+ L anglebigkeit durch Abstand

Die Generatoren werden konsequent fern
vom Herdoberteil mit seinen Warmequellen
eingebaut. Dadurch steigt die Lebensdauer

der Induktion massiv.
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Menu System AG, St. Gallen:

+ Data Lounge: Kitchen 4.0 by Menu System

- -
Thr Herd informiert Sie per SMS oder E-Mail aktiv iiber u u u
relevante Ereignisse. Wichtige Energiekennzahlen werden Ihnen
monatlich per PDF rapportiert. Kiiche 4.0 ganz real.
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— =% )‘r—l"""‘;‘__ Die Induktionsherd-Spezialistin Menu
— System AG in St. Gallen ist seit liber
= == '_k; g 40 Jahren Vorreiterin im Bereich massge-

schneiderter und multifunktionaler Induk-
) R = tionsherdanlagen fiir Hotellerie, Gastro-
nomie und Gemeinschaftsgastronomie. Das
Schweizer Unternehmen ruht sich aber nicht
auf seinen Lorbeeren aus. Im Gegenteil: Mit
Celsius Black bietet die Marktleaderin nun
eine Innovation an,welche die Grosskiiche
erneut revolutioniert.

Text: Thomas Biirgisser | Bilder: zVg.
+ End-to-End-Spulen-
architektur

+ Star-Induktionsfuss+

Der Star-Induktionsfuss+ gewdhrleistet, dass die
Induktionen auch bei starker Belastung jederzeit und
uneingeschrénkt die volle gewiinschte Leistung
erbringen.

Ein Technologie-Highlight: Alle er Herd ist nach wie vor das Herzstiick jeder

Spulen mit mehreren Zentren sind Grosskiiche. Er ist neben den Ké&chen einer

unterbruchsfrei aus einer einzigen der zentralen Faktoren fiir den Erfolg in der

Kupferlitze gefertigt. So profitieren Gastronomie. Die St. Galler Induktionsherd-

Sie von einer maximalen Betriebs- Spezialistin Menu System AG hat dies langst

o il -:*4:;%’"/‘ sicherheit. erkannt und konzentriert sich seit iiber 40 Jahren ganz

- \""': % s auf ebendieses Herzstiick. Mehrere tausend installierte
s Herdanlagen sowie zehntausende téglich im Einsatz ste-

O ! | hende Induktions-Kochstellen in Europa und weltweit
i ' bilden inzwischen den einmaligen Erfahrungsschatz

von Menu System — ein Erfahrungsschatz, der nun auch
in die Entwicklung von Celsius Black eingeflossen ist.

+ Blackline-Induktion + Multimodus-Regler

Diese hausintern neu entwickelte Innovation hebt die In-
Der Multimodus-Regler bietet maximale Freiheit dank duktionstechnologie auf ein ganz neues Level:

fiinf einzigartigen Kochfunktionen und Turn&Push-

Bedienung. Mittels Hall-Sensor erfolgt die Positions-

erfassung kontaktlos und verschleissfrei.

Mit der Blackline-Induktion hebt Menu System
Induktionstechnik auf das ndchste Level. Energie-
management und Temperaturiiberwachung auf
héchstem Niveau.
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Jede Blackline-Induktion lasst
sich kunden- und anwendungs-
spezifisch konfigurieren. Diese
Konfiguration lasst sich im
Servicefall einfach, schnell und
sicher mittels SIM-Datentrager
iibertragen. Einfacher und ser-
vicefreundlicher geht es nicht.

“Celsius

Leading Induction Technology
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Uberlegene Kochfunktionen

Die Menu System AG gibt sich nicht mit
schlichter Induktionstechnik zufrieden. Sie soll
nédmlich intuitiv und intelligent geregelt werden
konnen - mit einem einfachen Regler und einer
Turn&Push-Bedienung und trotzdem gleich mit
fliinf Kochfunktionen. Vom Temperatur-Regel-
modus, bei welchem die Temperatur gradgenau
gewdhlt werden kann, tiber die PushHold-Funk-
tion fiir gleichbleibende Koch- und Bratergeb-
nisse bis hin zu SlideControl, dem Steuern der
Koch- und Heizleistung mit einem einfachen Ver-
schieben der Pfannen. Dabei sind nicht nur alle
Informationen auf einer Digitalanzeige sicht-
bar, die Blackline-Induktion erkennt sogar
selber den Pfannentyp und damit das Leistungs-
aufnahmeverhalten der Pfanne.

Uberlegene Konnektivitiit

Netzwerkstecker anschliessen und schon geht
der Herd online: So geht das Kochen der Zukunft.
Mit Vernetzung, Schnittstellenmanagement und
Datensicherheit bietet Celsius Black quasi die
Kiiche 4.0 und alle Vorteile, die damit verbunden
sind. Schon heute erlebbar werden diese mit der
Data Lounge. Uber diese Plattform lassen sich
Kennzahlen zu Nutzung und Energieverbrauch
aller angeschlossenen Gerdte generieren und
auswerten. Ein entsprechender Report wird
automatisiert monatlich als PDF per E-Mail zu-
gestellt. Zudem kann man sich direkt per SMS
oder E-Mail iiber wichtige Ereignisse infor-
mieren lassen. Ein Wissensvorsprung, der ent-
scheidend sein kann, um Abldufe zu optimieren,
die Kontrolle zu haben und Betriebskosten zu
reduzieren.

www.gourmetmedia.ch

Uberlegene Servicefreundlichkeit

Die Konnektivitdt sorgt auch dafiir, dass Service-
einsédtze maximal effizient ablaufen. Sofern sie
denn iiberhaupt nétig werden. Denn in einem
ersten Schritt informiert die Data Lounge friih-
zeitig liber Ereignisse. Auch als Servicepra-
vention. Push-Meldungen, die sich allesamt indi-
viduell im Kontrollzentrum konfigurieren lassen.
Braucht es doch einmal den Service, erleichtert
das Smart-Check-Diagnosesystem die Arbeit
und hilft damit, die Servicekosten tief zu halten.
Gleich wie der Configuration-Key, iiber den sich
im Servicefall die kundenspezifischen Konfigura-
tion einfach, schnell und sicher iibertragen lasst.

Uberlegenes Energiemanagement

Steter Uberblick iiber den Energieverbrauch
dank Data Lounge und aktive Wirkungsgrad-
optimierung dank Pfannentyperkennung -
das sind nur zwei von mehreren Triimpfen des
iiberlegenen Energiemanagements von Celsius
Black. So sorgen auch modernste Elektronik-
komponenten fiir hochste Energieeffizienz und
einen minimalen Stand-by-Verbrauch. Das Cool-
to-Power-System wiederum garantiert, dass
die Blackline-Induktionen auch bei hochster
Belastung die uneingeschrinkte Leistung
erbringen. Gleichzeitig bietet Celsius Black
standardmaéssig einen Energieoptimierungs-
anschluss, um Leistungsspitzen zu vermeiden
und Energiekosten zu reduzieren.

Uberlegene, nachhaltige Sicherheit

Celsius Black bedeutet auch Sicherheit auf
mehreren Ebenen. So sorgen neben dem Cool-
to-Power-System zum Beispiel auch der ver-
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schleissfreie Multimodus-Regler oder die End-
to-End-Spulenarchitektur fiir Ausfallsicher-
heit. Die eigenentwickelte, langlebige Techno-
logie und die fernupdatefdhige Software sorgen
fiir Zukunftssicherheit. Und vor allem garantiert
die Menu System AG mit umfassenden Schutz-
systemen auch fiir Arbeitsschutz und Betriebs-
sicherheit auf hochstem Niveau.

Monatlich erhalt der Nutzer
einen automatisch generierten
Report per E-Mail zugestellt.

:’SbataLounge

Kitchen 4.0 by Menu System
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Die Werte und Haltung hinter der Technologie-Revolution Celsius Black

Drei Fragen an Dr. Paul Schneider, Geschiftsfiihrer
und Eigentiimer der Menu System AG

Dr. Paul Schneider, wie verhilft Celsius Black zu Spitzenergebnissen

in der Gastronomie?

Vor allem mit dem gleichzeitigen Fokus auf Kiiche und Kasse. Dem Koch bietet Celsius
Black eine lberlegene Auswahl an Kochfunktionen. Diese Freiheit fordert die
Kreativitat und ermaglicht es, die Gaste mit perfekter Qualitat zu verwohnen.Dabei
ist Celsius Black maximal energieeffizient und sorgt fiir minimale Kosten bei Betrieb
und Unterhalt. Dank der smarten Kennzahlen aus der Data Lounge lassen sich die Be-
triebskosten aktiv reduzieren. So stimmen Kiiche und Kasse.

Ihr firmeninternes Entwicklungsteam programmiert alle Prozesse von
Celsius Black. Welche Vorteile ergeben sich daraus?

Der Vorteil liegt in der Einzigartigkeit der technischen Losungen, die wir unseren
Kunden bieten konnen. Innovation endet nie. Deshalb entwickeln und produzieren wir
alle Komponenten unserer Induktionstechnologie seit jeher selber. Neuste Techno-
logien kombinieren wir mit Giber 40 Jahren Erfahrung. Ein direkter und einzigartiger
Vorteil fiir unsere Kunden.

Wie fiigt sich die Herdanlage in das Gesamtumfeld der Gastrokiiche?

Unsere Philosophie ist klar. Das Herz jeder Profikiiche ist und bleibt der Koch-
herd. Mit Celsius Black und Data Lounge wird das Herz der Kiiche intel-
ligent und vernetzt. Das ist die Zukunft. Das sind die perfekten Voraussetzungen
fir Exzellenz in der Gastrokiiche.

Die Data Lounge von
Menu System gibt dem
Nutzer jederzeit und
weltweit Zugriff auf die
Daten seines Herdes.

Menu System AG
www.menusystem.ch
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