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Wer in der Küche unter großem 
Zeitdruck arbeitet, Energie und 
auch Personalkosten sparen 
möchte, fi ndet bei der Fa. Silex
technische Unterstützung in Form 
von Doppelkontakt-Bratgeräten.

Das Prinzip ist denkbar ein-
fach: Zwei heiße Bratplatten 
kontakten das Bratgut gleichzei-
tig von beiden Seiten, das Ei-
weiß gerinnt sofort und die Po-
ren schließen sich. Dadurch 
bleiben der Fleischsaft und mit 
ihm Vitamine und Geschmacks-
stoffe im Bratgut voll erhalten 
und es tritt kaum Gewichtsver-
lust auf. Außerdem lassen sich 
die Garzeiten nach Angaben von 
Silex durch das Kontaktbraten 
mehr als halbieren, sodass un-
term Strich Gargut, Energie und 
Personal gespart werden kann.

Als vielseitige Stars speziell 
im Frontcooking lobt Silex seine 
beiden Doppel-Kontakt-Grills 

„S-Tronic 161“ und „S-Tronic 
165“ aus. Dank digitaler Tempe-
raturregelung kann bei diesen 
Geräten der Energiebedarf für das 
Doppel-Kontakt Grillen nochmals 
erheblich gesenkt werden. Dazu 
bieten die Geräte eine Speicher-
funktion für bis zu vier Tempera-
turen, die bei der Zubereitung 
von Steak, Burger, Gemüse etc. 
direkt abgerufen werden können. 
Ein digitaler Ablauftimer zeigt 
außerdem, wie lange es noch 
dauert, bis die Lebensmittel fer-
tig gegart sind. So wird punktge-
naues Garen zum Kinderspiel.

Für empfi ndliches Gargut wie 
z. B. Fisch empfi ehlt Silex den 
„S-Tronic 161“ und das Doppel-
gerät „S-Tronic 261“ mit der 
kratz- und schnittfesten Oberfl ä-
chenveredelung Duranel®+plus 
EasyClean. Die glasähnliche Brat-
Oberfl äche verhindert das Anhaf-
ten und Kleben des Bratguts bzw. 

das Eindringen von Bratpartikeln. 
Das sorgt nicht nur für optimale 
Garergebnisse, sondern die Plat-
ten sind auch leicht zu reinigen. 
Weitere Infos: www.silex-de.com

Perfekte Bratergebnisse garantiert 

Punktet mit digitaler 
Temperaturregelung und der 
Oberfl ächenveredelung 
Duranel®+plus EasyClean: der 
„S-Tronic 161“ von Silex.

In Großküchen und lebensmittel-
verarbeitenden Betrieben werden 
immer häufi ger Desinfektions-
matten zur Schuhsohlendesinfek-
tion eingesetzt. Sie sind eine 
clevere Alternative zu kosten-
intensiven Hygieneschleusen mit 
mechanischer Schuhsohlendesin-
fektion. Besonders geeignet und 
vom Bundesverband der Lebens-
mittelkontrolleure Deutschlands 
empfohlen ist die MM-Desinfek-
tionsmatte der Fa. Jürging. 

„Diese Matte ist fl exibel und 
mobil, benötigt keine Wanne, 

Rahmen oder gar bauliche Maß-
nahmen wie Bodenvertiefungen 
und ist so ideal für hygienische 
Zugänge zu sensiblen Bereichen“, 
heißt es bei dem Unternehmen 
aus Versmold. „Ein weiterer Vor-
teil ist die robuste und stabile 
Ausführung, die es ermöglicht, 
dass die Matten problemlos von 
Roll- und Servierwagen befahren 
werden können. Die Anti-Rutsch-
beschichtung der Unterseite ver-
hindert zudem ein Verrutschen.“ 

Das robuste Obermaterial er-
möglicht nach Angaben der Fa. 

Jürging ein rasches Eindringen 
der Desinfektionsfl üssigkeit in 
das Innere der Matte. Das Innen-
leben besteht aus fünf Schichten 
und sorgt dafür, dass die Flüssig-
keit nur im Bedarfsfall – also 
beim Betreten der Matte – abge-
geben wird. Undurchlässiges Ma-
terial am Boden und der umlau-
fende Kantenschutz verhindern 
weitestgehend einen Flüssig-
keitsverlust. 

Sechs Standardgrößen sind 
ab Lager lieferbar. Außerdem 
wird auf Kundenwunsch jedes an-
dere Maß mit einer maximalen 
Breite von 2 Metern und einer 
Länge von bis zu 5 Metern inner-
halb von ca. 10 Tagen angefer-
tigt, gern auch individuell be-
stickt mit einem Logo oder 
Anweisungen für Mitarbeiter und 
Besucher. Weitere Infos: 
www.mm-desinfektionsmatte.de

Desinfektionsmatten – Flexibel im Einsatz 
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Einfach im Einsatz, stark in der 
Wirkung: die MM-Desinfektions-
matte der Fa. Jürging.


