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Fachplaner-Seminar fur nachhaltige Konzepte

Welbilt hat Anfang Mai 2026 Fachplaner aus dem
deutschsprachigen Raum zum zweitégigen Seminar am Standort
Eglfing begriifit / Foto: Welbilt

Welhilt, Mitglied der Ali Group, hat am 6. und 7. Mai 2026 Fachplaner aus dem
deutschsprachigen Raum zum zweitégigen Seminar am Standort Eglfing begriifdt. Im Fokus
standen nachhaltige Konzeptl 6sungen sowie multifunktionale K tichentechnologien fur den
Einsatz auf begrenzter Flache.

Das Seminar bot eine Kombination aus Fachvortragen, praxisnahen Demonstrationen und
Austauschformaten. Ziel war es, aktuelle Anforderungen in der Grofklichenplanung mit
konkreten L dsungsansétzen zu verkniipfen und den Teilnehmenden Impulse fr ihre tagliche
Arbeit zu geben.

Im inhaltlichen Teil standen insbesondere die Marken Convotherm und Merrychef im
Mittelpunkt. Prasentiert wurden unter anderem das aktuelle Produktportfolio sowie konkrete
Planungsbei spiele. Besonderes Interesse galt dem Convotherm mini pro, der als kleinste und
smarteste L 6sung fur unterschiedliche Einsatzbereiche vorgestellt wurde. Der Convotherm
flexx pro begeisterte al's multifunktionales und robustes Gerét, das in Kombination mit den
Convotherm Kombidampfern die ideale Kombination fir jede Kiiche ist.
Zukunftsorientierte Verpflegungskonzepte

L 6sungen wie ?FitKitchen Pro? und ?FitKitchen Compact? zeigten, wie sich effiziente und
flexible Speisenangebote umsetzen lassen. Erganzend wurden Hochleistungsgeréte der
Welbilt-Marken Frymaster und Lincoln fur professionelle K ichenumgebungen présentiert,
die auf hohe Anforderungen und nachhaltige Produktion ausgelegt sind.

Praxisnahe stand auch im Kochworkshop im Mittelpunkt: Unter Anleitung konnten die



Teilnehmer verschiedene Anwendungen der Geréte selbst erproben ? vom Backen bis hin zu
komplexeren Garverfahren. Eine Werksfihrung am Standort Eglfing bot dartiber hinaus
Einblicke in die Produktion und Entwicklung der Convotherm-Geréte.

Fachvortrage externer Referenten erganzten das Programm. Themen wie die Rolle von Licht
und Wasser in der Grofkichentechnik von Prof. i.R. Dr. Ing. Peter Schwarz sowie der
Erfahrungsbericht von Martin Albrecht, Geschéftsfuhrer von Albrechthof Catering & Mend,
der Einblicke aus dem Betrieb eines Bio-Caterings mit mehreren tausend
Verpflegungsteilnehmenden téglich gab, erweiterten die Perspektive um wissenschaftliche
und betriebliche Aspekte.

?Die Fachplaner-Seminare in Eglfing unterstreichen unseren Anspruch, Wissenstransfer,
Innovation und Praxis miteinander zu verbinden und Planerinnen und Planer bel der
Entwicklung zukunftsfahiger Kichenkonzepte zu unterstitzen. Diesist uns auch dieses Mal
wieder gelungen?, sagt Heiko Hoferer, Key Account Planners & Consultants DACH bel
Welbilt Deutschland.

Die Veranstaltung war als zertifizierte Bildungsveranstaltung anerkannt und richtete sich
gezielt an Planerinnen und Planer aus der Branche.



