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Von Automatisierung bis Robotik

?Reibungslose Prozessabléufe sind das A und O der
Profigastronomie. Dabei kénnen moderne K tichentechnologien
unterstiitzen und Arbeitsabl&ufe vereinfachen. Dem
Ausstellungsbereich Ktichentechnik und auwattun%bl eten wir

matisigsten; KacherundB askes: K onnektivitét bis hin zu Robotik ? wer
Foto HMWWWFWW%&H& haben will, kommt an moderner
Kuchenausstattung nicht vorbei. Denn intelligente K tichentechnikl dsungen gelten als Garant
fUr Effizienz, Wirtschaftlichkeit und ein gleichbleibendes Qualitétsniveau. Als Leitmesse fir
den Auler-Haus-Markt zeigt die Internorgavom 10. bis 14. Marz 2023 in Hamburg eine
grof3e Auswahl multifunktionaler Kichengerdte und Innovationen, die Profisim
Betriebsalltag unterstiitzen. Besuchende kdnnen sich im Ausstellungsbereich
?K Gichentechnik und -ausstattung? umfassend Uber die neuesten Produkte und Trends
informieren. Aul3erdem bietet die Messe wieder zahlreiche Mdglichkeiten zum fachlichen
Austausch und zur Erweiterung des eigenen Netzwerks.
?Reibungsl ose Prozessablaufe sind das A und O der Profigastronomie. Dabei kdnnen
moderne K tichentechnol ogien untersttitzen und Arbeitsabldufe vereinfachen. Dem
Ausstellungsbereich K iichentechnik und -ausstattung bieten wir daher auf der Internorga
2023 viel Raum. Wir freuen uns, dass wir als internationale L eitmesse eines der grofiten
K tichentechnikangebote in ganz Europa unter einem Dach prasentieren kénnen und damit
diesem Bereich die Relevanz geben, die er verdient. Hier zeigen nationale und internationale
Unternehmen ihre Neuheiten rund um energie- und ressourcensparende Geréte sowie
digitale Losungen fur Ktichen und Arbeitsablaufe, die ein profitables Geschaft
ermoglichen?, erkléart Claudia Johannsen, Geschéftsbereichdeiterin bel der Hamburg Messe
und Congress.



Angesichts der stetig wachsenden Anforderungen an betriebsinterne Prozesse ? bedingt
durch etwa steigende Energiepreise, Personalmangel oder riicklaufige Gastezahlen ?ist die
Nachfrage nach intelligenten Technologien hoch: Denn cloudbasierte, vernetzbare und
multifunktionale Geréte sorgen fur mehr Produktivitét. Zudem sind automatisiertes Kochen
und Backen sowie Robotikldsungen auf dem Vormarsch. In Hamburg finden Besuchende
Neuheiten, Trends und innovative L 6sungen aller namhafter Klchengerétehersteller. Die
Auswahl reicht von ressourcensparenden Spilsystemen aler drel grofden
Spulmaschinenanbieter Uber Frontcooking- Stationen und Induktionsherde sowie
Hochleistungsgrillplatten, Kombidampfern und High-Speed-Ofen der neuesten Generation
bis hin zu Connected Cooking-L 6sungen.

Neben dem breiten Produktangebot im Bereich Kichentechnik und -ausstattung bietet die
M esse aul3erdem welitreichende Networking-M 6glichkeiten und schafft mit neuen
Konzepten, wie der Internorga Open Stage, Plattformen zum gezielten Wissenstransfer und
zum Austausch innerhab der Branche.



