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Energieeffizient

anrichten

Mit durchdachten Anrichtesystemen
die Speisenverteilung verbessern

Fellbach. Energieeffizienz ist bei
der Speisenzubereitung und -ver-
teilung in der Gemeinschaftsver-
pflegung ein Riesenthema.

Mit seinem neuen, patentrechtlich
geschiitzten System zur Verteilung
der Speisen in Krankenhédusern
und dhnlichen Einrichtungen hat
ein Newcomer in den letzten Jah-
ren die Branche auch in diesem
Bereich iiberrascht.

Energie nur einsetzen

wo notig

Die durchdachten Anrichtesysteme
der Top2-Anrichtesysteme GmbH,
die fiir alle gédngigen Verfahren
der kalten und heiffen Speisenver-
teilung eingesetzt werden kénnen,
helfen auch beim Energiesparen.
Es werden ausschlielich die Spei-
sen beheizt oder gekiihlt.
Wédhrend des Anrichteprozesses
miissen nicht, wie bei der Band-
Portionierung, ganze Riume ge-
kiihlt werden. Und weil die Mit-
arbeiter dadurch keine spezielle
Schutzkleidung bendétigen, fallen
auch weniger Energie verbrau-
chende Reinigungsvorginge an.
Das spart zusdtzlich Strom sowie

Wasser und Reinigungsmittel. Mit
den neuen modulartigen Systemen
werden Speisenkomponenten fiir
Cook & Serve, Cook & Chill oder
Cook & Freeze Verfahren dufierst
energieeffizient bereitgestellt.

»Es wird nur gekiihlt oder beheizt,
was kalt oder heif3 sein muss, nim-
lich die Speisen“, versichert der
Vertriebsleiter des Unternehmens,
Die Produkte ,Topz cold* und
wlopz2 hot* bendétigen dariiber hin-
aus keine Vorwirmzeiten hzw, Vor-
kithlzeiten. Beide sind nach weni-
gen Minuten einsatzbereit.

Die Speisen kénnen sofort abge-
kocht werden und halten so ihre
Wirme oder Kilte. Bei Top2 hot
konnen acht Heizplatten bedarfs-
gerecht verwendet werden. Nicht
benotigte werden einzeln abge-
schaltet.

Topz2-Anrichtesysteme GmbH
Stuttgarter Strafse 30

70736 Fellbach

Telefon 0711/34266686

Fax 0711/34248608

info@topz2-anrichtesysteme.de
www.top2-anrichtesysteme.de




