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nter dem Label „smart-
hood“ bringt ENODIS –

Deutschland ein bis dato ein-
zigartiges Dunsthauben-Ab-
zugsystem auf den Markt.
Damit wird speziell für
Großküchen und Betriebe der
Systemgastronomie ein neuer
Stand der Technik markiert:
Die neuen Hauben kommen
mit fünfzig Prozent weniger
Energie aus, als die, die bisher
im Handel sind. Zu dem arbei-
ten sie äußerst geräuscharm, vermin-
dern das Brandrisiko und reduziert
auch ohne Zusatzfilterung die Ge-
ruchsbelästigung.

Ein selbstreinigender Hochleistungsfil-
ter, mit dem die „smarthood“ – Hauben
ausgestattet sind, markiert einen Mei-

lenstein auf dem Weg zu immer besse-
rer Filtertechnik. In den neuen Hauben
ist eine Wascheinheit integriert, die 
nach Bedarf manuell oder automatisch

Es gibt nicht wenige
Menschen, die fangen
mit dem Lesen einer
Zeitung oder Zeit-
schrift gerne von hin-
ten an. Wenn Sie, wie
ich auch, zu denen
gehören, haben Sie
sich soeben einen klei-
nen Informationsvorsprung verschafft.
Sie haben nämlich feststellen können,
dass sich die Seiten 8 und 7 unseres
ENODIS-Express verändert haben.
Nachdem wir in der Vergangenheit alle
bedeutenden Messestädte Deutschlands,
in denen ENODIS mit seinen Marken
„Convotherm“, „Merrychef“, „Lincoln“,
„Frymaster“ und „Scotsman“ regelmäßig
vertreten ist, in einer mit viel Zustim-
mung bedachten Serie jeweils auf der
Seite 8 vorgestellt und in der Novembe-
rausgabe mit der Berichterstattung über
Düsseldorf beendet haben, nutzt unsere
Redaktion nun den frei gewordenen Platz
für noch mehr Berichterstattung über die
Branche. 
Die Seite 8 gehört ab sofort den Nach-
richten, die uns über den üblichen 
Tellerrand - Blick besonders auffallen.
Solche, die informativen und unterhalt-
samen Charakter haben. Dazu gehört
auch, dass wir mit unserem Gewinnspiel
weiterhin für Rätselspaß auf Seite 8 
sorgen. Wir entsprechen mit der Neu-
gestaltung der letzten Seite durchaus dem
Wunsch zahlreicher Leser, die mir mit-
geteilt haben, dass sie durch die Berich-
te im ENODIS-Express besonders nahe
an das Geschehen der Branche her-
anrücken. Der Gedankenaustausch mit
unseren Lesern hat auch dazu geführt,
unser „Köchecorner“ zu beleben. 
Bisher haben wir „lediglich“ Chefs aus

aller Welt vorgestellt, die mit der Con-
votherm-Technik außergewöhnliche Ge-
richte zubereiten. Viele Express-Leser
wollen aber auch etwas über das Umfeld
erfahren, in denen die Küchenchefs be-
ruflich zu Hause sind. Unsere Redakti-
on hat deshalb sofort reagiert. So finden
Sie von nun an regelmäßig sowohl
„Köchecorner“ als auch Berichte über
die Gastro-Welt, in der ENODIS mit 
seinen Marken zu Hause ist, auf Seite 7.
Der Weg zur Recherche für die erste
Reportage führte unsere Redaktion ins
Elsass, zu Thierry Schwartz.
In Vorbereitung ist eine weitere Story
über Tine in Dänemark. Wenn auch Sie
eine Idee haben, wie wir den ENODIS-
Express für Sie noch attraktiver machen
können, dann lassen Sie es mich einfach
per Brief, Fax, Mail oder Telefon wis-
sen. Ich höre gerne von Ihnen. 
Ihre

Schwarzarbeit ist dem Fiskus seit lan-
gem ein Dorn im Auge. Alle Bemühun-
gen, den Teufelskreis um die nicht gemel-
dete Arbeit zu durchbrechen sind bisher
kläglich gescheitert. Vor allem am Bau
und in der Gastronomie grassiere das
Geschäft mit illegalen Beschäftigungs-
verhältnissen. Gegen die will die Bun-
desregierung jetzt verstärkt vorgehen.
Noch vor Jahresende wurde von ihr des-
halb eine 7500 Kopf starke Ermittler-
truppe geschaffen.

Fortsetzung auf Seite 2

...Moment mal...

Neue Ermittlertruppe

Andrea Hagspiel
Marketingleitung

Neuer Meilenstein auf dem
Gebiet der Filtertechnik

raditionell arbeiten die Küchen-
chefs in Asien an powerwoks mit

offenem Feuer – vor allem aber mit
Dampf. Der wurde bisher auf äußerst
filigrane und komplizierte Weise
erzeugt. Das reicht aber nicht mehr,
denn obwohl man, beispielsweise in
chinesischen Küchen, Mangel an Per-
sonal nicht kennt, werden vor allem
Großverbraucher den immens stei-
genden Anforderungen mit alt herge-
brachten Methoden kaum noch
gerecht. Sie greifen deshalb auf west-
liche Technik – etwa wie Convotherm
sie liefert – immer mehr zurück (Lesen
Sie dazu unsere Reportage auf den
Seiten 4/5)  
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CONVOTHERM
- macht den Chinesen 
Dampf!

CONVOTHERM
- macht den Chinesen 
Dampf!

• Knusprigere Braten
• Individuelle Feuchtigkeits-

Regelung

• Wunschergebnis per 
Knopfdruck

Selbstreinigende  Hochleistungsfilter - die
neue „smarthood”- Haube

• Eingebaute Sicherheit• Serienmäßige Verschwindetürvon CONVOTHERM
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gesteuert wird und den Aufsatz von 
Fetten, Eiweißen und Wrasen befreit.
Diese Wascheinheit besteht aus einem
Tank und einer Pumpe mittels der, nach
dem Waschvorgang, das verschmutzte
Wasser ins Abwassersystem des Kü-
chenbetriebs geleitet wird. In ihrer Kom-
bination stellen Filter und Wascheinheit
einen bisher nicht gekannten Leistungs-
standard dar.     

Optional kann die neue Haube mit einem
Element ausgebaut werden, das alle unan-
genehmen Gerüche, die beispielsweise
bei dem Einsatz von Friteusen entstehen,
beseitigt. Elektrochemische Oxida-
tion und ein Molekularsieb verhin-
dern Geruchsemissionen. Ein wei-
terer Vorteil: Die Intervalle des
Filterwechsels vergrößern sich. Bei
der Verwendung der „smarthood“ –
Haube über Fritteusen empfiehlt sich
der Einsatz eines neuen Löschsystems,
das ENODIS unter der Typenbezeich-
nung „Ansul“ anbietet.

ie Arbeitsbedingungen in Profi-
küchen sind, trotz eines Trends

zur Verbesserung derselben, vieler
Orts nicht  ideal. Öfter als an ande-
ren Arbeitsplätzen der Gastronomie
melden sich Mitarbeiter aus Küchen
krank. Kranke Mitarbeiter senken
aber auch die Wirtschaftlichkeit
eines Betriebes. 

Frage an Manfred Sussmann, Ver-
kaufsdirektor von Convotherm und
Vorsitzender des Fachbereiches
Großküchen beim HKI – wie groß
ist der Einfluss von  thermischen
Geräten in einer Großküche auf
deren Raumklima?

Manfred Sussmann: Der ist erheblich.
So erheblich jedenfalls, dass sich der
HKI-Industrieverband in einem Semi-
nar Mitte März im Congress Centrum
der Frankfurter Messe dieses Themas
angenommen hat. Auskünfte erteilt der
HKI über die Telefonnummer: 069 –
256 268.

ENODIS-Express: Welche Geräte
beeinträchtigen das Raumklima
denn am meisten?

Manfred Sussmann: Das sind zwei-
felsfrei Kippbratpfannen, Kessel, Her-
de, Friteusen und zwar in der Reihen-
folge, wie ich sie hier genannt habe.

Obwohl ständig weiter entwickelt
durch die Hersteller, beeinträchtigen
diese Geräte nachhaltig durch Wärme-
abstrahlung und Geruchsbildung das
Raumklima einer Küche. 

ENODIS-Express: Kann der Ein-
satz von Heißluftdämpfern Abhilfe 
schaffen?

Manfred Sussmann: Ganz sicher. Mit
dem Einsatz eines Heißluftdämpfers
lassen sich die thermischen Belastun-
gen deutlich senken. Im übrigen auch
die Belastungen, die durch Gerüche
entstehen. Aber die verletzen ja im übri-
gen niemanden.

ENODIS-Express: In wie weit trägt
die Entwicklung der neuen Heiß-
luftdämpfer-Generation „+ 3“ von
Convotherm  dem Bemühen Rech-
nung, das Arbeitsklima in Profi-
küchen zu verbessern?

Manfred Sussmann: In ganz erhebli-
chem Masse. Erklärtes Ziel war es, mit
der Convotherm „+3“-Generation neue
Maßstäbe auch für das Raumklima zu
setzen. Dank der genialen Technik des
patentierten „Advanced Closed Sys-
tems“, können ab jetzt alle Produkte
im Garraum unseres Dämpfers ent-
feuchtet werden, ohne, dass Wrasen,
Wärme und Feuchtigkeit aus einem
Convotherm in den Arbeitsraum gelan-
gen kann. 
Letztere wird nämlich innerhalb des
Garraumes kondensiert und bauseitig
abgeleitet. Darin liegt ein einzigartiger
Vorteil unseres „Advanced Closed
Systems“. Dass ein Convotherm außer-
dem noch äußerst wirtschaftlich arbei-
tet, mag ich ob seiner vielen anderen
Vorteile nur am Rande erwähnen.
Wichtig jedoch ist festzuhalten, dass
durch sauerstoffarmes Garen die Far-
be, die Vitamine und die Mineralstof-
fe im Produkt bestens erhalten bleiben.
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Manfred Sussmann,

Bereichsleiter Vertrieb & Marketing
bei Convotherm
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Ein Stück Pizzageschichte hat
der italienische Gastronom
Claudio Ledone in Deutschland
geschrieben. Sie reicht vom
Steinofen bis zu Impingers-
Highteck mit dem Lincoln
Label, powerd by ENODIS

Ein Stück Pizzageschichte hat
der italienische Gastronom
Claudio Ledone in Deutschland
geschrieben. Sie reicht vom
Steinofen bis zu Impingers-
Highteck mit dem Lincoln
Label, powerd by ENODIS

Pizza am laufenden Band: Auf ihrem Weg zum Kunden ist der Durchlaufofen mit Impinger-
Wascheinheit des neuen Airtec-Systems:
für Hygiene wird in der Haube 
automatisch gesorgt.

Zufriedener Pizzabäcker und Gastronom
dank Lincoln´s Impinger Hochleistungstechnik


