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Induct\Warm®

fur stilvolle Buffets in Hotels & Restaurants
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UNSICHTBARE
WARMHALTETECHNIK

Das Auge isst mit! Das gilt nicht nur im A-la-Carte Ge-
schaft sondern auch am Buffet. Deshalb sollte nicht die
Warmhaltetechnik im Fokus der Géste stehen, sondern
kostliche Speisen und attraktive Buffetmdbel. Mit inno-
vativer Induktionstechnik von Gastros Switzerland lassen
sich Speisen nicht nur effizient warm halten sondern auch
ansprechend prasentieren.

InductWarm®Module kdnnen je nach Modell flachenbiin-
dig in oder auch vollkommen unsichtbar unterhalb von
Theken aus verschiedensten Materialien installiert wer-
den. Das Ergebnis sind moderne, multifunktionale Buffet-
counter, die perfekt zum gesamten Ambiente des Raumes
passen.

Wahlen Sie zum Warmhalten der Speisen jedes induk-
tionsfahige Geschirr im Stil lhrer Inneneinrichtung. Das
macht nicht nur Appetit sondern hilft auch, die Arbeits-
prozesse am Buffet zu optimieren. Das aufgestellte Ge-
schirr lasst sich schnell und unkompliziert befiillen, ab-
raumen und spiilen. Die ebenen Thekenflachen konnen
in kiirzester Zeit einfach und griindlich gereinigt werden.
Sind die Geréate abgeschaltet, ist der Counter im Hand-
umdrehen fiir andere Zwecke nutzbar. Die Leistung der
InductWarm® Induktionssystem lasst sich prézise per
Knopfdruck regulieren. Zudem verbessert der Verzicht auf
Heisswasserbdder das gesamte Raumklima. So entsteht
ein rundum gelungenes Ambiente, in dem sich Gaste
wohlfiihlen und es sich gerne schmecken lassen.

Theke mit InductWarm® Undercounter Modulen im
Restaurant Ginger des PARKROYAL Hotel on Beach
Road Singapur
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BUFFETS MIT INDUCTWARM® BUFETS MIT INDUCTWARM®
UNTERBAU-GERATEN FEINBAU-GERATEN

Z
4
[

v
)

70

~

TS NG e N \

v
]

iilﬁ
1A

wit

s@ve |
swyi ,&{
S :
(P

S

rEres
')
-0,
-

)\

AN/

SRp——
1 : \!‘:' - ‘%‘" rw\
_ERIAS R IR
Ey \‘— j% 5 ® k-
b o NSRRI

il B S 7 e
459

i

<,
o
£

- 1
] Y
£

4 |
~ -
i

\|

—
&

o 3 ] P ‘-

Ay »

X

pics
#i
1575

L 1
4
ke .

.
| .




FLEXIBILITAT & KOMFORT
MIT DEZENTRALEN LOSUNGEN

Mit dezentralen Verpflegungskonzepten l8sen Sie
nicht nur den Stau rund um lange Buffetstrecken
auf. Sie machen damit zusatzlichen Raum nutzbar,
um Speisen an innovativen, individuell gestalte-
ten Buffetstationen auf stilvolle Weise zu prasen-
tieren. Mit dezentralen Losungen ermdglichen Sie
lhren Gasten auch mehr Flexibilitat und Freiheit
bei der Selbstbedienung am Buffet — fiir genuss-
reiche Wohlfiihimomente ohne lange Wartezei-
ten und Schlangestehen.

Die Umsetzung des dezentralen Konzepts gelingt
mit kompakten, mobilen Buffetmdbeln, ausge-
stattet mit InductWarm® Induktionsgeraten —

e

Servierwagen mit InductWarm® 1/
Undercounter Modulen unter einer 7.
Kunststeinoberfléche
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erhdltlich in verschiedenen Varianten als Auf-
tisch-, Einbau- oder Unterbaumodul, kabelge-
bunden oder batteriebetrieben. Damit errichten
Sie frei nach Bedarf schnell und unkompliziert
Buffetstationen am gewiinschten Ort in jedem
Bereich lhres gastronomischen Betriebs. Dank
modernster Induktionstechnik halten Sie Speisen
per Knopfdruck bei optimaler Temperatur warm —
effizient, optisch attraktiv und natirlich HACCP-
konform.

Ubrigens: InductWarm® Induktionsgerate kénnen
auch nachtréglich in bereits bestehende Buffet-
mdbel eingebaut werden.
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Mobile ROCAM Omnia 2 Theke mit
InductWarm® Undercounter-Modulen
unter einer Glasoberflache

Gerichte werden als attraktive Einzelportionen im
Geschirr angerichtet und prasentiert. Der Gast muss
nur noch zugreifen. Dieses Prinzip erméglicht eine
wertige Speisenprasentation selbst auf kleinstem
Raum. Ideal zum Warmhalten der Speisen eignen sich
die Induktionsgerate InductWarm® 200, verfligbar als
Auftisch- und Einbauvariante. Mit sechs Induktions-
spulen verteilt auf drei Warmhaltezonen kénnen je
Gerdt bis zu sechs Gerichte bei optimaler Temperatur
warm gehalten werden.



ENERGIE & KOSTEN SPAREN

InductWarm® verbindet flexible Mdglichkeiten
im  Design  mit unschlagbarem  Nutzen:
Denn Induktionstechnologie ist gegeniiber
herkdmmlichen Warmhaltemethoden (z.B. Chafing
Dish mit Brennpaste, Bain Marie oder resistive
Systeme) deutlich einfacher, sicherer und vor
allem kostengiinstiger in der Anwendung

Anders als bei den genannten Alternativen wird
beim Warmhalten der Speisen mit Induktion die
Warme nicht von einem Heizelement (ber das
Geféss auf die Speisen lbertragen. Stattdessen
wird die durch ein elektromagnetisches Feld
erzeugte Energie direkt im Geféssboden in Warme
umgewandelt. Die Warme wird dort generiert,
wo sie benétigt wird — direkt an der Speise,
ohne Energieverlust bzw. Abstrahlwérme in die
Umgebung des Buffets.

Ein weiterer Energiesparvorteil der Induct\Warm®
Induktionsgerate ist der geringe Anschlusswert
von nur 800W (fir InductWarm® 1304) bzw.
1000W (fir InductWarm® 200). Je nach Art
der Absicherung kénnen zwei bis drei Gerdte
problemlos mit einer herkémmlichen Steckdose
betrieben werden. Nach dem Einschalten sind sie
sofort einsatzbereit ohne lange Vorheizdauer.

Ausserdem wird nur dann Leistung generiert, wenn
sich induktives Geschirr auf dem Induktionsgerat
befindet. Wird das Geschirr entfernt, schalten
sich InductWarm® Gerdte nach Ablauf einer
vorprogrammierten Zeit automatisch in den
Standby-Modus. Das minimiert die tatsachliche
Einsatz-dauer und spart zusatzlich Energie und
Kosten.

und Chafing Dish.

InductWarm® Systeme sparen (iber 90% Energie* im Vergleich zum Warmhalten mit
Bain-Marie und 70% im Vergleich zur weit verbreiteten Anwendung mit Brennpaste

WARUM INDUCTWARM®?

DESIGN & QUALITAT

BENUTZERFREUNDLICH

v Elegantes Design

v Unsichtbare Technik
v" Hochwertiges Material
v" Swiss-Made

v" Einfachste Bedienung und Reinigung

v" Fiir jede Speise die ideale Leistungsstufe
wahlbar

v Sofort einsatzbereit

v Fernsupport mdglich

BESTE SPEISENQUALITAT

UMFASSENDE SICHERHEIT

*Fir mehr Informationen besuchen Sie unsere \Webseite www.gastros.swiss

v Hélt Speisen schonend warm

v Kein Verwassern dank InductWarm® Porzellan
v~ Kein unangenehmer Geruch von Brennpaste
v Diverse Food-Konzepte

v" HACCP-konform (hazard analysis and critical
control points)

v" Keine Gefahr durch offene Flammen oder
heisses Wasser

HOCHSTE ENERGIEEFFIZIENZ

DYNAMIC POWER CONTROL

v Geringe Anschlussleistung
v Schaltet sich bei Nichtgebrauch automatisch
nach einigen Sekunden ab

v DPC erkennt die Induktionsfahigkeit des
Aufsatzes und passt die Leistungsabgabe
automatisch an



UBER GASTROS SWITZERLAND

Buffets sollen nicht nur funktional sein,
sondern auch attraktiv und effizient. Aus
dieser Uberzeugung heraus begann 2010 die
Erfolgsgeschichte der Gastros Switzerland AG
mit Sitz in Zirich, Schweiz. Mit unserem Label
«InductWarm®» definieren wir seitdem das
Warmhalten von Speisen auf Basis modernster
Induktionstechnologie neu.

Wir bieten eine echte Alternative fir
Gastro-Profis, die ihre Gaste an modernen,
multifunktionalen, individuell gestalteten Buffets
verkdstigen mdchten. Unsere Lésungen sind
dabei nicht nur optisch ansprechend, sie sind
auch wirtschaftlich, energieeffizient, hygienisch
und leicht handhabbar. So konnten wir uns
unter anderem sehr erfolgreich am Markt fir
komplett unterbaute, unsichtbare Losungen zum
Warmhalten von Speisen etablieren und wollen
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unsere Stellung permanent weiter ausbauen.
Diese spannende Aufgabe meistern wir mit
unserem engagierten Team am Hauptsitz in Ziirich
und unserem stetig wachsenden internationalen
Netz aus kompetenten \Vertriebspartnern
weltweit.

Dass wir in Sachen Produktentwicklung und
Innovationskraft die richtigen Wege beschreiten,
bestatigen uns diverse Auszeichnungen, die wir
seit Unternehmensgriindung immer wieder mit
Stolz entgegennehmen durften — sowie natirlich
die inzwischen beachtliche Liste an weltweiten
Referenzprojekten.

Erfahren Sie mehr auf unserer Unternehmens-
webseite Www.gastros.swiss.
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