ASiros

SWITZERLAND®O

Sehr geehrte/r Dr. Mustermann,

die Betriebsgastronomie steht aktuell vor einer Herausforderung. Es gilt, den Gastefluss zu Peak-
Zeiten zu entzerren, Warteschlangen an der Speisenausgabe sowie Uberfiillte Speiserdume zu
vermeiden und Hygienevorgaben umzusetzen. Die Krise zwingt zum Umdenken. Aber wie sehen

neue Konzepte in der Speisenausgabe aus, die auch langfristig einen Mehrwert bieten?

Als Zulieferer der Branche stellen wir zwei LOsungsansatze mit Zukunft vor.

Die Speisenausgabe dezentral

Statt einer groRen Betriebskantine gibt es mehrere kleinere Verpflegungsbereiche im
Unternehmen. Hier finden sich freistehende Buffettheken in Gberschaubarer GréRe im
modernen Deli-Style. Die dezentrale Speisenausgabe schafft zeitlich und raumlich flexible
Mdglichkeiten weiterlesen...

Ein Beispiel einer solchen Theke konnten wir
an der Intergastra 2020 in Stuttgart
présentieren: Die Rocam Omnia 2 mit zwei
unter der Theke verbauten Induktionsmodulen
InductWarm® 130+. Pro Modul kénnen Speisen
in Gefallen bis zur GrofRe GN 1/1 warmgehalten
werden - auf vier Leistungsstufen mit
Temperaturen zwischen 40° C und 95° C.

Mehr zum InductWarm® 130+

Grab & Go: Wartezeiten reduzieren
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Kein klassisches Schépfen an der Ausgabe: Beim Konzept One Dish Counterwerden Speisen in
der Kiiche im Geschirrteil angerichtet und dem Gast an der Ausgabetheke als attraktive
Einzelportionen prasentiert. Dieser muss nur noch zugreifen. Dank Grab & Go weiterlesen...

Ideal zum Warmhalten der Speisen am One
Dish Countereignet sich das Induktionsmodul
InductWarm® 200 — verfligbar als Auftischgerat
oder als Built-In Variante. Ein Induktionsmodul
verfugt Uber sechs Induktionsspulen und kann
bspw. sechs vorportionierte Gerichte warm
halten.

Mehr zum InductWarm® 200

Geringerer Aufwand beim Reinigen und Desinfizieren
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Die InductWarm® Induktionsmodule werden unterhalb der Thekenflache verbaut oder
flachenbiindig in diese integriert. Die Theke entspricht damit in beiden Fallen einer vollkommen
ebenen Flache, die sich mit geringem Aufwand reinigen und desinfizieren Iasst. So lassen sich
hygienerelevante Arbeitsablaufe nicht nur jetzt sondern auf Dauer optimieren.

Kontaktieren Sie uns
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