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Vorhang auf für ”Kross over”

Infos unter www.silex-de.com

1.000 Partyfrikadellen mit silex®als Hauptrolle
Der SILEX DB SF-410-Fritex®Durchlaufbackofen ist dafür konzipiert, bis zu 1.000
Portionen pro Stunde zu backen. Geeignet für den Caterer sowie für den Bäcker,
auch in großgastronomischen Einrichtungen und großen Metzgereien findet diese
“Back-Fördertechnik” ihre Einsatzmöglichkeiten. Ob Fleisch, Siedegebäck, Gemüse,
Fisch – paniert, frisch oder tiefgefroren – alles kann mit programmierten Einstellun-
gen bei einer Ölmenge von 31 Litern gegart werden. Neben der Energieeinsparung
wird weniger Öl zum Einsatz gebraucht als bei den üblichen Backstraßen. Die Er-
sparnis von Öl liegt bei ca. 70%, die Einsparung von Energie liegt bei ca. 50%.

silex® auf der hogatec vom
12.9. – 15.9.2010 in Düsseldorf,

Halle 10, Stand B58

Anzeige

1. Welche Gartechniken sollten
energiebewusste Köche wählen?
Einen besonders hohen Wirkungs-
grad bietet die Induktionstechnik, da
die Wärme direkt im Topfboden er-
zeugt wird. Auch Drucksteamer sind
ideal in der Zubereitung, da das
Druckgaren wesentlich die Schnellig-
keit und Produktivität steigert. Im
geschlossenen Garinnenraum erfolgt
das Garen über eine optimale Wär-
meübertragung durch die Kombina-
tion von Druck und Dampf im sauer-
stoffarmen Bereich.

2. An welchen technischen Fines-
sen erkennt man besonders ener-
giesparende Geräte?
Mit integrierter Wärmerückgewin-
nung lässt sich viel Energie sparen.
Durch den integrierten Gegenstrom-
Wärmetauscher in unseren Heißluft-
dämpfern und Drucksteamern wird
zulaufendes Frischwasser von 15
Grad auf bis zu 60 Grad erhitzt. Das
reduziert den Anschlusswert, erhöht
die Leistung und senkt die Betriebs-
kosten. Bewährt haben sich auch
Fritteusen mit Flachrohrheizkörper.
Das sorgt für optimale Wärmeüber-
tragung und kurze Aufheizzeiten.

3. Welche Tipps haben Sie noch
zum Energiesparen?
Multifunktionsgeräte sind eine gute
Wahl, beispielsweise ein Vario-Bräter
für fettarmes Braten, Kochen,
Schmoren und Dünsten. Ein solches
Gerät ersetzt viele andere, dadurch
wird auch der Gesamtanschlusswert
der Küche reduziert. Eine weitere
Empfehlung ist der Einsatz eines
Energie-Optimierungssystems. Sol-
che Systeme reduzieren die Leistungs-
spitzen um bis zu 40 Prozent, ohne
dass der Küchen-Output und die
Leistung der Küche beeinflusst wer-
den. Die Leistungskapazität bleibt bei
dieser Art von Energieeinsparung voll
erhalten. Die Fragen stellte Barbara Euler
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Innovative Gerichte jederzeit und
überall – diesem hohen Gästeanspruch
genügen Gastronomen mit modernen
Gerätekonzepten. Rieber beispielswei-
se bietet neue Bausteine für das Vari-
thek-Kochgerätesystem, etwa den
Speisentransportbehälter Thermoport
75 light. Dieser gewährleistet laut Her-
steller in Kombination mit der Strom-
los-Variante der Chafing-Dish-Weiter-
entwicklung K-Pot eine durchdachte
Ausgabelösung. Ebenfalls neu ist Na-
vioven, ein mobiles Auftischgerät zum
Backen, Garen, Kerntemperaturgaren,
Schmoren und Regenerieren. Weitere
Neuheiten sind der Nudelkocher Navi-
pasta und der Navigrill.

Kurze Aufheizzeiten
Blanco unterstützt Frontcooking-Kon-
zepte mit dem neuen Multi-Element
BC ME aus dem Frontcooking-System
Blanco Cook. Auf verhältnismäßig we-
nig Raum fungiert es als Stauplatz für
Zutaten und Utensilien, als Schneide-
oder Stellfläche.

Alto-Shaam hat seine Heißhalte-
schränke der Modelle 500-SHD bis
1200 UP und seinen Bankettwagen mit
neuer elektronischer Temperatur-
steuerung ausgestattet. Neuheit bei
NordCook, Werksvertretung für Za-
nussi Professional in Deutschland, ist
eine modulare, individuell planbare
Pasta-Station. Und Hagola hat fürs
Frontcooking die mobile, modulare
Kochtheke Cookie im Sortiment.

Als Weltneuheit präsentiert Palux
den energiesparenden Induktions-Va-
rio-Bräter aus der Serie Topline. Dieses
Gerät bietet laut Hersteller kurze Auf-
heizzeiten, eine schnelle Wärmevertei-
lung und gute Wärmespeicherung.

Neues auch beim Thema Frittieren.
Mit der Serie Fry Star verbindet Palux
eine bewährte Fritteusentechnik, – ins-
besondere mit Flachrohrheizkörper-
system, mit einer neuen elektronischen
Steuerung in einem kompakten Ge-
häuse. Erhältlich sind Einbecken-Frit-
teusen in 20, 30 und 40 Zentimeter
Länge sowie Zweibecken-Fritteusen in
40 Zentimeter Länge, wahlweise als
Standgerät oder als Einbaumodul. Die
Ausstattung Plus bietet weitere Extras.

Erhältlich ist das durchdachte Frit-
teusen-Konzept auch bei Salvis, unter
dem Label Fryline in den Varianten Ea-
sy und Pro. Außerdem führt Salvis mit
Swiss Baker ein neues Ladenbackofen-

Sortiment ein. Mit rotierendem Frit-
tierkorb ausgestattet sind die Roto-
Fritteusen von De’Longhi. Damit wird
beim Frittieren nur halb soviel Öl wie
gewöhnlich benötigt. Auch klassische
Fritteusen gehören zum Portfolio des
Unternehmens.

Auf die Vorteile von Durchlauf-Frit-
teusen weisen die Experten von Riehle
hin. „Bei konstanter Qualität können
erheblich Personalkosten gespart wer-
den“, heißt es dazu bei dem Unterneh-
men, das die Profi-Bandanlage DLA
SC anbietet. Die wurde jetzt für den
Gastro- und Cateringbereich neu kon-
zipiert und kann auch mit einer Um-
luftreinigung gegen Geruchsbelästi-
gung ausgestattet werden.

Ein breites Portfolio an Fritteusen
kommt von Kiremko. Erweitert wurde
jetzt die Serie Transferfritteusen. Neu
ist eine Version, die speziell für kleinere
Anwendungen entwickelt wurde.

Unter der Fachhandelsmarke Cook-
max lancierte Pentagast den energie-
sparenden digitalen Salamander High
Speed mit neun Programmen. Ein pa-
tentiertes Halogen-Heizsystem sorgt
für das Erreichen der Garwärme in
maximal fünf Sekunden. Mittel- bis
langwellige Strahlen ermöglichen ein

komplettes Durchgaren. Vorwerk un-
terstützt Köche mit dem praktischen
Thermomix. Die multifunktionale Kü-
chenmaschine mit wartungsfreiem
Motor kann wiegen, zerkleinern, rüh-
ren, mahlen und kneten. Außerdem
sind Garen und mit dem Varoma-Auf-
satz auch Dampfgaren möglich.

Pasta aus dem Automaten
Als einziger Anbieter am Markt hat
nach eigenen Angaben Küppersbusch
gasbetriebene Kippbratpfannen im
Sortiment, die bereits mit der energie-
sparenden Gasgebläsebrennertechnik
ausgestattet sind.

Pasta to go – das geht ganz einfach
mit dem Pasta-Kochautomaten Marco
von Spaghettissimo. Das platzsparende
und einfach per Knopfdruck zu bedie-
nende Tischgerät arbeitet mit Normal-
strom, ist selbstreinigend und liefert
pro Stunde rund 40 al dente gekochte
Pasta-Portionen mit Saucen.

Innovative Garmöglichkeiten eröff-
net das neue Saga-Kochpergament, das
jetzt von Metsä Tissue angeboten wird.
Bei der Zubereitung im Kochperga-
ment bleiben alle natürlichen Nähr-
stoffe und Aromen erhalten. Beim Öff-
nen entfalten sich die Aromen. bee

Jedem Teller seine Technik

Kochen am Tisch: Ausgefeilte Technik wie hier von Blanco hilft Gastronomen, ihre Gäste zu überraschen Foto: Hersteller

Spezialgeräte erleichtern ein vielseitiges Speisenangebot / Frontcooking im Fokus / Fritteuse trifft Pastakocher

„Garen im Vakuumbeutel ist wieder
gefragt“, so die Experten von Palux, die
dazu den Sous-vide-Kocher der Pro-
duktlinie Bistroline im Programm ha-
ben. Gründe dafür gibt es viele: „Per-
fekte Garergebnisse ohne Geschmacks-
verlust, hervorragende Konsistenz,
Farbe, Vitamine und Aromen, das sind
Forderungen, die der Gast heute im
Spitzenrestaurant − und nicht nur dort
– stellt.“ Es gehe aber auch um die Op-
timierung von Produktionsabläufen
und Reduzierung von Kochverlusten.
Der Palux-Sous-vide-Kocher lässt sich
laut Hersteller auch zum normalen
Kochen, Garziehen und Warmhalten
nutzen. Erhältlich ist das Gerät als Mo-
bil- oder Einbauversion.

Die Sous-vide-Experten von Julabo

bringen jetzt die neue Produktlinie
„fusionchef by Julabo“ heraus. Das
Modell Pearl bietet dank Umwälzpum-
pe eine Temperaturkonstanz von
+/- 0,03 Grad Celsius. Außerdem hat
das Gerät einen Timer und gibt bei zu
niedrigem Wasserniveau Alarm. Pearl
kann mit der Befestigungsklammer auf
jedem beliebigen Gefäß oder Kochtopf
montiert werden. Das Modell Dia-
mond bietet Zusatzmöglichkeiten wie
vorprogammierte Speichertasten für
Fleisch, Fisch und Gemüse, einfaches
HACCP-Datalogging und eine Kali-
brierfunktion.

Spezielle Vakuummaschinen fürs
Sous-vide-Garen bietet das niederlän-
dische Unternehmen Henkelman. „Im
Vergleich zu Ländern wie Frankreich
gibt es da in Deutschland einen Nach-
holbedarf“, so die Experten aus s’Her-
togenbosch. „Schätzungsweise haben
höchstens 30 Prozent der professionel-
len Köche eine Vakuummaschine.“
Henkelman hat mit dem Quick Stop
H2O-Sensor eine neue Option einge-
führt, die in Vakuummaschinen ab der
Serie „Boxer“ erhältlich ist.

Und es gibt eine neue Kooperation:
Stefan Marquard und Komet, Entwick-
ler und Hersteller hochwertiger Vaku-
umverpackungsmaschinen, wollen ge-
meinsam auf die Vorteile der Technik
aufmerksam machen. bee

Die Garmethode für Gourmets

Luftleere: Im Vakuum gelingen die
köstlichsten Kreationen Foto: Julabo

Sous-vide-Technik hat sich bei Spitzenköchen etabliert / Schutz für Aromen und Vitamine
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