuge geoff-
net werden. Der Verdampfer ist beschichtet
und mit CNS verkleidet. Er verfugt (iber auf-
gesetzte Lifter, die fur eine gleichmaBige
Temperaturverteilung im Kihlraum sorgen.
Im Gegensatz zum Rickwandverdampfer
gewahrleistet dieser einen besseren War-
meibergang, ist servicefreundlich und aus-
tauschbar. Als Eyecatcher verflgt der neue
Regler uber ein zeitgemaBes Design mit
dbersichtlicher Anordnung der Tempera-
turanzeige und der Bedienelemente. Er ist
mit einem WLAN-Modul erweiterbar, via App
konnen so Temperatur sowie Warnmeldun-

gen abgerufen werden. Neben den Kuhl-
geraten informiert ascobloc am Gemein-
schaftsstand mit alexandersolia auch tuber
seine weiterentwickelten Gasherde in allen
Gerateserien. Deren Leistungszuwachs von
bis zu 20 Prozent konnte mit neuen star-
keren Brennern erzielt werden. Zusatzlich
wurden durch eine Optimierung der ein-
zelnen Brennerpositionen die Effizienz der
Kochstellen verbessert.

Chromonorm prasentiert sich auf der
Messe mit einer exklusiven Zusammenar-
beit mit Manitowoc Ice. Die Partnerschaft
zielt darauf ab, die Qualitat beider Unter-
nehmen zu vereinen und den Kunden in der
DACH-Region eine unibertroffene Auswahl
an modernen Kihl- und Lagertechnolo-
gien sowie Eiswirfelbereiter anzubieten.
Manitowoc Ice wird erstmals gemeinsam
mit Chromonorm auf der Intergastra ver-
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Fotos: Die genannten Unternehmen, Landesmesse Stuttgart
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treten sein, um die neuesten Innovationen
und Produkte vorzustellen. Von den Kuhlge-
raten mit der Moglichkeit iLSE (intelligentes
Log System Ecoline) bis hin zu den Eiswtr-
felbereitern bietet die Messe eine perfek-
te Plattform, um die ganze Bandbreite an
Produkten und Dienstleistungen zu prasen-
tieren, die diese Partnerschaft hervorbringt.
Zusatzlich zeigt Chromonorm weitere Pro-
dukte aus seinem Portfolio.

des Bistros Oma & Enkel von Alexander
Herrmann in Wirsberg wird den Profi-Ein-
satz der Schnellkihler der Vintos-Baureihe
veranschaulichen. Bereits zum vierten Mal
in Folge stellt Cool Compact zudem seine
Technik fur die 17 Wettbewerbskiichen bei
der IKA/Olympiade der Koche zur Verfu-
gung: In Summe kommen uber 70 Gerate
zum Einsatz.
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Cool Compact wird Schnellkuhler/Schock-
froster,  Kuhl-/Tiefkuhischranke  sowie
-tische fur den Einsatz in den GroBktichen
vorstellen. Neben den Geraten mit verbes-
serter Energieeffizienz - die Premiumserien
uberzeugen durch die Energieeffizienzklas-
se A - werden auch neue Moglichkeiten
mit alternativen Kaltemitteln prasentiert.
Als Messe-Highlight wird Sandra Hofer tag-
lich von 11 bis 16 Uhr zu jeder
vollen Stunde die Geratevor-
stellung moderieren. Die
26-jahrige Kuchenchefin

<
Epta

Epta Deutschland prasentiert Kihl- und
Tiefkiihimobel der Marke larp sowie Pro-
dukte fir die Systemgastronomie der Mar-
ke Taylor. So wird der steckerfertige Tief-
kihlschrank Glee 45 Prime zu sehen sein.

Im eleganten, schwarzen Design ist er fur
die Prasentation von verpacktem Speiseeis
konzipiert worden. Er lasst sich individuell
gestalten und lenkt mit gelungener

LED-Beleuchtung den Blick auf die
prasentierten Produkte. Glee 45
Prime wird mit dem umweltscho-

nenden Kaltemittel Propan be-
trieben und erreicht die

&

ascobloc Kuhltisch
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Energieeffinenzkixsse O. Ebenfalls von larp
kommet die Thekenwtnine Counter 50 mit o
ner aufidappbarer Voliglastiir. In Siber oder
Schwarz, it sie fir die Prasentation von Ge-
tranken und Michprodukten bel Temperatu-
ren von null bis sicbon Grad Celsius goow-
net und wird mit mtermer LED-Beleuchtung
und einer Etagere gelicfert. Zudem wird der
Edelstahi-Kahischrank Stok 7or gezeigt. Er
fasst beutto 546 Liter, gefagert werden kann
bet einer Tomperatur von minus 22 bes me-
nus 18 Gead oder von minus ors bis plus
sicben Grad. Mit dem umweltschonenden
Kaltemnitte! Propan betreben, erreicht er in
der Tiefkithversion die Energiceffizienzklxs-
se D und in der Normatkihiversion Klasse
C. Auf 33 Quadnatmetomn 2et Epta zudem,
wie mit dem newen Doppelkontaktgnl L8s2
von Taylor modemnes Grllen in dor Systemg-
astronomie ausschen kann. Ebenfals fir de
Systemgastronomie korzipiert worden st
der Fommesabfilautomat R280 von Taylos,
der Kihllager und Portionieres in einem ist.

Saro Gastro-Products werd den Folos auf
Neubeiten aus der enesgicefizienten PRO-
Serie mit dversen Kihiprodukten legen. Vor

Manitowoc ke

Chromonom

enem Jahr begann der Kichenausstatter mit
der Umstellung der E-Gerate im Sortiment
af werbesserte Encrgiceffizienzklassen.
So wurden Lt Untermehmen effektivere
Kompressaren und cine verbesserte solie-
rung eingebaut. Unter dem PRO-Lable sind
mittlorwedle  verschiodene  Kahlschranke,
Cotrankekuhbschranke,  Kihlagerschranke
und Kohitische sowie Emwirfelbereitor or-
haltich. Um bis zu z2wei Enerpeefizienz-
kKasson konnten dw Produkte verbessert
werden. Doch nicht nur in Sachen Effmenz
gab es enen deutlchen Fortschntt, de Ge-
rate =nd jetzt auch leistungsstarker und das
Desgn wurde modernisiert. Im Mattelpunit
der Messoprasentation steht auch de mo-
derne Spaitechndk des Unternehimens. Eine
ganze Spdstrafie mit Splkenter nidusive
Vorspdbrause, Ablauftisch und Spilkarben,
mit Topf-, Hauben- und digital steuerba-
rer Coschirrspdmaschine wall man prasen-
tieren. Erganzt wird die Ausstellung durch
Klxsiker wee Induktionsherde, Kombi-

Phoeniks/lipa jump

Gartechnik fir alle Anforderungen

Premiere am EKU-Messestand feiert die
neu entwickelte Kipptvatpfanne. Sowohl
das Cehause als auch die Abdeckung der
neuesten EKU-Entwicklungsarbeit besteht
aurs ONS 14300 Das Besondere ist der Tie-
gelboden, der aus Duplkex-Edeistahl gefer-
tigt ist. Duese Matenalwahl bietet zahkeiche
Vartede. Die Bratflache selbst besteht aus
Enkomponenten-Duplex-Edelstabl und ge-
wahlcistet dank des Alu-Hezkem-Systems
ane glwchmabige Hazeverteilung. Durch
minimale Htzeabstrahblung bleibt de Um-
gebungstemperatur angenehm. Ein weite-
rer Pluspunkt ist der Wasserzulauf, der Uber
anen Perlator im Deckelschameer erfolgt.
Dee Sratfische BBsst skh mithelos mit Was-
ser renmen, sogar wahrend des Kochbe-
triobs. Das Einclken der Bratflache nach der
SBenutzung entfalt. Zudem erfolgt die Tie-

Cool Compact Vintos
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Phoen|Xs/Getl Rihrwerkskessel

gelkippung automatisch oder manuell mit-
tels eines Handrades. inhaber und EKU-Ge-
schaftsfiilhrer Manuel Kulbach; ,Wir haben
die guten, wertwollen Erfahrungen aus der
Entwicklungsarbeit der Ouplex-Gnliplatte
hier miteinfliefen lassen. Die vorteilhaften
Duplex-Matenaleigenschaften sind fur die
Ereichterung des GroBkichenalltags opti-
mal. Das bestatigen uns auch viele Rick-
meldungen unserer Kunden.” Verfugbar in
den Thermik Serien 750 und 850 steht die
neve Generation EKU-Kippbratpfannen in
den Startlochemn fir die Serienproduktion
und wird, zusammen mit dem Preiskatalog
2024, in den kommenden Wochen verfugbar
sein. In Stuttgart wird die Version der auto-
matischer Kippung zu sehen sein.
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Epta Glee 45 Prime

Beim Showprogramm am Messestand zei-
gen de Rational-Koche Lesstung und
Funktionen des iCombi Pro und Vario Pro
sowie der Vemetzungslosung Connected-
Cooking. Zusatzlich stellt Rational erstmals
in Deutschiand sein neues Reinigungs-

und Bevorratungssystem | iCareSystem
AutoDose” fir alle iCombi Pro Tischgerate
aus. Reiniger und Pflegeprodukte werden
dabei als Feststoff sicher im Gerdt vorge-
halten und ermoglichen so eine autonome
Reinigung. Ein weiteres Highlight erleben
Besucher taglich um 17 Uhr am Messestand:
in einem kurzen Vortrag werden alle Trai-
ningsmoglichkeiten und Dienstleistungen
vorgestellt, die Rational seinen Kunden nach
dem Kauf bietet - so dass jeder Kunde die
maximale Wertschopfung aus seinem Koch-
system ziehen kann.

Auf  den Fruhjahrsmessen prasentiert
PhoeniKs seine modularen Kichenlosun-
gen fur mittlere und groBe Profikiichen.
Highlight sind die Jump Multifunktionsgerate
von Jipa, mit denen Braten, Kochen, Frit-
tieren und Druckgaren in nur einem Gerat
gelingt. Groflere Hotels, Gemeinschaftsgas-
tronomen und Caterer schatzen die K-Line
Geratesene. Die Kichenkomponenten mit
groBzugig dimensionierter Einbautiefe von
850 Millimetern meistern GroBenord- %
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nungen ab ziwka 250 Essen pro Tag. Der
Fachhandel hat die Wahl zwischen 280
verschiedenen Modellvarianten mit Hy-
gienestandard Ha2. Die ophonale K-Line-
Cookingintelligence verbindet die Gerate
uber eine Kommunikationsschnittstelle mit
modernen GroBkuchenleitsystemen.  Seit
2022 vertreibt PhoeniKs exklusiv zudem die
Rihrwerkskessel des schwedischen Herstel-
lers Getinge im deutschen Markt: Ein auto-
matisches Ruhrwerk erleichtert die Herstel-
lung von Speisen. Auch diese Gerate werden
in Stuttgart prasentiert.

Palux prasentiert seine ganzhestlichen
Kuchenkonzepte. Als Blick in die Zukunft er-
wartet die Messebesucher am Messestand
die Zusammenarbeit von vollautomatisierter
Robotertechnik mit dem klassischen Koch-
handwerk. Geburtstag feiert die flexible und
bewahrte Kuchenlinie Palux Topline: Sie ver-
eint 30 Jahre Know-how und neue Erkennt-
nisse in puncto Technik, Arbeitsergonomie

und Organisation. Das modulare Baukas-
tensystem kommt den sich schnell veran-
dernden Anforderungen der Gastrobranche
entgegen. Topline-Kichen sind noch nach
15 Jahren modifizierbar oder konnen kom-
plett umgestellt werden - das garantiert

Welbilt Meet&'Work-Stand

Investitionssicherheit und Nachhaltigkeit.
Wie moderne Technologie mit dem klassi-
schen Kochhandwerk Hand in Hand gehen,
veranschaulicht die Videoanimation einer
robotergesteuerten Prozesskuche am Mes-
sestand. Gemeinsam mit einem Vertreter
des Food-Tech-Start-Ups goodBytz in-
szeniert Palux das Kochen im Zestalter von
Automatisierung und Digitalisierung und
macht neugieng auf die Zukunft der Gas-
tronomie. Gezeigt werden auBerdem un-
ter anderem das multifunktionale Palux
SteamTeam, der Salamander VarioLift C und
die Herdanlage Palux Maitre.

Die dret Produktfamilien der Kombidampfer-
sene Convothierm (maxx pro, maxx und mini)
und die High-Speed Ofen von Merrychef
werden bei Welbilt auf der Intergastra am
Gemeinschaftsstand Meet&Work" im Fo-
kus stehen. Letztere sind besonders fur
HoReCa und Shop- und Filial-Gastronomie
pradestiniert. Die Gerate ermoghichen bis zu
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80 Prozent schnellere Garzeiten als andere
Methoden und sind damit die neve Gene-
ration hybrider Hochgeschwindigkeitsofen.
Sie sind wie die Convotherm-Gerate un-
verzichtbarer Teil des Gastro Konzepts 4.0
Cook, Chill & Finish: Im Convotherm Kombi-
dampfer 8o Prozent vorgaren in Gourmet-
qualitat, im Delfield Schnellkuhler / Schock-
froster (eine weitere Welbilt-Marke ] HACCP
konform haltbar machen, im Mermrychef
High-Speed Ofen sekundenschnell 20 Pro-
zent final garen und gleich frisch und lecker
a la minute servieren.

Viele Premieren bei der Spiiltechnik
Hobart tntt in Stuttgart ganz nach dem
Motto ,Work smart, not hard! auf und
prasentiert seine innovativen Produkte aus
den Bereichen Spil- und Gartechnik. Mit
den revolutionierenden Vorteilen der neuen
Spiltechnik haben wir eine Produktneuheit
entwickelt, mit der Gastronomen deut-
lich mehr Zeit und somit Personal einspa-

/ /ﬁ

Die Palux-Topline felert jublidum

ren konnen®, so Geschaftsfuhrer Manfred
Kohler. Besucher konnen sich auf dem
Messestand in Live-Vorfihrungen von der
neuartigen Technik Uberzeugen (mehr In-
formationen dazu finden Sie auch auf den
Seiten 44-45 in dieser Ausgabe). Zudem
werden teil- oder vollautomatisierte Spul-
systeme und das umfangreiche Produkt-
sortiment rund um das Spulen und Trocknen
von Mehrweggeschirr prasentiert. Neben
den Spiillosungen hat Hobart auch innova-
tive Cooking-Gerate in seinem Repertoire:
Bei taglichen Live- Cooking-Shows wird das

Zubereiten von Speisen mit Trockendampf-
schnellgaremn, Heiluftdampfern und Muiti-
funktionsgeraten gezeigt.

Als Losungsanbieter, der einige Antworten
auf die vielen Herausforderungen der ge-
beutelten Gastrobranche hat, prasentiert
sich Meiko. Auf der einen Seite unterstitzt
das Untemehmen durch technische Lo-
sungen, welche die Betriebskosten senken
konnen und auf der anderen Seite durch
verschiedene Aktionen oder das Meiko
Finanzierungs-Programm. Ene  Losung
technischer Art bietet die Korbtransport-
maschine Upster K. Mit ihrem weiterentwi-
ckelten Spiilsystem sei es moglich, bis zu
21 Prozent Energie und bis zu 38 Prozent
Wasser zu sparen {im Vergleich zum Vor-
gangermodell). Der BioMaster Flex ist eine
nachhaltige und hygienische Losung fur
den Umgang mit organischen Kichenabfal-
len und Speiseresten. Weiterhin prasentiert
Meiko das Spilen auf kleinster Flache %
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mit dom Unhersaiaaschautomat M Ckan FFS. Die neue Maschi
nemariante der Lpster U hat oin sroferos Fassungsvermogen und
Lann de Masching noch besser aushisten. Und mit der M-iJean
H Quickdry 268t man oin neuves Trocknungssystom fur Kunstsaof?
Nehrwegeeschin. Zudem wrarstaltot Meko am Stand die Aktion
LATSrOuURe”, Dos der 05 pro Destolitor Masching 2woi Mad 3,5-Liter
Aaschon des gleichnamgon Edol-Bittoriicnes Sebon wird.

Stierlen

Tel.. 07222 / 9047 - 0
nfo@stieren.de

www.stierlen.de

n desem ahr wird Miele 125 Rhve alt und fokrt das Frmenjubd
Lum mit Sonderkonditionen, von denen auch Hotelers und Gas
tronomen profitioren. Enen Vogeschmack gibt e auf dom Messo-
stand der Intergastra. Hier stehon untor anderem innavative Losun
en fur die Kuche im Mittelpunkt, auch uber das Portal Micio MWOVE
und dessen Vemetzungsarwendungen wird informmeert. Mt dem
Portal lassen Sch otwa de Frschwasserspion der Sene MasterLine
varbinden, die in Stuttgart am Stand 2u sehwn Sind und mit wielfal
tigon Foatwos punkten konnen - otwa mt hror Hygenelastung
odor ihver intuitven Badierwng. Eine praktische Losung fur die
machinele Retnigung von Mehnwogeescher prasention Mo in
Stuttgan ebenfals: Becher und Bowls worden In nouen Korben und

Mok Upster K

Eraataen scher positioniert, yglonach saubor und anschinéond
2ueriiasig gutrocknet. Fur die optimake Trocknung von Kunstsiolt
gusdhrt das Warme nur kurz spaichert, sorgen in allen Coeraten o
hohte Nachspul-Tomperaturen.

Eol dor Doutschiand -Promiere aut der Intorgastra 2oigt Winterhalter
In @inar neu korzipkerten Show, wanem die noue MT lestungstars
geC nnovativer und digitaker ist und warnum sie als Camechan
ger” anen neven Standard in her Klasse sotzen ward. Ebendals
Promiene foiort das Trocknungsgorat OAMX. Entwickeit fur Botrebe,
die hodhate Anspeuche an oin schnedles und perfoktes Trocknungs
ergebnis boi Mohrweggeschirr aus Kunststof! haben. o nach Raum
stuation und 2w Verfugung stehendom Patz kann awischon dres
unterschiedlichen Cordtoaranten sowahit wordon (siohe daru
mehr & den Saen 44-45 deser Ausgabe). Unter dom Motto The
Home of Chsswashing® stelk Winterhalter zudom de Systemiosuns
aus Maschine, Wasseraufboroitung, Spuichomie und Karb im Detai
vor und 2088, wie Cliser perfokt gospdit aus dor Maschine kom
men.

Smeg Professional &t auf dor Intorgastra orstmals mit @nem
otgenen Stand wertroten. Zu don Highlights dort gehiet die Newo
Ceneration der Topdne Sene. Unter anderom it os b ausgo
wahizen Modelien nun das noue patentisrte Systom dor Abkrttwar
monckgowinnung, kurz SHR+. Messebesucher kbonen aulerdem
orstmak de App SmegConmect Pro fur de Topline kennenlemen.
Sk orlbubt os, die Sputechnik von uberall 2u bedienen und ihre
Leistung 2u Uborwachen. Auch eine Ferndagnose ist methife dor
App magiich. Fur offone, modeme Raumbkonzepte mit Kochon- und
Barberaich Diotet Smeg Professonal fur alle ak Frontder. und
Untertisch-Gerat verfugbaren Glser- und Coscherspumaschinen
dor Serke Topline auch farbige Fronten. Umsetzbar sind nahaezu alke
RAL-Farben. Aut don Castromessen wird das Unternehmen 2udem
ine pneston KUhi- und Tiefkdhigerate vorstellon. Dor Fokus der
Entwickungengenikure g datur aud Prakbkabiitat und Geraumsg
keit, 2uvorissine Hygione durch besonders hobw Temperaturstabil
LAt sowie anem niedngen Energroverbrauch

Neele MasteLine
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Dor Wasserexperte EWT water+more zeigt
aktuele Technologen s Wasseroptimee-
nng for wiele HoReCa-Arwendungen. So
uberzeugen in der Spultechnik die Fiterker-
zon BWT bestdear und BWT bestclear Extra
mit Ergebressen ohne Schileren oder Flecken
auf Gasem und Ceschar. Auch Losungen fur
Backofen, Kombidampfer und Kaffeema-
schinen werden gezeigt. Die Wasserspen-
der des Untemehmens verwandeldn durch
Magnesium-Technologe und  Filtersystom
lokales Leitungswasser in eine schmack-
hafte Erfrischung - ob mit Kohlensaure ver-
setzt, stil, kalt oder heill. Einen ressourcen-
schonenden Umgang met Rohstoffen und
Energie strebt BWT water+more auch durch
seinen Recycing-Frozess an, wber don on
Video am Messestand informiert.

Das Aund O:

Logistik und Prasentation

Hagola prasentiort in Stuttgart soin ge-
samtes Produktportfobo, das innowtwe
Losungen fir das Xuhien, Warmhaiten und
Prasentieren von Speisen und Cetrankoen

Smeg Professionad

bietet. Das Sortiment uméasst unter ande-
rem Weinklmaschranke, darunter das neuve

Modell Suient, das sich durch lessen Betreb,
hohe Kapazdtat (bis zu 156 Flaschen) und
edes Desgn auszvichnet. Awch farbliche
Anpassungen sind moghch. Fir die Pra-
sontation von Hartkase gibt os einen Kli-
maschrank, der bes optimaler Tomperatur
und Luftfeuchtigheit den fertig goreifton
Kase ansprechend prasentiert. Weiterhin
werden auf der intergastra aktualisierte
Showcases gezeigt. Das Unternchemen bke-
tet auch innovative Losungen fur Fisch und
Sushi, darunter speziele Kihkegalke und
eine runde Umluft-Kihilwanne als exkluswve
Fch- und Fenkostkihlung, die dank ihrer
Technik ncht e dee optmalke Tormpera-
tur for sersiblen Fnschfisch halt, sondem
gleichzetig  die  gekohiten  Delkatessen
gekonnt in den Fokus rickt Auch Flesch,
Kaze und Feinkost lassen sich mit diesern
Rondedl attraktv inszenieren. Das Thema
Getrankeausschark - besonders im mobi-
len Boveich - rickt Hagola ebenfalls in den
Fokus. Die mobie Kihitheke des Unterneh-

mans esgnet sich besonders fur don Getran-
keausschank im Fresen und bei Events. Eine
weitere Kbpptheke ermoglcht schnellen
und flexiblen Einsatz. Nahezu alle Hagola-
Produkte assen als indwduciler Eyocatcher
nach Kundermunsch fertigen.

Al Unternohmen, das sch in don ktzten
Jahron strategisch neu aufgesteilt hat, de-
monstnert NordCap serw Foodsenwce-
Kompetenz in verscheodenen Bereichen met
ganzheitichen Konzepten, in denen Technk
und Food weremt werden. Drei Konzept-
ideen werden m Stuttgart im Fokus steben.
Fir den Bereich Grofikiche teetot NordCap
ce gesamte Bandoreite an Technik, die aus-
zugswesse mit Kuhi- und Warmegeraten pra-
sentiert wird. Der Prozess der Lebensmitted
van der Lagerung uber de Zubereitung bis
zum Verkauf wird mit verschsodenon Gera-
ten wie domn Hghspoed-Ofen Spoed'n'Hoat
oder der Warmewitnne Hot Waro der Nord-
Cap-Tochter I|deal AKE demonstnert.
Schrelkihier der Tochter Nouwvalr maximie-
ren die Haltborkeit von Leborsmitteln. Mt

Hagola Fischrondell




BWT water+more

der Snackwall prasentiert NordCap ein wei-
teres durchdachtes Foodkonzept, das sich
platzsparend integrieren lasst. Ein Wand-
kihlregal, ein Warme- und ein Kihlturm
bieten kalte und warme Snacks. In diesen
Bereich zeigt man Einsatzmoglichkeiten
moderner Grab & Go Konzepte. Beim drit-
ten Konzept Brasserie Pizza & Wein setzt
NordCap auf Pizza fir den gastronomischen
Betrieb, erganzt durch Weinschranke in
Kombination mit hochwertigen Foodpro-
dukten. Im Mittelpunkt steht der Pizzaofen
Neapolis 4 von Moretti Forni, der die mo-
derne, elektrische Interpretation des Stein-
ofens darstellt. Oliver Frosch, geschaftsfih-
render Gesellschafter von NordCap betont:
»Durch unsere Expertise in Bezug auf unser
breites und tiefes Produktportfolio entwik-
keln wir ganzheitliche (Gastro-)Konzepte
und unterstitzen und beraten unsere Kun-
den bei diesem Prozess. Und nicht zuletzt
durch unsere Mehrheitsbeteiligungen an
Produzenten kénnen wir mehr Einfluss auf
die Produktentwicklung nehmen, sodass
wir optimal auf die Bedarfe unserer Kunden
eingehen konnen." >

Hagola Weinschrank
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2u den Stars des Stierlen-intergastra-Aud-
tritts gehort der Cook-Chill geecignete Spei-
senverteil- und -regenenenvagen Logiko
Duo. Seine mittig angeordnete Techniksaule
ermiglicht es erstmak, auf jeder Wagen-
seite das HeiBabted links und das Kaltab-
teil rechts zu platneren. Das bedewtet eine
deutliche Zeiterspamis am Verteilband, da
die Tabletts nicht mehr _gedreht” werden
mussen. Die Bifettwagen-Sene Multigen
bezichungsweise Mingen 105 Mt sich
Cook-Serve, Cook-Chil oder Cook-Freeze
bedarfsgerecht konfigurieren und ausstat-
ten. Zu den besonderen Kennzechen ge-
haren frei wihbare Kammer-Anordnungen,
das duale Umluft- beziehungsweise Ofen-
kammersystem und Funktionen zum Rege-
neneren, Kihlen, Bevorraten oder Telberwas-
men. Neben weiteren Spesenverteilsyste-
men beingt Stieden aulerdem senen Metos
Froveno 4G Comiby Kessel auf die Messe mat.
Und wer sich fur dee Korb- und Bandtrans-
portmaschinen interessiert, bekommt abe
Informationen ebenfalls am Messestand:
Die Serie BTM EcoClean MR punktet jetzt mit
einem neven Touchscreen und emer noch
bedienfreundiicheren Benutzeroberflache.

Das WeTurn Mehrweg-System von Contacto
aberzeugt durch grofle Flexibditat bei den
Ensatrmoghchkesten, insbesondere  mit
Blick auf die Mebrwegangebotspficht. Denn
die WeTum-Bowen eignen sich sowohl far
den Verkauf von Spessen im Mehrweg- oder
Pfandsystem in Restaurants, Bistros, imbiss-
betrieben, Cafés und Metrgeresen, als auch
fur die Ausieferung von Speisen. Die Mehe-
weg-Spenenverpackungen i Gastronorm
14 passen perfekt in alie marktablichen
Thermo-Transportboxen. Die schwappsicher
schbeflenden Mendschalen mit fest ange-
brachtem Deciel sind im Mall 265 mm x 162
mm wahlweise mit ein oder zwei Kammern
feferbar. Zur verfdsslichen Trennung der
ecinzelnen Speisenkomponenten wurde e
2weikammerschale mit einem  Innensteg
ausgefuhrt, der bis oben an den Deckel
reicht. Dadurch ward verhindert, dass sich
Speisen in der Box mischen. See sind aus
8PA-fresem, recycelbarem, spulmaschmen-
festem sowie fur Mikroweldle und Gedrier-
fach geernetem Kunststoff gefertigt. Wahl-
weise gibt es die Baxen von Contacto in den
Farben Transparent-Wedll oder Trarsparent-
Grau. Als Dekor und fur den Mehnweg-
Krenksuf kann der Boxendeckel mat Logos
oder Barcode-Etketten verseben werden.

2um Messeauftakt Msst es Frilich krachen:
Auf seiner neven Webseite und im neuen
Katalog 2eigt der intemationale Bufettspe-
nalst seine Serviersysteme und Getran-
kespender fir de Bufettprasentation. Dee
Webseite entspricht dabei in inhalt und

Stierien B-Smart

Aufbau dem neuven Katalog., Deshalh nt
uberall fur schnellie Ubersicht und einfa-
che Produktsuche gesorgt. Ob digital, Print,
oder live" am Messestand: Frlich et
racht rur zahlreiche Systeme fur komplet-
te Bifettdesigns. Daruber hinsus gt es
auch jede Menge branddnever ldeen und
Impubse, wie sich mit den verschiedenen
Servier- und Prasentierelementen, Bifett-
platten und -schalen, Getrankedispersem
und einer Fulle von ergénzenden Extras
unferschiediche Konzepte umsetzen las-
sen. Frilich-Produkte sind nicht nur wegen
itwer Kreativitdt, Formschonhedt und drem
cleveren Mx & Match bei den emgesetzten
Materialien bekannt. Die Marke steht auch
fiur hochwertige Verarbeitung und Langle-
bgket. Und sollte im Falle des Falles” en
Ersatzteil benotigt werden, sind ab sofort
allen Produktfotos die passenden Ersatstei-
be mat Artikednummern beigestelit,

Kaffee-Erlebnisse in Halle 8

Nach einem gelungenen Corporate Rebran-
ding-Launch auf der Host in Madand prd-
sentiert sich die Cimbali Group nun auch

in Deutschiand o frischer Erscheinung. Im
Fokus des Messeaufiritts stehen dabei die
Kompetenzbereiche der Gruppe - Bar und
Hotebene, Ketten und Corversence Stores,
Buro und Wohnen -, die zukunftg mut
den Marken LaCenbali, Feema, Slayer und
Casadio bespielt werden. Daruber hinaus
setzt man zunehmend auf enen All-Round-
Deenstlestungsansatz, um Kunden auch
nach dem Maschmenenwerb mit Zusstzieis-
tungen zu betreven. Zu enem der High-
lights gehort Mgo (LaGmbali), dee mit dhrer
Technologie und Automatsmen gekonnt in
die Zukunft blickt. Gepasart mat hochwerti-
gem Design, besticht die Maschine zudem
durch hohe Energieeffizienz mit never Ther-
mik, um auch nachhaltig hochgualitativen
Kaffeegenuss zu gewshrdeisten. Zustzlich
werden auch die Vollautomaten Si5, Sao,
$30 und S60 als auch S-Ute (LaGmbali) so-
wie XCompact |Faema) mit am Stand sen
Mit der Marke Casadio, die unter anderem
durch die Maschine Nettuno vertreten sein
wird, deckt Gmbali Group dartber hinaus
auch das Bnstiegssegment des Marktes ab.
Ideal fur kleme Hotels und Bed&8reakfasts,
2eichnet sich das Design der Maschine
durch Ceradimigkeit und Xompaktheit aus
und ist dank des Aufschdumsystem Easy
Steam such fur Nacht-Profis lescht einsetz-
bar. Mit dem loT-Dienst Art.inCoffee wer-
den daruber hinaws alle Betriecbsparameter
aus der Ferne therwacht.

Melitta Professional 2eigt unter anderem
den weiterentwickelten Kaffeevollastoma-
ten (78 plus. Das Top-Modell der (T-Serie
verfugt in seiner neven Version unter ande-
rem Gber bis zu vier Muhlen far bis zu vier
verschiedene Bohnensorten, en vengroBer-
tes 2wolf-Zoll-Display und 2wei getrenn-
te Milchsysteme Melitta TopFoam Plus, die
kalten oder warmen Mikhschaum jeweils in
drei verschiedenen Korsistenzen zur Aus-
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wahi steBen. Bis 2u vier Frischmilchsorten
oder pllanzliche Alternativen lassen sich
parallel venwenden. Auch Vollautomaten der
XT-Sene, Filtervollatomaten fur
Filterkaffee auf Knopfdruck, nach Wunsch
portioniert als Tasse, Becher oder Kanne
sowie das Cafina Siebirager-Sortment mut

frischen

weiterer Automatisierung Grind connect”
sind in Stuttgart 2u sehen. Das neue Melitta
Cafina XT Arama System enveitert die vollau-
tomatisch 2ubereitete Getrankewelfalt mat
bes 2u funf verschiedenen Aromen fur wele
neue Mix-ideen auf Knopfdruck. Wichtiger
e enfache automatsche
Reinigung im geschiossenen System - kei-
ne Einzeltede des schlanken Aroma Systems
|rur 18 cm breit| im Design der XT-Kaffee-
vollsutomaten-Serie mussen dafur ausein-

Vorteil dabei:

Beispiel die App Melitta OnSite zur mobilen
Uberwachung der Kaffeevollautomaten auf
dem Smartphone. Push-Mitteilungen ge-
ben rechtzeitig Signal, wenn Bohnen- oder
Milchvorrate zur Neige gehen. Stillstand und
Wartezeiten an den Maschinen lassen sich
somit effizient vermeiden.

Der Auftritt von Schaerer steht im Zeichen
des ganzheitlichen Kaffee-Erlebnisses. Ne-
ben dem Vollautomaten-Portfolio stehen
digitale Konzepte im Mittelpunkt, die Kaf-
feemaschinenbetreibern und -liebhabern
Mehrwert bieten. Unter dem Motto ,You
bring the cup, we bring the coffee” lan-
cierte das Unternehmen mia&noa 2020
ein in der Schweiz einzigartiges Selbstbe-
dienungskonzept: Kunden konnen ihren
Lieblingskaffee bereits unterwegs direkt in
der mia&noa-App auswahlen, bezahlen und
Vorlieben abspeichern. An der vollautomati-
schen Kaffeebar missen sie dann nur noch
ihren mitgebrachten Kaffeebecher unter
den Auslauf stellen, den QR-Code einscan-

andergebaut werden. Grofie Bedeutung hat
die digitale Anbindung der Kaffeemaschinen
fir die schnelle, komfartable und hilfreiche
Information 2um Kaffeegeschalt an pedem

Schaerer

nen und schon fliet das zuvor personali-
sierte Getrank in den Becher. Die Schaerer
Coffee Soul ist mit dem System perfekt
kompatibel. Die Kooperation von Schaerer
und mia&noa bildet die Basis flr das nun
gemeinsam entwickelte Angebot einer App,
die optimal auf Schaerer Kaffeemaschinen
abgestimmt ist und von der Betreiber von
SB-Kaffeekonzepten profitieren. Zum ei-
nen unterstitzt die Losung durch Echtzeit-
Reporting und Business-Analysen bei der
Prozessoptimierung und hilft so, Kosten zu
senken, etwa beim Personaleinsatz, der Wa-
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Melitta Professional

Ort und 2u jeder Zeit. Medtta Professional
prasentiert auf der Intergastra die Vorzu-

ge und weiterentwickelte Optionen semes
Online-Portals Melitta Insights. Zum 8

renwirtschaft und der Logistik. Zum ande-
ren erhalten Betreiber eine Anwendung zur
Kundenbindung und nachhaltigen Umsatz-
steigerung. Das integrierte CRM ermaoglicht
unter anderem den direkten Kundenkon-
takt, aktives Community Management und
dynamische Preisgestaltung (ber die App,
Abonnement-Modelle, sowie gezielte Ange-
bote fir Kunden. Diesen wiederum wird ein
deutliches Plus an Komfort inklusive weite-
rer Mehrwerte geboten. Dazu zahlen die In-
dividualisierung, Bestellung und Bezahlung
von Kaffeespezialitaten direkt in der App
sowie Treueaktionen. In Stuttgart kénnen
sich die Fachbesucher auch einen Eindruck
vom Schaerer Kaffeemaschinen-Portfolio
verschaffen. Verschiedene Konfigurationen
der Schaerer Coffee Soul 10 und 12 sowie
der Schaerer Coffee Skye stehen dabei
ebenso im Fokus wie Losungen fiir die auto-
matische Zubereitung von veganen Kaffee-
spezialitdten auf Basis von Pflanzendrinks
und das vollautomatische Reinigungssystem
Schaerer ProCare. <



