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Editorial

Liebe Kundinnen, liebe Kunden!

Wie ich selbst vor einigen Wochen

halten auch Sie nun unsere neue zu:tat in
den Hinden. Es ist allerdings nicht nur eine
neue Ausgabe. Vielmehr haben wir unser
Magazin runderneuert, ihm ein Lifting und
ein neues Outfit verpasst. Die Themen und
der Fokus auf Qualitit sind geblieben.

Wir laden Sie ein, mit uns auf die Reise zu
gehen. In der Titelgeschichte entfithren wir
Sie in die Welt des Kaffees und in den Zau-
ber vollendeter Espressozubereitung.
Auflerdem zeigen wir IThnen Kunden und
Freunde des Hauses, deren Arbeit wir hier
vor den Vorhang holen méchten. Es sind
Menschen wie Manfred Hehal, der seine
Leidenschaft dem Olivenol verschrieben hat,
oder Peter Zinter, der nicht weniger leiden-
schaftliche Koch aus dem Stiden Wiens.
Wir hitten aber auch gerne, dass Sie einen
ganz personlichen Nutzen aus unserem
Magazin ziehen. Dafiir haben wir Tipps und
Infos aus unseren Kompetenzbereichen fiir
Sie zusammengestellt.

Ich wiinsche Thnen viel Spafl beim Schméo-
kern und Durchblittern der neuen zu:tat.

b 1,

Thr Ernst Stolner

Sie ist handlich, formschén und sorgt
zuverldssig ftir guten Espresso mit perfekter
Crema. Die Rancilio Baby 9 ist eine ausge-
reifte und kompakte Siebtrdgermaschine,
die entwickelt wurde, um das Beste aus den
exzellenten Tabs von llly herauszuholen.
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Die Bohne und
die Leidenschaft

von Jiirgen Schmdicking

Kaffee liegt voll im Trend, und die
Moglichkeiten seiner Zubereitung sind
unzihlig und vielfiltig.

Von Vollautomaten und Filtermaschinen
abgesehen, haben die Franzosen, die
Italiener, die Griechen, Turken und sogar
die Deutschen ihre eigenen Methoden
entwickelt. Hier ein paar Moglichkeiten,
ordentlichen Kaffee zu machen. Und
dann die Rancilio classe 11. Weil hier
eine Revolution eingeldutet wird, die alles
verdndern wird.

Den Reigen der Moglichkeiten eroffnet
eine kluge Erfindung aus Frankreich:

o

dieser Bezeichnung zu bleiben. Der

deutsche Begriff, Pressstempelkanne,
klingt so zackig, dass einem schon im zwei-
ten Wortdrittel die Lust auf feine, subtile
Aromen vergeht. Genau darum geht es aber
bei der French Press. Brithwasser und (etwas
grober gemahlenes) Kaffeepulver verbringen
eine kurze gemeinsame Zeit in der Glaskan-
ne bevor ein feines Metallsieb den Kaffeesud
nach unten drickt. Was bleibt, ist vollmun-
diger und aromatischer Kaffee. Die Methode
eignet sich vor allem fiir Kaffee mit elegan-
ten, filigranen Noten. Das beste Beispiel ist

ﬂ) die French Press. Wir empfehlen, bei

der Blue Mountain Coffee aus Jamaica.
Der Kaffee vom stets nebelverhangenen
Hausberg von Kingston ist in Espres-
somaschinen vollig fehl am Platz. Der
Inselkaffee entfaltet sein volles Aroma in
der unscheinbaren French Press. Und nur
dort. Am besten dann, wenn es schnell
gehen muss.

. Asthetisch anspruchsvoller ist die

- Karlsbader Kanne. Vor allem, wenn

* die Originalkanne aus der Bay-
reuther Manufaktur Walkiire kommt.
Ein wunderschones Porzellankinnchen,
bei dem der Kaffee durch ein paar Lagen

perforiertes Porzellan rinnt, die versetzt
tibereinander gestapelt werden, bevor sie
in den Sinterofen wandern. Die Kaffee-
zubereitung selbst ist unglaublich slow.
Die Grundidee ist die der Filtermaschi-
ne. Wobei es natiirlich schon so ist, dass
die Karlsbader Kanne zuerst da war, die
Kaffeemaschine also der Grundidee der
alten Kanne folgt. Der Vorteil liegt auf
der Hand. Weder Kaffee noch Brithsud
kommen in Berithrung mit Metall oder
Papier. Nur mit dem glasierten Porzellan
des Doppelsiebs. Dadurch werden die
Ole, Fette und Siuren, die im Kaffee fiir
das Geschmacksbild sorgen, schonend
aus dem sehr grob gemahlenen Kaffee
herausgelost. Dabei ist es wichtig, das
Wasser ganz langsam, fast tropfchenweise
in die Kanne zu gieflen. Unverfilscht
und klar im Geschmack, meditativ in der
Zubereitung. Die Karlsbader Kanne holt
man nicht aus dem Schrank, wenn es um
den schnellen Koffein-Kick geht. Ritual
und Genuss fordern eher die Kontem-
plation, das Sortieren der Gedanken. Am
besten also dann, wenn es alles andere als
schnell gehen muss.

Oft ist Zeit aber Geld und an den
Tischen warten die Giste mit hohen An-
spriichen auf ihren verdienten Espresso,
Macchiato, den Verlingerten oder welche
Kreation auch immer.

Genau dafiir hat Rancilio seine classe 11
erfunden und damit, dem Flaggschift der
Serie, ein eindrucksvolles Machtwort am
Markt der Siebtrigermaschinen gespro-
chen.

Schon rein optisch ist die classe 11 eine
Augenweide. Der dynamisch nach hinten
geschwungene Corpus, der an italienische
Sportwagen erinnert, die ergonomisch
geformten Siebtriger wie im Cockpit

Méogliches ,profiling’ eines Kaffees.

872 Grad Celsius ESPRESSO

eines solchen. Sogar Details wie die bei-
den Hebel fiir den Milchschiumer wir-
ken so brillant und umwerfend dsthetisch,
dass jede Bertihrung Spafl macht und die
Arbeit fiir Baristas zum Vergniigen wird.
Die Kafteeprofis haben aber nicht nur der
Optik wegen Grund zur Freude. Auf den
Punkt gebracht gehen die Entwickler von
Rancilio davon aus, dass die verwendeten
Kaffeebohnen aufgrund ihrer Sorte, Her-
kunft, Anbaubedingungen, des Wetters
und ihrer Rostung enorm unterschiedlich
sind und daher auch verschieden behan-
delt werden miissen.

Das System, das sie aufgrund dieser An-
nahmen entwickelt haben, heif$t XCEL-
SIUS und bietet vollstindige Tempera-
turkontrolle. So kann zum Beispiel durch
,profiling up’ die Temperatur wihrend

des Briithvorgangs kontinuierlich und
gleichmidfig erhéht werden, was bei
Arabica-Bohnen zu einer guten Ausbeute
von Antioxidantien und Polyphenolen im
ersten Drittel des Brithprozesses fiihrt,
wihrend spiter, wenn der Espresso be-
reits fast fertig ist, die Wassertemperatur
am hochsten ist und der Espresso damit
an Korper und Intensitit gewinnt.

Sehr stark gerdsteter Robusta gewinnt
dagegen durch ,profiling down’, einer
sukzessiven Absenkung der Temperatur
auf ca. 80°. Das Ergebnis ist ein sdu-
rebetonter, eleganter Kaffee mit wenig
Bitterstoffen. Ein refreshing espresso
sozusagen.

Die Rancilio classe 11 bedeutet Lei-
denschaft. Jedes Detail, jedes Feature,
alles an dieser Maschine lisst sich damit
beschreiben. Und sie ist ein Werkzeug fiir
leidenschaftliche Baristas, denen nichts
wichtiger ist, als Kreativitit und hoch-
wertiger Kaffee.

Die Temperatur-
steuerung wdahrend
des Briihvorgangs
erfordert von Baristas
zwar umfangreiches
Know How, bietet aber
Kaffeegenuss auf
untibertrefflichem
Niveau. In keiner ande-
ren Zubereitungsart ist
es so prézise moglich,
auf die individuellen
Eigenschaften des Kaffees
einzugehen.

Rancilio
classe 11

reddot award 2015

winner

Die classe 11 ist ein brillantes Werkzeug
flir leidenschaftliche Baristas.

Es gibt sie in drei GroR3en, die classe 11.
Mit zwei, drei oder vier Siebtragern.

Je nach Bedarf, wobei die groRte unter
ihnen mit knapp 120 Kilo schon ein
ziemlicher Bolide ist.

Ubrigens liest sich auch die Liste der
technischen Ausstattung wie die
Beschreibung eines Sportwagens:
Elektronische Fiillstandsregelung,
eingebaute Verdrangerpumpe, unab-
hangiger Warmetauscher, Multifunk-
tions-Bordcomputer mit Display und
USB-Port, optische Lichteffekte und
Boilersteuerung iiber Touchscreens.
Und natiirlich das temperature profi-
ling des XCELSIUS-Systems.

Die Rancilio ist technologisch gesehen
state of the art und ein Traum fiir je-
den Barista. Letztlich hat das elegan-
te Design sowie die den modernen
Smartphones nachempfundene Bedie-
nung die strenge Jury des renommier-
ten red-dot-Awards iiberzeugt.
Ausgezeichnet als Sieger in der Kate-
gorie ,Produktdesign’ geht die Rancilio
classe 11 an den Start.

R RANCILIO
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Im ,Vincent’ zauberte er mit Pinsel,
Nadel und Pinzette atemberaubend schone
und delikate Gerichte auf den Teller und
erkochte sich 3 Hauben. Dann wechselte er
ins ,Motto am Fluss’, war plotzlich fiir etwa
300 Giste pro Abend verantwortlich und
meisterte den Spagat zwischen gehobener
Kiiche und Kantinengréfle mit Bravour.
Wenn er — zwischendurch — kleine kulinari-
sche Projekte auf die Beine stellt, kann man
sicher sein, dass sie kreativ und auflerge-
woéhnlich sind. Egal, ob Hithnerschlachtfest
in seinem Garten oder die Slow Tacos am
Donaukanal. Zweifelsfrei ist Peter Zinter
ein Ausnahmetalent und einer der vielsei-
tigsten K6che des Landes.

Im Moment werkt Zinter in der Kiiche des
,Brickmakers Ale & Cider House’in der

Referenzen

ALE & CIDER HOUSE

Cider, Bier & BBQ

Fotos: Michael Liebert, Illustration: Kerstin Heymach
Text Jiirgen Schmdicking

Wiener Zieglergasse. Das Lokal ist mo-
dernen, irischen Pubs nachempfunden und
tiberzeugt die Giste durch seine einzigar-
tige Mischung aus Style, Ambiente, eine
unfassbare Craftbier-Auswahl und natiirlich
Peter Zinters kulinarisches Angebot rund
um BBQ _und Big Smoke. Die Kiiche im
Zentrum des Brickmakers wurde von uns
eingerichet. Wir sind ausgesprochen stolz,
derart erfolgreiche Projekte unterstiitzen zu
kénnen.

Die Karte liest sich fast texanisch. Brisket,
Short Ribs, Pulled Pork, Pastrami. Und
jede Menge Red Slaw. Eines besser als das
andere. Zinter trifft damit scheinbar genau
einen Nerv des Wiener Publikums. Salopp
gesagt, brummt der Laden, und die Tische
sind abends heiss begehrt.



Stélner Complete

Wir liefern nicht nur professionelle Kiichen-
ausstattung und hochwertige Gerdte. Wir bieten
auch das Know How, das notwendig ist, damit
alles am richtigen Platz ist.

Die Architektur
der Profikuche
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' % 4; Tavernen im fritheren Mittelalter, Gar- Das Konzept:
%! g f kichen des 18. Jahrhunderts und heutige Es ist keine einfache Aufgabe, die ver-
Restaurants haben eines gemeinsam. schiedenen Faktoren und die zu 16senden
Unter dem Motto ,Kommt alle her, wenn Aufgaben unter einen Hut zu bringen.
= j euch der Magen knurrt oder der Gaumen Achten Sie auf die richtigen Raumtei-
/ brennt, wir werden euch wieder herstellen!* lungen, geben Sie dem Wesentlichen
wollen sie ihren Gisten kulinarisches Wohl-  ausreichend Platz.
p— | befinden und Gemitlichkeit vermitteln. Zu oft wird die Funktionalitit unter-
Ein Vorhaben, bei dessen Umsetzung wir schitzt. Das Verhiltnis Gastraum zu
modernen Betrieben gerne helfen. Produktionsraum ist ebenfalls wichtig.
Alleine bis zu 60 % konnen Lager und
Was macht ein gutes Servicebereiche in Anspruch nehmen.
Restaurant aus? Oft werden Kochstellen in den Gastraum
Faktoren wie Standort, Speisenangebot verlegt, damit der Gast beim Kochen
und Preis sind die Eckpfeiler, auf die es zuschauen kann. Es bieten sich viele
ankommt. Das beste Ambiente hilft wenig, Gestaltungsmoglichkeiten — wir helfen
wenn die Qualitit am Teller nicht mithalten  Ihnen dabei, die beste Lésung zu finden.
kann und sich der Gast mit enttiuschten
Erwartungen verabschiedet. Um beste Fazit: Ob Kiichenkonzept, Mcéblierung,
Qualitit zu liefern, bedarf es der Schaftung allgemeine Gestaltung oder Licht — Sie
von Platzangebot und der professionellen alleine tragen am Ende die Verantwor-
T ——— Planung von Kiiche und Bar. Mit uns legen  tung, ob sich Ihr Gast wohlfuhlt. Wir
. B Sie den Grundstein fiir eine gut geplante beraten Sie aber bei IThrem Projekt.
g( Z g/;letnft]‘s‘%l/ Z?Itf; tﬁZZT’!;O;ZEP tund und durchdachte Kiiche, der Architekt sorgt  Egal, ob Sie eine Kiiche, eine Bar oder
Schltisselfaktoren fiir erfolgreiche schlieflich fiir das Ambiente. eine Frontcooking-Station umzusetzen
Gastronomie-Projekte. Ob man sich bei IThnen wohlfiihlt, entschei-  mochten.
\ det dann auch die authentische Atmosphire.
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-y e : Rent the Cook’ Roman Klauser und ,.Don
Fredo’ Manfred Hehal verfeinern mit dem

=5 ] intensiv fruchtigen Geschmack von LA Oro

' Intenso ihr Steak. LA Oro Intenso~ das Pre-

mium Bio Olivendl-aus der stidspanischen

Region Andalusien wurde heuer beim

Olive Oil'‘Award in Ziirich zum besten Bio

Olivendl der Welt ausgezeichnet.
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7 A fis J Gras, Wildblumen, griinen Tomaten unid
RS 2 et einem Hauch Banane steigeit in die Nase.
ﬁfjf =/ 4%75  Am Gaumen gibt sich das Ol pikant, rassig,
e i g o A - e v
o Ly ' wirzig und ausgewogen. Mit pfeffrigen No-

R yEg “ ten endet das Geschmackserlebnis in einem
; s 'pdcn }mﬂ lang anhaltenden, zartbitteren

op g -Oro 'I.nt'enso passt perfekt zu

o ggt'd@j‘et‘&n Ciabatta, Antipasti, Kise,

‘hoeg illtem Sepia oder wie hier zum Steak.
fggs Verpackungsdesign zeichnet Philip-
. ?} tarck, einer der renommiertesten Desig-

‘;ﬂﬁ’ der Gegenwart, verantwortlich. Ahnlich
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G w1e beim Wein entdecken auch beim Oli-

Reportage

venol immer mehr Konsumenten die feinen
Nuancen sowie die Vorziige hoher Qualitit.
»2Don Fredo - gusto andaluz® hat sich darauf
spezialisiert, entsprechend hochwertige
Produkte fiir Kunden in der Gastronomie

zu finden. Ole und Weine werden direkt bei
kleinen, aber herausragenden spanischen
Produzenten bezogen. ,,Don Fredo“ besucht
sie regelmifig, denn del-lpersonhche Kontakt
zu den Herstellern und die Qualititskontrol-
le vor Ort sind _oBerstes Gebot.

So schaut Manfred Hehal immer wieder

bei Winzer Francisco Cambronero vorbei,

dessen Weine vom renommierten Pariser

- Weinfihrer Gillbert & Gaillard vergoldet

wurden{ Francisco Cambronero macht aus-
gesprochen eigenwillige und ausdrucksstarke
Weine und geht bei der Kelterung seinen
eigenen Weg. Er gilt weit tiber die Grenzen
Spaniens hinaus als Tiftler und MaRstab in
der Bio-Winzerszene.

Manfred Hehal organisiert regelmafélg Ver-
kostungen und experimentiert gemeinsam
mit Profikéchen mit seinen hochwertigen
Produkten. Dieser rege Austausch schirft
Hehals Kompetenzen und macht ihn zu
einem spannenden Partner der anspruchsvol-

" len Gastronomie, die mutig auf neue Trends

und Nachhaltigkeit setzt.

Olprinz.

Mit dem ,Rent the Cook’
Roman Klauser

in der Schaukiiche der
Tischlerei Krumbock in
Gerersdorf.

Manfred Hehal ist
,Don Fredo’:
,» Temperamentvolle
Andalusier, das Klima,
der Flamenco, die
Tapas, das hervorra-
gende Olivendl und
der schwere Vino
Tinto haben mich
fasziniert. Um einen
Teil dieses Lebens-
gefiihls nach
~ Osterreich zu holen,
grtindete ich im
Jdnner 2013 die Firma
Don Fredo - gusto
andaluz®.

DON FREDO

gusto andaluz

Design aus Meisterhand:
Das Packaging wurde von Stardesigner
Phillipe Starck entworfen.

i CE T |

Manfred Hehal Roman Klauser
+43 6766427711 +43 650 30 60 970
manfred.hehal@donfredo.at kitchen@rentthecook.at
www.donfredo.at www.rentthecook.at
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Do‘s & Don‘ts

Eiswurfel!

Wenn die kalten Kuben zum Hygieneproblem werden.

Wer kennt das nicht? Urlaub im
Stden und immer aufgepasst. Die Zihne
mit gekauftem Wasser geputzt, das
Teewasser abgekocht, rohe Salate, die nur
gewaschen wurden, vermieden. Trotzdem
zwickt der Bauch. Im giinstigen Fall.
Obwohl davor gewarnt wird, sind nicht
keimfreie Eiswiirfel die Ubeltiter.

Proben der Osterreichischen Lebens-
mittelbehérden zeigen, dass auch in
heimischen Eiswiirfelmaschinen bei
unsachgemifler Wartung mit einer Flut
an Keimen zu rechnen ist. Die gesund-
heitlichen Risken sind nicht unerheblich,
und dartber hinaus konnen im Fall einer
positiven Probenziehung hohe Geldstra-
fen drohen. Wie kann es passieren, dass
die eiskalten Whirfel trotz ihrer scheinbar
kristallklaren Reinheit oftmals gesund-
heitsgefihrlich verunreinigt sind? Die
Ursache dafiir liegt in der Zellteilung.
Die sorgt dafiir, dass sich ein einziges
Bakterium binnen weniger Tage millio-
nenfach vermehren kann. Es reicht also
nicht aus, sich die Hinde regelmifig zu

waschen, um dann mit der bloffen Hand ins
Eis zu greifen. Denn wir sind stindig mit
Bakterien im Kontakt und Fikalkeime oder
andere Erreger konnen durch den laufenden
Kontakt mit Geld oder sonstigen Gegen-
stinden sehr leicht Ubertragen werden. Giste
kommen, um kiihle Getrinke und Cocktails
zu konsumieren und wollen sich nicht daran
vergiften. Verschmutzungen im Gerit sind
nicht notwendig und kénnen ganz einfach
vermieden werden.
Am besten ist, wenn Keime gar nicht erst
in die Maschine kommen, um sich dort
millionenfach zu vermehren. Dafiir ist auf
zundchst auf penible Hygiene seitens des
Personals zu achten. Die Verwendung von
Eiszangen und Schaufeln ist unumginglich.
Ein einziger unvorsichtiger Kontakt mit den
Eiswiirfeln reicht aus, um die gefahrliche
Zellteilung im Eis zu beginnen. Dann miis-
sen Eiswiirfelmaschinen je nach Gebrauch
regelmiflig nach Herstellerrichtlinien und in
kurzen Abstinden gereinigt und desinfiziert
werden. Ein wichtiger Merksatz: Je weniger
die Eiswiirfelmaschine verwendet wird, umso
héufiger muss man sie reinigen!

y

Die wichtigsten
Regeln

- Desinfizieren Sie die Maschine nur
nach Betriebsschluss und werfen Sie
die erste Charge der Eiswiirfel am
darauffolgenden Tag weg. Der Grund
dafiir liegt in der Abbauzeit der Des-

infektionsmittel, die mehrere Stunden

dauern kann.

- Verwenden Sie zum Abtrocknen
der Hande nur Einweghandtiicher
oder Handetrockner. Auf den Einsatz
von Geschirrtiichern muss verzichtet
werden.

- Achten Sie darauf, dass alle Teile der
Maschine, welche Sie nach der Desin-
fektion beruihren, nicht mit der bloRen

Hand eingebaut werden, sondern
verwenden Sie Einweghandschuhe.
- Desinfizieren Sie auch Eiszangen,
Eiskiibel und Eisschaufeln.

- Schulen Sie Ihr Personal in regelma-

Bigen Abstdnden iiber die notwendi-
gen Regeln.

y <

Zahlen, Recht und Paragraphen

Mag Helmut Schebesta
Unternehmens- und Steuerberater

Jeder Gastronom kennt das: Zu Stofdzei-
ten wird viel Personal in Service und Kiiche
gebraucht, Stichwort Schanigarten-Saison.
Die rechtlich vorgeschriebene Arbeits-
zeit-Aufzeichnung gerit da schnell einmal
aus dem Blickfeld. Mag. Helmut Schebesta
von der Unternehmens- und Steuerberatung
Schebesta und Holzinger erldutert, was aus
juristischer Sicht wichtig ist, was sich gedn-
dert hat und was geblieben ist.

Thema Arbeitsrecht:
Arbeitszeit-
aufzeichnungen

Wer muss die Arbeitszeitaufzeichnungen fiihren?

Erst 2013 hat der OGH klargestellt, dass die
Pflicht dazu den Arbeitgeber trifft. Er kann zwar die Aufzeich-
nungspflicht dem Arbeitnehmer tibertragen, die Verantwor-
tung fiir die Kontrolle und die Aufbewahrung bleibt aber beim
Arbeitgeber. Mit 1. Janner 2015 sind einige, nicht unwesentliche
Erleichterungen durch Anderungen im Arbeitszeitgesetz (AZG)
eingetreten.

Wo miissen die Arbeitszeitaufzeichnungen gefiihrt werden?
Wenn also in einer Filiale kontrolliert wird,
miissen die Aufzeichnungen der dort beschiftigen Arbeitnehmer

auch dort aufliegen.

Was ist im Normalfall aufzuzeichnen?

Pro Arbeitstag:
(Arbeitsbeginn und Arbeitsende, mit Uhrzeit)
(Beginn und Ende, mit Uhrzeit)
(errechnet sich aus Beginn und Ende,
abziiglich der Pausen)

Fiir wen miissen die Aufzeichnungen gefiihrt werden?

Das gilt auch fir geringfiigig
Beschiftigte, Ehepartner oder andere Verwandte. Es gibt keine
Ausnahmen.
Seit 1.1.2015 kann die laufende Arbeitszeitaufzeichnung jedoch
entfallen, wenn eine fixe, schriftliche Arbeitszeiteinteilung
vorliegt (fixe Tagesarbeitszeiten).
Bisher war die Aufzeichnung nur fiir jene Arbeitnehmer nicht
erforderlich, die nicht unter das Arbeitszeitgesetz fallen. Das sind
vor allem leitende Angestellte.

Wie lange muss ich Arbeitszeitaufzeichnungen aufheben?

So lange besteht Aufbewahrungspflicht fiir Unterlagen
im Personalakt und Abgaben (Sozialversicherung, Lohnsteuer,
Lohnnebenkosten).
Vorsicht: Diese Grenze wird in der Praxis haufig mit der mindes-
tens 6-monatigen Aufbewahrungsfrist fiir Kontrollen des Arbeits-
inspektorates verwechselt.

Schebesta und Holzinger
Ihre Unternehmens- und Steuerberater
in Niederdsterreich und Wien

(| www.office.sh | 02742 /334
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Nachhaltigkeit

Gewinnen
mit der Warme-
Ruckgewinnung

Das neue Spuilsystem PT-L EneryPlus senkt die
Betriebskosten, verbessert das Raumklima und spart Strom.
Und es wirkt positiv auf die Okobilanz.

Nachhaltigkeit ist das Wort der Stunde. ' Wunder an Effizienz, Wirtschaftlichkeit, Durchdacht ist bei der PT-L EnergyPlus
Wirte diskutieren iiber Regionalitit und ~ Umweltschonung und Asthetik. Wobei auch  iibrigens auch die Bedienung. Die Form
kurze Beschaftungswege, Bio-Lebens- hier wieder: Von klein’ kann eigentlich nicht  sowie die Griffe sind ergonomisch
mittel und Hackschnitzelheizungen. die Rede sein. Die PT-L EnergyPlus ist gestaltet und die Bedienung erfolgt Giber
Die Geschirrreinigung bleibt bei diesen mit einem groflen Abwasserwirmetauscher  selbsterklirende Touch-Screen-Felder.
Gesprichen meist auflen vor. Das miisste  ausgestattet, was dazu fiihrt, dass das kalte Mit dieser Spilmaschine haben alle eine
nicht sein, denn Spezialist Winterhalter Zulaufwasser sowohl durch die Abluft als Freude. Das Tellerwaschen selbst macht

bietet Spiil-Losungen mit Oko-Aspekt.  auch durch das Abwasser erwirmt wird. Spaf}, der Service kann aus dem Vollen

Streng genommen ist die Durch diese innovative Technologie ergibt schopfen und der Unternehmer wird
PT-L EnergyPlus einfach eine sich eine Reduktion der Betriebskosten pro  seine Freude daran haben, die betriebs-
Spilmaschine. Eine Korbdurchschub- Spiilgang um ca. 20 Prozent. Entsprechen- wirtschaftlichen Daten zu lesen.
spilmaschine, um genau zu sein. Das de Ressourcenschonung wie zum Beispiel Naja, und dann ist da noch der Gast.
stimmt allerdings nur bedingt, denn bei deutlich verringerter Stromverbrauch sind Der freut sich tiber blitzsauberes und
genauerem Hinsehen ist sie ein kleines dadurch ebenfalls garantiert. hygienisch einwandfreies Geschirr.
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LAls erster Hersteller bietet Winterhalter
die PT-Durchschubsptilmaschinen serien-
mdfSig mit dem Abwasserwdirmetauscher
Energylight an. Dabei wird das Abwasser
genutzt, um das kalte Zulaufwasser zu
erhitzen. Dieses Feature hat einen gewich-
tigen Anteil sowohl bei der Geschwindigkeit
als auch bei der Sparsamkeit der neuen
Maschinen®, erkldrt Johann Freigassner,
Geschdiftsftihrer Winterhalter Gastronom
Vertrieb und Service GmbH, Osterreich.

Durchschubmaschine
PT-L EnergyPlus

Die PT-L EnergyPlus in ihrer vollen
Pracht. Form und Funktion in perfekter
Eintracht.

Wie alle EnergyPlus-Modelle von
Winterhalter ist auch die PT-L mit
einem grofRen Abwasser- und einem
effizienten Abluftwarmetauscher
ausgestatten, der zu einer drastischen
Reduktion der Spiilkosten fiihrt und
zu einem angenehmen Raumklima
beitragt. Ob die PT-L als Geschirr-, Bis-
tro-, Glaser- oder Besteckspiilmaschine
verwendet wird, entscheiden Sie via
Software beim Kauf. Bedient wird die
PT-L Uiber einen ergonomischen und
intuitiven Touchscreen mit selbst-
erklarenden Symbolen und erméglicht . - —
somit nahezu fehlerfreies Arbeiten.
Bei der Planung des Innenraums der
Spiilmaschine stand Hygiene an vor-
derster Stelle. Glatte Oberflachen, ein
fugenlos tiefgezogener Hygienetank
und ein kraftvolles Selbstreinigungs-
programm sorgen fiir perfekte Hygie-
ne und geringen Reinigungsaufwand.
Die PT-L ist bei geoffneter Haube etwa
2,20 Meter hoch, die Arbeitshohe liegt
bei ergonomisch optimalen 0,85 Metern.
Zusatzlich zur energiesparenden
Arbeitsweise schafft sie —abhangig
von der Software und dem gewahlten
Programm — bis zu 48 Glaserkorbe pro
Stunde.

Die PT-L EnergyPlus kann

liber eine Software fiir verschiedene
Anforderungen eingestellt werden.
Das macht sie zur universell einsetz-
baren Sptilmaschine vom intensiven
Geschirr-Programm bis zum
schnellen Einsatz fiir Gldser.
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Stélner Gastfreund

Kurt Tichy jun.

1952 eroffnen Kurt sen. und Marianne Tichy in einem Kellerlokal in Wien Simmering
ihren ersten Eissalon. 1967 erfand Tichy eine seiner bekanntesten Kreationen, die Eisma-
rillenknédel. 1999 tbernimmt Kurt Tichy jun. die Geschiftsfihrung und setzt in zweiter
Generation die Tradition des Hauses fort. Mit Stolner verbindet Tichy eine lange Freund-
schaft, denn perfektes Eis gibt es nur mit dem perfekten Equipment.
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