Technik Kombidampfer

Dank intelligenter Technik und vielseitiger Moglichkeiten, garantieren
HeiBluftdampfer maximalen Nutzen, wenn es ums Backen, (Kombi-)Dampfen,
Braten, Regenerieren oder Niedertemperatur-Garen geht.
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Die permanente Weiterentwicklung der Gerate
hat zunehmend auch Lésungen fiir Betriebe
mit begrenzter Kapazitat hervorgebracht,
ohne dass der Koch deshalb auf hochwertige
Features verzichten muss.

Die aktuellsten Entwicklungen haben wir fiir
Sie zusammengefasst.

Der Vergleich lohnt sich

Bei den Kombidampfern von Bartscher ist ein
Vergleich der Serien M, E, D und T sinnvoll;
Hinsichtlich unkomplizierter Bedienung emp-
fehlen sich die Modelle der Serie M. Sie ver-
fligen Uber eine einfache Knebel-Bedienung
mit leicht verstandlichen Symbolen sowie die
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Standard-Funktionen Kombi-Dampfen, Umiuft,
Dampfen. Gerdte, die flr das Format GN 1/1
ausgelegt sind, haben einen praktischen Quer-
einschub und eine Breite von 89 Zentimetern.
Umfangreicher ausgestattet ist die E-Serie:
mit elektronischer Steuerung (99 Programme
und jeweils bis zu neun programmierbare Gar-
phasen). Die Standard-Funktionen werden um
das kerntemperaturgesteuerte Delta-T-Garen
erweitert. Einschub und Kapazitaten sind iden-
tisch mit denen der M-Serie. Das kleinste Mo-
dell beider Serien ist jeweils flir die Kapazitat
von bis zu 5x GN 2/3 ausgelegt.

Die Kombidémpfer Bartscher Kompakt der
Serien D und T weisen eine Breite von nur
52 Zentimetern auf, verfligen aber trotzdem
Uber ein Fassungsvermégen von bis zu 10 x
1/1 GN (Langseinschub). Alle Modelle (CNS-
Ausfiihrung) haben einen frontalen Kerntem-
peraturfihler-, sowie USB-Anschluss,

Ein Touch ist alles

Der air-o-steam Touchline von Electrolux zum
Beispiel ermoglicht eine leichtere, energieeffi-
zientere und profitablere Arbeitsweise. Grund-
satzlich kann der Bediener zwischen 30 Spra-
chen wéhlen, was das Einsatzgebiet natirlich
entsprechend erweitert.

Die Konstruktion des HeiBluftddmpfers basiert
auf der Erkenntnis, dass die Anwender unkom-
pliziert zu bedienende Gerate bevorzugen, die
die Arbeitsabldufe in der Kiiche erleichtern
und gleichzeitig einen Beitrag fur die Umwelt
leistet.

=
=)
=1
g
=3
o
w
a
5
o«



FOTO: MKN

Der air-o-steam Touchline verfligt Uber eine
Aufheizzeit-Automatik und hat keine Knebel
oder keine Tasten, sondern ein hochauflésen-
des Touchscreen-Bedienfeld. Im Rahmen der
Betriebsarten »Automatike«, »Programme« und
»Manuell« werden alle Garméglichkeiten ver-
eint: Dampfen, Braten, Grillen, Backen, Nied-
rigtemperatur-Garen. Ein Lambda-Fuhler Uber-
wacht konstant das Garraumklima. Mittels
eines bi-funktionalen Gebldses nimmt der
HeiBluftdampfer Frischluft von aufien auf, die
gleichmaBig im Garraum verteilt wird.

Als effektiv gilt das komplett integrierte, voll-
automatische air-o-steam-Reinigungssystem.
In puncto Nachhaltigkeit ist zu erwahnen, dass
die zur Konstruktion des air-o-steam Touchline
eingesetzten Komponenten zu 95 Prozent wie-
derverwertbar sind.

Fiir mehr Flexibilitat

Fir MKN sind Multifunktionalitédt und hoher
Bedienkomfort ebenso wie kompakte Abmes-
sungen entscheidende Kriterien, wenn es um
moderne Kombidampfer geht. Die Gerate kén-
nen unter anderem auch in Kiichen mit gerin-
ger Platzkapazitat oder an Frontcookingstatio-
nen, wo jeder Zentimeter zahlt, aufgestellt
werden.

Der FlexiCombi MagicPilot bietet zahlreiche
Anwendungsmdglichkeiten, verbunden mit ho-
hem Nutzerkomfort. Konstruiert nach dem
Touch & Slide-Bedienkonzept (vergleichsweise
einfach und intuitiv wie die Nutzung eines
Smartphones), kénnen haufig genutzte Pro-
gramme als Favoriten auf dem Startdisplay ab-
gelegt werden. Ebenso ist es moglich, in die
verschiedenen Garprogramme einzelne Info-
schritte zu integrieren. Die Bedienungsanlei-
tung ist als Videoclip direkt am Geratedisplay
einsehbar. Der FlexiCombi verfligt Giber einen
praktischen Quereinschub, was dem Anwen-
der komfortables und sicheres Handling mit
Blechen und GN Behaltern ermdglicht, chne
umgreifen zu mussen — bei stets gutem Blick
auf das Geschehen im Garinnenraum!
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Beachtlich auch die optimierten Energie- und
Wasserverbrauchswerte dieses Gerates. Mit-
tels der Verbrauchsanzeige Greenlinside wer-
den diese nach jedem Garprozess direkt auf
dem Touch-Display angezeigt. Als Energie
sparend gelten zum Beispiel die dreifach ver-
glaste Garraumtir (Sparpotenzial von bis zu
28 Prozent) oder ein aktiver Warmetauscher,
der pro Betriebsstunde Dampfen im Vergleich
zu den Vorgangern eine Kilowattstunde Ener-
gie einspart.

Was den Platz betrifft, so erweisen sich die
SpaceCombi-Modelle des Herstellers (Foto)
als ideal. Mit einer Breite von jeweils nur
55 Zentimetern sind sie sehr kompakt. Trotz-
dem sind sie mit zahlreichen anwenderorien-
tierten Features ausgestattet, wie zum Beispiel
mit der MagicPilot Touch & Slide-Steuerung
mit Infoschritten und Favoriten oder dem
automatischen Reinigungssystem WaveClean
und der Verbrauchsanzeige Greenlinside.

Als Modelle stehen der SpaceCombi Compact
(6 x1/1 GN) und SpaceCombi Junior (6 X
2/3 GN) zur Verfligung. Sowohl den Flexi-
Combi, als auch den SpaceCombi gibt es als
MagicPilot und Classic Version.

Smart zu bedienen

PALUX hat wieder die HeiBluft-Dampfer-Serie
Touch 'n’ Steam um neue GréBen, Kombinatio-
nen, Funktionalitaten und Ausstattungsdetails
erganzt: 6 x GN 2/1, 10 x GN 2/1 und 20 x
GN 2/1. Mit der Erweiterung des Geréate-Pro-
gramms reagiert das Unternehmen auf die
unterschiedlichen Bedirfnisse der Anwender.
Hinsichtlich Nachhaltigkeit zielt man zum
Beispiel nicht nur auf Energieeinsparung, son-
dern auch auf Langlebigkeit, Bedienkomfort
und Reinigungsfreundlichkeit. Grundsatzlich

sind die Dampfer mittels intuitiver Anwender-
fiihrung (Touchscreen-Oberflache mit TFT-
Touch-Farbbildschirm) leicht zu bedienen und
in den Versionen Basic- oder Comfort-Steue-
rung (letztere hat neun Bedien- und Pro-
grammoberflachen) erhéltlich.

Zu den Ausstattungsdetails zéhlen unter an-
derem der Hygiene-Garinnenraum, ein Mehr-
punkt-Kerntemperaturfihler, die 3-fach-Tur-
verglasung sowie eine USB-Schnittstelle zum
Abspeichern von Bildern, Garprogrammen und
HACCP-Daten.

Ebenfalls erwahnt werden soll an dieser Stelle
die Kompaktserie SL, die ebenso als Ausfiih-
rung mit Kondensationshaube erhéltlich und
damit fur den Frontbereich geeignet ist.

Zu den Betriebsarten zahlt auch das Vitalisie-
ren (Parameter werden optimal auf Produkt
und Garphase abgestimmt), das sowchl im
Bankett- als auch A-la-carte-Geschaft An-
wendung findet.

Geradlinig, robust, innovativ

Die Kombidampfer-Serie ConvectAir+ (Kip-
persbusch) zeichnet sich durch zuverldssige
Hardware und pragmatische Bedienung aus.
Geschaftsfiihrer Marc-Oliver Schneider be-
zeichnet die Serie als grundsolide und robust.
So verfigt der ConvectAir+ zum Beispiel
Uber das so genannte Hybrid-Dampfsystem:
Frischdampferzeugung im Garraum sowie
Dampfgenerator in einem Gerat.

Schneider verdeutlicht: ,0b Dampfen mit ge-
sattigtem Dampf oder Kombigaren mit opti-
malem Dampfanteil, das ConvectAir+-Hybrid-
Dampfsystem schafft ein ideales Garraum-
klima beim Backen, Ubernachtgaren, Rege-
nerieren oder fir Produkte mit besonderen
Anforderungen wie Knddel usw.” =5

gastronomie & hotellerie 4/2015 37



Technik Kombidampfer

Kiippersbusch:

T
5
@
5
2
&
£
&
&
g
=
S
S
5
2

Weiterer Bestandteil des ausgekliigelten Kon-
zepts ist die Farb-Touch-Bedienung auf An-
droidTM*-Basis beim ConvectAir+/Convect-
AirS Professional. Mittels der App kann der
Koch auf dem Tablet Garprogramme schrei-
ben und sie per USB-Stick (ibertragen.

In Sachen Abmessung und erforderlicher Auf-
stellflache bietet sich der ConvectAirS auf
Grund seiner Breite von lediglich 51,5 Zenti-
metern speziell fiir jene Kichen und Front-
cooking-Bereiche an, wo grofe Gerate nicht
aufgestellt werden kdnnen.

Der ConvectAirS steht in den GrdBen 62
(12/6 x 2/3 GN), 06 (12/6 x 1/1 GN) und 10
(20/10 x 1/1 GN) zur Verflgung, wobei der
HeiBluftddmpfer in der GroBe 62 (ber einen
230-Volt-Anschluss betrieben wird. Nicht zu
vergessen: die ConvectAir+ SondergréBe 116.

Garant fiir beste Hygiene
Moderne HeiBluftddmpfer zeichnen sich nicht
nur durch intelligente Garprogramme aus. Die

Holger Burgtorf, Leiter Innovations- und Produktmanagement

,Da sich bei der Kiichenplanung oft das Problem stellt,
dass ein 110er-Geréat zu kiein und ein 120er zu grof ist,
bietet sich als ZwischengroBe der ConvectAir+ 116 an,
denn ein Kombidampfer ist immer dann energieeffizient,
wenn er zu 100 Prozent ausgelastet ist.

Fiir einen GroBteil der Betriebe ist der 116er ideal,

weil er voll beschickt und damit wirtschaftlich profitabel
genutzt werden kann.*

Cooking Device Generation 2.0 Lainox Naboo
und Lainox Sapiens von KREFFT GroBklichen-
technik verflgt Gber ein vollig neuartiges, pa-
tentiertes, intelligent und vollautomatisch ar-
beitendes Reinigungssystem: das Lainox SCS
SolidClean Multidosing-System. Hieraus resul-
tiert eine hygienische, Umwelt schonende und
effiziente Geratepflege. Ein Behalter mit pul-

Good Design Award 2014

Die neuen Convotherm 4 Kombidampfer
erhielten den renommierten Design
Award des Chicago Athanaeum, auch
bekannt als Internationales Museum

fr Architektur und Design. Das Museum
vergibt diesen Preis in allen Design-
Bereichen: von Architektur Gber
industrielles Design bis hin zu Produkten.
Das Museum erhielt auch 2014 mehrere
Tausend Einreichungen von Herstellern,
doch nur eine Handvoll davon darf

sich fortan mit dem Good Design Logo
schmiucken. Manitowoc Foodservice ist
erfreut dartber, dass die Convotherm-4-
Serie dazu gehort.

Das Gerat trumpft mit perfekten Koch-
ergebnissen, geringem Energieverbauch
und einem ausgezeichneten funktionellem
Design auf, basierend auf detaillierten
Forschungen und intensiven Gesprachen
mit Kéchen aus der ganzen Welt.

Das Design findet sich konsequent in der
ganzen Linie; darunter sieben unter-
schiedliche GroBen, jede mit vier Basis-
madellen und der Auswahl zwischen

den Bedienkonzepten easyDial™ und
easyTouch. Die Red.
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verisiertem, auslaufgesichertem SolidClean-
Reinigungsmittel wird lediglich in ein Schub-
fach an der Front ein- oder ausgedreht. An-
schlieBend dosiert das System selbstandig je
nach gewahltem Programm. Der Einsatz von
Tabs oder Kanistern mit aggressivem Ge-
misch aus Wasser, Entkalkungs- und Reini-
gungsmitteln entfallt. Gestartet wird der Vor-
gang per Fingertipp auf dem Bediendisplay.

Ideal fiir alle Anforderungen

Aus der CombiTouch-Serie von Alto-Shaam
erweist sich besonders der kompakte Heii3-
luftddmpfer 4.10esi CT Express als flexibel
einsetzbar — auch in kleinen Kichen! Er bend-
tigt eine Stellfliche von lediglich 0,5 m2, ver-
flgt aber Uber eine Kapazitat von 4 x GN 1/1
(65 Millimeter) und 10 Einschiben. Program-
miert wird das Gerat mittels eines Touch-
screen-Bedienfeldes (bis zu 250 Rezepte, mit
bis zu 10 Garstufen). Flr die einzelnen Ein-
schubebenen lassen sich separate Timerfunk-
tionen einstellen. Der CT Express verfugt (iber
einen speziellen Regenerations-Modus sowie
die Gold-n-Brown-Funktion mit sechs Bréu-
nungsstufen, Der Dampfer (optional mit Rau-
cherfunktion) ist in verschiedenen Farben er-
haltlich.

Europa-Premiere in Hamburg

Mit dem JokerMT ist erstmalig die Eloma-
eigene MT-Technology sowohl in der Gerate-
groBe 2/3 als auch in der 1/1-Ausfiihrung ver-
figbar. Eloma stellte das Gerat auf der IN-
TERNORGA vor und bringt damit die Einfach-
heit des Kochens auch in die Kompaktklasse!
Uber das hochauflésende MT-Display bedie-
nen die Anwender innovative Funktionen wie
Last 20, Quick Set, Quick Mode und Climatic
MT ganz einfach und bequem. Bei einer Breite
von gerade einmal 52 Zentimetern ermoglicht
der Joker die Verwendung von bis zu sechs
Einschiiben. ,Fur alle Kunden, die hervorra-
gende Gar- und Backergebnisse flexibel und
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auf kleinstem Raum erzielen mochten, ist der
JokerMT die erste Wahl", so Geschaftsflihrer
Dr. Hilmar Rudloff. Die Red.

Intelligentes Kochgerat

Ein Kochgerét, das fiihlt, erkennt, mit- und
vorausdenkt, lernt und sich mit seinem Benut-
zer verstandigt — klingt nach Zauberei. Aber
genau so beschreibt RATIONAL seine aktuel-
len Gerate. Was also steckt hinter der Technik
und welche konkreten Einsatzméglichkeiten
bieten sich an? Wir haben nachgefragt.

Das SelfCookingCenter 5 Senses arbeitet als
einziges Gerat am Markt nicht nach vorgefer-
tigten Programmen, so die Information. Intel-
ligent stimmt es alle Abldufe auf das jeweilige

. imSCCs

Gargut, dessen GroBe und Mengen ab. 60 Mal
pro Minute kontrolliert es die Temperatur,
Feuchte, Zeit und Luftgeschwindigkeit, damit
ein Gericht am Ende so schmeckt und aus-
sieht, wie der Koch es per Tastendruck vor-
gibt. Das Gerat erkennt sogar den Zustand
eines Produktes. Selbststandig passt es die
Bedingungen im Garraum optimal darauf an.

Fleisch von dem man trdumt

Richtig paradiesisch wird die Vorstellung,
wenn man das Geréat einfach iber Nacht, ohne
das Beisein eines Kochs, »Auftrége« abarbei-
ten lasst. Das er6ffnet nicht nur zeitliche Ka-
pazitdten fir die Tagesproduktion, sondern
der Garvorgang kann in der Nacht auch noch
besonders langsam und schonend ablaufen.
Das Ergebnis sind besonders zarte und saftige
Bratenstlicke. Sobald das Gargut die ge-
wilinschte Kerntemperatur erreicht hat, schal-
tet das Gerat namlich auf »Halten«, ein Wei-
tergaren wird so vermieden. Eventuelles Uber-
krusten von zum Beispiel Schweinebraten er-
folgt dann ganz bequem am Morgen.

Modernes a la Carte

Aber heute kann man nicht nur Produkte mit
langer Garzeit, wie zum Beispiel Braten oder
Schmorgerichte vorkochen, sondern sogar
Kurzbratgerichte wie Steaks, Fischfilets oder
Gemdise aller Art. Die Méglichkeiten, die zur
Verfligung stehen, haben sich namlich weiter
drastisch verandert und der richtige Einsatz der
Technik verbessert die Betriebsablaufe enorm.
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|i:htigen Zubehor kann man
ogar Steaks perfekt zubereiten.

Man gart zusammen, was zusammengehort.
Alles in einer Qualitdt, die die Erwartungen
des Gastes erflllt und — ganz wichtig — die
jederzeit reproduzierbar ist und von allen Mit-
arbeitern geliefert werden kann.

Praktische Tipps

Lebensmittel richtig auswahlen und gut vor-
bereiten. Qualitdt entsteht schon beim Ein-
kauf, Nutzen Sie die saisonalen und regiona-
len Angebote. Versuchen Sie, die Mengen an
den Bedarf anzupassen.

Vorheizen des SelfCookingCenter (SCC) und
Zubehdrs. Wie friiher die Pfanne auf dem
Herd, muss auch der Dampfer richtig vorge-
heizt werden. Dadurch verkiirzen sich die
Garzeiten. Vitamine, Form und Farben der
Produkte bleiben erhalten.

Richtig garen. Wahlen Sie die passende Zu-
bereitungsart und stimmen Sie den Produk-
tionsablauf aufeinander ab. Garen Sie zusam-
men, was zusammen passt. Dadurch verkir-
zen Sie die Vorheizzeiten und sparen viel
Energie. Keine Angst vor Geschmackiibertra-
gung, das SelfCookingCenter sorgt flir steten
Nachschub an reinem Frischdampf.

Schnell kiihlen. Genauso wichtig wie das
richtige Garen ist das schnelle Kiihlen. Nur so
kann ein perfektes Ergebnis erhalten bleiben.
So werden (brigens auch wertvolle Inhalts-
stoffe und Spurenelemente gespeichert.

Das richtige Zubehdor

Auch das passende Zubehor spielt eine Rolle.
Begeistern Sie Ihre Gaste zum Beispiel mit
saftigem Grillfleisch, -fisch oder -gemuse. Ein
Grill ist dafir nicht erforderlich, so die Profis
von RATIONAL. Sie erzielen zum Beispiel mit
hochwertigen Grillzubeharen wie die Grill- und
Pizzaplatte auch im Dampfer erstklassigen
Geschmack und traditionelle Muster.
Robustes und langlebiges Zubehor flr das
SelfCookingCenter gibt es fiir die verschiede-
nen Anwendungen.

Arbeiten mit Warenkorben

Eine weitere Funktion, die das A-la-Carte-
Geschéft in der Kiiche entspannen kann, ist
die »Warenkorb-Funktion« des SCC. ,Unsere
Kunden konnen entweder selbst Warenkorbe
anlegen und die Produkte, die sie zusammen
garen mochten, in ihrem Geradt speichern.
Oder sie nutzen die bereits angelegten 30 Vor-
schlage”, erkldart Wolfgang Guth, Produkt-
manager bei RATIONAL.

Wahrend der Servicezeit werden die bestell-
ten Speisekomponenten roilierend beschickt.
Das Gerat Uberwacht deren Garfortschritte
einzeln und individuell. Gegrillte, gebackene
oder auch frittierte Produkte werden so ge-
meinsam gegart.

Und: Das neue RATIONAL Gerdt 5 Senses
teilt dem Koch sogar mit, welche Einstellun-
gen es wann und warum vornimmt. °
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