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Industrie

Rieber

Multi-Losungen fiir
LSG-Kiiche

Rieber in Reutlingen ist einer
der filhrenden Anbieter kom-
pletter Verpflegungslésungen
fiir Schulen, Betriebe, Cate-
rer, Hotels und Restaurants,
Kliniken und Heime. Fiir die
Erdffnung der LSG Sky Chefs
Flight Kitchen auf dem Frank-
furter Flughafen lieferte Rie-
ber einen Grofteil der Kii-
cheneinrichtung, darunter 70
Regalwagen. Fiir den Backsta-
ge-Bereich wurden mobile
und feststehende Arbeitsti-
sche, Spiilen, Handwasch-
und Ausgussbecken gefertigt.
Fiir das Mitarbeiterrestaurant
konzipierte Rieber die kom-
plette Speisenausgabe mit in-
tegrierten ,,Varithek-Kompo-
nenten” zum Warmhalten,
Grillen und Woken.
www.rieber.de

CompetenceDay 2008

Gastro Vision Hamburg

GroBe Party zum
Zehnjdhrigen

Vom 13. bis 17. Miérz 2009
jahrt sich die Gastro Vision
Hamburg zum zehnten Mal -
ein Anlass, der grofs gefeiert
wird. Rund 60 Aussteller wer-
den auf dem Branchentreffih-
re Innovationen vorstellen.
Unter dem Motto ,,10 Jahre
Gastro Vision auf St. Pauli®
steigt am 13. Mirz eine grofle
Jubiliumsparty - Kiinstler aus
St. Paulis schrigem Szene-
theater Schmidts Tivoli sor-
gen fiir einen kurzweiligen
Abend. Mit dem Gastro Visi-
on Férderpreis hat Gastro Vi-
sion Organisator Klaus Kli-
sche auflerdem eine Auszeich-
nung geschaffen, die Premi-
um und Innovation zusam-
menbringt. 2009 wird sie zum
siebten Mal vergeben.
wWww.gastro-vision.com

Fachkongress fiir IT iiberzeugte

Mit rund 70 Teilnehmern war
der Airport Club in Frankfurt
am Main Ende letzten Jahres
bis auf den letzten Platz be-
setzt. Die Com-
petence Group
prisentierte
Anwenderkon-
zepte, Trends
und neue Soft-
wareldsungen
fiir Business,
Care und Edu-
cation. Refe-
rent war u.a.
Wilfried Ziegler, Koordinator
fiir Management- und Bestell-
systeme im Segment ,,Schulen
und Unis“ bei Sodexo. Zieg-
ler referierte {iber das ,,Schul-
catering als zusitzliche Ab-
satzchance fiir GV-Einrich-
tungen”, Dass Outsourcing
fiir die Betriebsgastronomie
eine echte Chance ist, doku-
mentierte der Vortrag von
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Jorg Faber, Geschiftsfiihrer
der HSH Gastro+Event
GmbH. Marc Langer, Gesell-
schafter und Projektleiter der

Uberzeugende Referenten
machten den Tag zum Erfolg.

Sanalogic GmbH, stellte das
System ,,SaMo" vor. Hinter
den Veranstaltern stehen die
Unternehmen: Herrlich &
Ramuschkat, Contidata, Inte-
gral Management Systeme
und Sanalogic.
www.competencegroup.de

Foto: Competence Day
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Top?-Anrichtesysteme

Anrichten statt

Portionieren

Das Fellbacher Unternehmen
Top?-Anrichtesysteme pri-
sentiert ab sofort ein neues,
patentiertes System zur Spei-
senverteilung in Krankenhiu-
sern und Pflegeheimen. Statt
auf Bandportionierung setzt
das neue Verfahren aufinno-
vative Anrichtesysteme. Da-
bei werden Speisenkompo-
nenten fiir alle Tagesmahlzei-
ten und Kostformen von
Zwelerteams auf dem stehen-
den Tablett angerichtet. ,,Es
wird nur gekithlt oder be-
heizt, was kalt oder heifl sein
muss, nimlich die Speisen®,
versichert Kai Metze von
Top®-Anrichtesysteme. Die
Kontrolle des Tabletts erfolgt
direkt beim Anrichten. Fehler
lassen sich besser vermeiden
und mindestens 30 Prozent

Ptnktlich zum neuen Jahr relauncht
Bel Foodservice die Frisch-
kdserange Cheesy. Die neue,
zart-cremige Cheesy-Rezeptur
verzichtet nach Angaben des
Herstellers komplett auf Gelier-
und Verdickungsmittel. Erklartes
Ziel: Die Anforderungen der

Kiichenleiter und Diatassistenten nach
Natiirlichkeit, Genuss und hoher Qualitdt zielgerichtet bedienen
Neben der Rezepturumstellung erfolgt zudem die Vorstellung einer neuen
Cheesy-Kreation, der geschmackvollen Variante Cheesy Meerrettich leicht.
www.bel-deutschland.de

der Kosten einsparen. Da-
rilber hinaus lassen sich
Dienstpline flexibilisieren.
Die Anrichtesysteme kénnen
fiir alle giingigen Verfahren
der kalten und heifien Spei-
senverteilung eingesetzt wer-

den und erméglichen auch ei-

Foto: Top?

ne bessere Tablettquote. Mes-
sungen bei ersten Anwendern
erbrachten in der ersten Wo-
che eine Zeitersparnis von 32
Prozent. www.top2-
anrichtesysteme.de

Foto: Bel Foodservice

Das neue Verfahren von Top? setzt auf
innovative Anrichtesysteme.

EIektro-Handruhnnaschmen

L. ®s=Riihrer

sofortiger Einsatz fiir jedes Runrgut, auch
hervorragend zum Piirieren, schnell und
miihelos —~ 70% Zeitersparnis! In 4 ver-
schiedenen GréBen und Motorstérken, flr

jede Kiiche geeignet.

RASE-Maschinen - 45127 Essen
Hindenburgstr. 36, Tel. 0201/224533
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