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ist neu kongzipiert.

Energieeffizienz: Die |
Garraumgeometrie

Die professionellen
Galileo-Gerate verfiigen
Uiber sechs Hochleis-
tungs-Garoptionen.
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UNIVERSELL EINSETZ-
BARER KOMBIDAMPFER

GOLD: GAR- UND HERDTECHNIK / SMEG FOODSERVICE /
GALILEO KOMBIDAMPFER SPO5L2S

Innovativer Garraum und sechs Hoch-
leistungs-Garoptionen (Kombi, Dampf,
Umluft, Grill, Delta, DeltaT): Smeg Food-
service bringt eine neue Generation an
Kombidampfern fiir Restaurants, Hotel-
lerie, Bistros und Cafés. Zentrale Innovati-
on der Produktreihe ,Galileo“ sei die vol-
lig neu konzipierte ThermoFunnel-Gar-
raumgeometrie mit einer parabolisch ge-
formten Riickseite und neu gestaltetem
Luftleitblech, so der Hersteller. Dadurch
wiirde sich die Luft besser im Innenraum
verteilen und sich alle Speisen gleich-

maflig erwdrmen — bei niedrigem Ener-
gieverbrauch. Die Tur der neuen Kom-
bi-Backofen ist mit drei Glasscheiben aus-
gestattet.

Der Garraum mit Platz fur finf
GN1/1-Behalter oder vier Bleche im Euro-
norm-Format 600 x 400 mm ist damit op-
timal isoliert. Das Resultat: Die Tempera-
tur bleibt im ganzen Innenraum konstant
stabil. Zudem verteilt die Beleuchtung
an der Tur das Licht ideal im ganzen Gar-
raum, so dass sich jeder einzelne Rost auf
einen Blick zuverlassig tiberwachen lasst.

Cooking ¥ Catering inside 7/22
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HIGH PERFORMANCE

SILBER: GAR- UND HERDTECHNIK / MKN /

FLEXICHEF

Kochprozesse optimieren:
Gulasch in 30 Minuten und
Risotto in sieben Minuten
seien kein Problem mit dem
FlexiChef® von MKN, so das
Unternehmen. Die mehr-
fach ausgezeichnete Mul-
tifunktionslésung  ermog-
liche nicht nur das Kochen,
Braten, Frittieren oder High-
speed-Garen mit einem Ge-
rat: Sie optimiere dartiber
hinaus den gesamten Koch-
prozess und steigere die Ef-
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fizienz nachhaltig. Der Flexi-
Chef® sei ein Optimierer,
wenn es um Zeit, Platz, Qua-
litat und Effizienz ginge. Mit
dem Sprinter unter den hori-
zontalen Gargerdten kénne
dreimal schneller als beim
klassischen  Kochvorgang
gekocht werden. Als einzi-
ges horizontales Gerat ver-
flige der FlexiChef® iiber ein
automatisches Reinigungs-
system, das nur zwei Minu-
ten braucht.

Vielseitig, robust, unbeschichtet und recycelbar.

Auch unsere ,paper cups” sind wahre Naturtalente,
besonders in Sachen Nachhaltigkeit. Fir einen
verantwortungsvolleren Umgang mit Umwelt

und Ressourcen. Me
www.papstar.com/sc
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NEUE BEDIENOBERFLACHE

BRONZE: GAR- UND HERDTECHNIK / ELOMA /
GENIUS MT NEUES BEDIENKONZEPT

Nutzer im Fokus: Eloma hat
die Kombidédmpfer-Serie Ge-
nius mit einer neuen Be-
dienoberfldche ausgestattet.
Die Neueinfithrung basiert
auf der Software des neuen
Joker mit MT-Technologie.
Diese ist nun seit zwei Jah-
ren vor allem bei Kettenkun-
den im praktischen Einsatz
und hat sich dort bestens be-
wahrt. Bei der Entwicklung
der MT-Steuerung fir den
Joker stand der Nutzer ganz

klar im Fokus, so das Un-
ternehmen. Neurowissen-
schaftliche Analysen bilden
die Grundlage des Bedien-
konzepts, sodass die Hand-
habung intuitiv und ein-
fach ist. Zusatzliche und ver-
besserte Features wie Mul-
ti Cooking Pro bzw. Multi
Baking Pro und die Wochen-
programmierung Pro wiir-
den einfaches Kochen, Ba-
cken und Reinigen mit Sys-
tem ermoglichen.
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