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Gutes Geld mit warmen Speisen

Der Trend zum AuRer-Haus-Verzehr hilt an und beschert Fleischern gute Umsatze. Technische Anlagen fiir den
HeiRverzehr helfen dem Fleischer, auch hier Professionalitdt zu zeigen und das Imbissgeschaft zu optimieren.

ie Heile Theke muss eine

reichhaltige  Speisenauswahl,

absolute Frische und hohe
handwerkliche Qualitit bieten, dann
sind auch gute Umsitze damit garan-
tiert. Mehr als zwei Drittel aller Flei-
scher-Fachgeschifte bieten mittler-
weile typische Gerichte fiir den
schnellen Verzehr an — Tendenz stei-
gend. ,Das klassische Fleischer-Fach-
geschift wandelt sich immer mehr
zum Kleinen Restaurant. Gutes Essen
immer und tberall trifft den aktuel-
len Zeitgeist, ob to go als Street-Food
oder in einer Vor-Ort-Gastronomie
verschmolzen mit dem Verkauf®, be-
schreibt Rainer Lutz, Geschiftsfiihrer
von bfm Ladenbau aus Lorch-Wald-
hausen, die Marktentwicklung im
Fleischerhandwerk.

Ob kleiner Snack fiir zwischen-
durch, Mittagstisch oder Partyser-
vom wachsenden Aulier-
Haus-Konsum profitieren mittlerwei-
le die meisten erfolgreichen Fleische-
reibetriebe und haben ihr Angebot
entsprechend  darauf  eingestellt,
meint Rational,

vice —

Landsberg. Dabei

| P

In der Metzgerei Leberl in Thannhausen wurde eine maRgeschneiderte Losung fir den Heil3verzehr installiert.

seien Kreativitit und Phantasie ge-
fragt, denn nur mit belegten Brot
chen oder heiffen Wirstchen ist es
nicht getan.

Fleischer haben es nicht immer
leicht, den gestiegenen Anspriichen
der Verbraucher mit einem abwechs-
lungsreichen Speisenangebot zu ent-
sprechen. Doch mit speziellem, tech-
nischen Equipment gelingt es, auch
im Imbissbereich wirtschaftlich zu
arbeiten. So sind moderne Kom-
bidimpfer als Multifunktionsgerite
in vielen Fleischereien in der Heiffen
Theke zu finden. Eine einfache Be-
dienbarkeit, grofRe Kapazititen sowie
ein praktisches und sicheres Hand-
ling der Geridte sind dabei besonders
wichtig.

Aber auch die appetitliche Prdsen-
tation der Speisen ist ein entscheiden-
der Erfolgsfaktor und fordert — ge-
paart mit einem attraktiven Ambien-
te — den Umsatz.

Nachfolgend stellt Die Fleischerei
attraktive Gestaltungsideen sowie
technisches Equipment fiir den Heil3-
verzehr vor.

Den HeiBverzehr effizient in
den Verkaufsalltag integrieren

bfm, Lorch Waldhausen, bietet eine
mafgeschneiderte Losung, mit deren
Hilfe sich das HeiRverzehr-Segment
effizient in den Verkaufsalltag integ-
rieren ldsst. So ist die Heile Theke
technisch sicher und einfach zu be-
dienen: Das Bain-Marie reguliert
sich selbst, wobei ein eingebauter
Sensor den Wasserstand im Becken
automatisch priift. Bei zu wenig Was-
ser liuft es selbsttitig nach, bei zu
viel Wasser kommt ein Uberlauf-
schutz zum Einsatz. Die Wassertem-
peratur ldsst sich iiber einen Regler
stufenlos einstellen. Um eine vielsei-
tige Nutzung zu gewihrleisten, fin-
den GN-Einsitze aller StandardmaRe
Verwendung.

Daneben tberzeugt auch die zwei-
te Heizquelle der Anlage durch ihr
hochwertig-funktionales Design: Die
quergerichteten  Edelstahl-Halogen-
strahler, die sich iiber einen Dimmer
individuell einstellen lassen, sorgen
fiir eine gleichmifRige Verteilung von

bfm Ladenbau
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Die farbenfrohen, praktischen Losungen fir die Frontcooking-
Station Blanco Cook, Blanco-Tellerspender und Tablett-
Abraumwagen bringen frischen 'Schwung in die Verpflegung.

Blanco Professional

Warme und Licht. Selbst in {ibergroRen Behiltern bleiben
Imbisswaren heiff und werden dartiber hinaus noch per-
fekt in Szene gesetzt. ,Wer optisch Appetit macht und in-
dividuelle Snacks anbietet, der gewinnt Kunden®, sagt
bfm-Geschiftsfithrer Rainer Lutz.

Bunt gemischt oder edel monochrom

Mit 13 attraktiven Farben kommt Schwung in die Verpfle-
gung: Blanco Professional, Oberderdingen, bietet ab sofort
farbenfrohe und variable Verkleidungen fir die Front-
cooking-Station Blanco Cook. Auch fiir die beheizten und
neutralen Module der Blanco-Tellerspender kann man nun
aus 13 Farben wihlen. Die neuen, optionalen Verkleidun-
gen schaffen ein attraktives Ambiente fiir den Gast.

Die Frontcooking-Stationen Blanco Cook sind kiinftig
mit auswechselbarer Verkleidung aus pulverbeschichte-
tem Feinblech erhiltlich. Die Verkleidung wird einfach
unter die Edelstahlabdeckung geschoben und von unten
verschraubt. Fronten und Seiten kann man in verschiede-
nen Farben gestalten. 13 Farben stehen zur Verfligung
und die Front kann zusitzlich mit Resopal-Schichtstoff in
den Farben ,Plain Colors® und ,Woodgrains“ belegt wer-
den — passend zum jeweiligen Raum, Farbkonzept oder
Motto.

Ob bunt gemischt oder edel monochrom — zusammen
mit Blanco-Servierwagen-Verkleidungen und der Speisen-
ausgabenlinie Blanco Basic Line bietet das die Maglichkeit
fiir ein umfassendes Farbkonzept im Gastraum. Einfach
fahren statt schwer tragen: Mit dem neuen, fahrbaren Ein-
stelltisch fiir die Frontcooking-Station Blanco Cook wer-
den Transport und Wechsel der Auftisch-Kochgerite zur
leichten Ubung. Der Einstelltisch ist jederzeit nachriistbar
und fiir zwei, drei oder vier Auftischgerite erhiltlich,
jeweils mit optionalem Ablagebord.

Smartes Garraumkonzept

Der Kombidimpfer FlexiCombi von MKN, Wolfenbiittel,
liberzeugt durch einfache Bedienbarkeit, grofe Kapazitit
sowie praktisches und sicheres Handling. Das Bedien-
system MagicPilot bietet hohen Bedienkomfort. Wie ein
Smartphone oder Tablet-PC lisst sich das robuste Bedie-
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Der Quereinschub des FlexiCombi macht die Arbeit an der
Heillen Theke leichter. KN

nelement durch einfache Touch- und Wischgesten intuitiv
steuern. Das smarte Garraumkonzept des MKN FlexiCom-
bi nutzt den gesamten Garraum optimal aus. Durch den
Einsatz der FlexiRack-Bleche entsteht ein Kapazititsplus
und damit eine héhere Produktivitit.

Und auch der Quereinschub des FlexiCombi macht die
Arbeit an der Heillen Theke leichter. Selbst schwere Ble-
che und GN-Behilter bleiben quer jederzeit fest im Griff —
und das ohne umgreifen zu miissen. Neu im Programm ist
der Kombiddmpfer FlexiCombi Team. Dieser verfiigt iiber
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zwei Garrdume in nur einem Gerit.
Der Anwender kann so ganz flexibel
mit zwei Gararten gleichzeitig in ei-
nem Kombiddmpfer arbeiten: Im un-
teren Garraum Brdtchen backen und
zur gleichen Zeit oben das Fleisch ga-
ren. Die Bedienung erfolgt iiber die
intuitive MagicPilot-Touch-Steuerung.
Die Touch-Screens fiir beide Garrdu-
me sind im oberen Bereich des Gera-
tes ergonomisch auf Augenhdéhe plat-
ziert.

Einfach ist auch die Reinigung. Da-
fir sorgen unter anderem fugenlose
Bedienblende und Seitenwédnde.

Mit fiinf Sinnen punkten

Eine ideale Lésung, um mit HeiRer
Theke bei Kunden zu punkten, ist
das SelfCookingCenter 5 Senses von
Rational, Landsberg. Mit der Kom-
bination aus Heiluftofen und Damp-
fer in nur einem Kochsystem kénnen
Backwaren, Hihnchen, Kurzgebrate-
nes und Gegrilltes sowie Beilagen und
Eierspeisen auf Knopfduck in hoher
Qualitit zubereitet werden.
Ausgestattet mit fiinf Sinnen stellt
das Kochgerit sicher, dass Hitze und
Feuchtigkeit — abhidngig vom Garzu-
stand des Produktes — exakt dosiert
genau dort hingefithrt werden, wo
sie gebraucht werden. So lisst sich
die Heile Theke auf nur einem

Quadratmeter Stellfldche in 60 Minu-
ten befiillen. Moglich wird das durch
die Funktion iLevelControl. Unter-
schiedliche Speisen konnen gleich-
zeitig ohne Geschmacksiibertragung
gegart werden. Dank der Funktion
,Ubernachtgarung® ist zudem die
Zeit bis zum Morgen effizient fiir
die Produktion iiber Nacht nutzbar.
Die Garqualitit ist laut Hersteller ein-
zigartig und die Bedienung kinder-
leicht.

Ein weiteres Plus: Dank der Funk-
tion Efficient CareControl reinigt sich
das SelfCookingCenter automatisch
und auf Wunsch auch unbeaufsich-
tigt iiber Nacht.

Stark und schlank mit
Touch-Technologie

Die HeiRluft-Dimpfer Touch 'n’ Steam
von Palux, Bad Mergentheim, sind
vielseitige Helfer in Profikiichen. Wie
sich maximale Leistung und mini-
maler Platzbedarf in einem Gerit
vereinen, zeigen die schlanken Alles-
koénner der Kompaktserie SL.

Der Hersteller empfiehlt die Touch-
'n’-Steam-Kompaktserie, wenn hohe
Leistung auf wenig Raum gefordert
ist. Die Raumsparwunder arbeiten in
puncto Leistungsfihiglkeit, Garverfah-
ren, Garergebnis, Hygiene und Bedi-
enkomfort effizient wie die ,,GroRen®:
Sie  verfiigen  iiber  3-fach-Tir-

Im SelfCookingCenter 5 Senses kénnen unterschiedliche Speisen gleichzeitig ohne

Geschmacksibertragung gegart werden.

Rational

S
Die Kompaktserie Touch 'n’ Steam mit
Touch-Technologie ist multifunktional
und intuitiv bedienbar. Palux

verglasung, Mehrpunkt-Kerntempe-
raturfithler und Hygiene-Garinnen-
raum. Die Touch-Technologie macht
die Bedienerfithrung intuitiv und
leicht verstiandlich: Einfach die pas-
sende Funktion berithren — und
schon fithrt der Touch 'n’ Steam die
Aktion aus. Der hochauflésende
TFT-Touch-Farbbildschirm  ist fir
problemlose Reinigung vollstindig in
das Hygiene-Glaspanel integriert. Die
Kompaktserie SL finden auch auf Bor-
den oder Konsolen Platz, ihre Tiir-
offnung wird wahlweise links oder
rechts an der ergonomisch optimalen
Position montiert.

Eine clevere Losung fiir Frontbe-
reiche ist die Ausfithrung mit Kon-
densationshaube. Die kompakte Auf-
satzeinheit unterstiitzt das Auskon-
densieren der Garddmpfe. Je nach Be-
triebszustand wird sie automatisch
gesteuert und erzielt so ein gutes
Raum- und Arbeitsklima. Die Kom-
paktserie ist in den Groflen 6 x GN 2/3
SL, 6 x GN 1/1 SL und 10 x GN 1/1 SL
in ,Basic“- oder ,Comfort*-Ausfiih-
rung erhiltlich. Conny Salzgeber
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