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Speisen mit kraftigen Aromen veredeln

Alto-Shaam bringt eine neue Generation seiner Cook & Hold
Smoker-Ofen auf den Markt / Fotos: Alto-Shaam

Alto-Shaam bringt seine Cook & Hold Smoker-Ofen in einem neuen Design, mit
fortschrittlichen benutzerfreundlichen Bedienelementen und der bewahrten Halo
Heat-Technologie auf den Markt.

Durch den Einsatz echter Holzspéne, bieten Smoker-Ofen Bedienern die Chance, Speisen
muhelos mit kraftigen Aromen zu veredeln ? ganz ohne Einsatz von kinstlichem Rauch,
Druckgaren oder zugesetztem Natrium und Fetten. Neben der HeiRréucherung jeglicher
Teile von Fleisch ? ob Schweinerippen, Rind oder Gefliigel ? kann in den Ofen auch Fisch,
Gemuse und sogar Kase kalt gerauchert werden.

2Unsere Smoker-Ofen erzeugen kréftige, rauchige Aromen ohne extra Arbeit?, erklart Jeff
McMahon, Senior Director of Product Management bei Alto-Shaam. ?Bediener konnen die
Notwendigkeit fur traditionelle, arbeitsintensive Raucherausriistung eliminieren und unsere
Smoker-Ofen und Halo Heat-Technology nutzen, um Speisen miihel os mit
wohlschmeckenden Aromen zu veredeln. Und fir weitere Einsparungen, erlaubt die Halo
Heat-Technologie grofiere Ertrage bei weniger Essensabféllen durch langsames und
gleichméaldiges Garen bei niedrigen Temperaturen.?

Die Smoker-Ofenkammer ist mit einer Thermoverkabelung ausgestattet, sodass das Gargut
von sanfter, praziser Hitze umgeben wird. Die Speisen werden gleichmél3ig gegart und
warmgehalten. Daweder L Ufter noch raue Heizel emente eingesetzt werden, wird laut
Alto-Shaam ein perfektes Ergebnis erzielt. Dies erlaubt es Bedienern, weniger kostspielige,
seltener genutzte Fleischstiicke auszunutzen und ein Produkt von hoherer Qualitat



herzustellen. Durch Garen nach Zeit oder Fuhler erkennt der Ofen dieinterne
Produkttemperatur und wechselt automatisch vom Raucher- in den Gar- und schliefdlich in
den Warmhaltemodus, sobald die eingestellten Parameter erreicht sind. Speisen konnen auch
Uber Nacht gerauchert, gegart und, ohne zu verkochen oder auszutrocknen, tiber Stunden
warmgehalten werden. Dadurch werden 12 bis 16 Stunden Zeit eingespart.

Die neuen Ofen sind mit ihrem intuitiven, benutzerfreundlichen Interface einfach zu
bedienen. Sie verfligen tber die bisher fortschrittlichste Steuerung, die Alto-Shaam zu bieten
hat, und erfordern kaum oder gar keine Schulung des Bedieners. Die Ofen kénnen auRRerdem
per Fernzugriff Uber das

innovative& nbsp; Cloud-basi erte& nbsp; Remote-Of enmanagementsystem ChefLinc
verwaltet werden. Das mit einem intuitiven Dashboard ausgestattete System ChefLinc
ermdglicht Bedienern tber die Cloud die nahtlose Erstellung, Verwaltung und Verteilung
von Rezepten an Ofen an mehreren Standorten. Dies bietet Gastronomiebetreibern ? und vor
allem solchen, die gleichbleibende L ebensmittel qualitét an mehreren Standorten wiinschen ?
die vollsténdige Kontrolle Gber ihre Ausriistung, Menls und Geschéfte von jedem beliebigen
Ort aus.

?Unsere Ofen und Technologie haben sich tber die Zeit bewahrt und nun gehen wir noch
einen Schritt weiter?, fahrt McMahon fort. ?Die neue fortgeschrittene Steuerung erlaubt es
Kunden Speisen auf den Punkt zu réauchern und zu garen, Menuklassiker zu perfektionieren
und gleichzeitig neue Speisen zu kreieren und in ihr bestehendes L ebensmittelangebot zu
integrieren.?

Die neuen Cook & Hold Smoker-Ofen von Alto-Shaam kénnen seit November bestellt
werden.



