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E quipment

MultiFresh® Next: 
il nuovo abbattitore 
personalizzabile
Nasce MultiFresh® Next, il più potente ed ef-
ficiente abbattitore sul mercato, una rivoluzione 
firmata Irinox. 
Con MultiFresh® Next ogni professionista potrà 
creare l’attrezzatura ideale per il suo laboratorio, 
scegliendo tra 2 configurazioni disponibili: 
Excellence: non c’è nulla che non possa fare con 
ben 12 funzioni e  150 cicli inclusi.
Essential: è la configurazione più semplice, inclu-
de le funzioni più note dell’abbattitore, raffredda-
mento e surgelazione, garantendo ottimi risultati 
in termini di qualità, uniformità di temperatura in 
cella e ben 76 cicli inclusi.
MultiFresh® Next con il pacchetto Turbo garan-
tice alte prestazioni, potenza e velocità di raffred-
damento e surgelazione. 
Con il pacchetto Eco Silent garantisce prestazioni 
efficienti a bassissime emissioni sonore grazie a 
ventilatori a bassa rumorosità. 
È possibile infine scegliere il pacchetto Turbo Eco 
Silent, che unisce i maggiori vantaggi dei due pac-
chetti precedenti: massime prestazioni  e massima 
silenziosità. La tutela dell’ambiente è un tema di 
primissima importanza per Irinox. Per questo usia-
mo un refrigerante naturale. Un gas ecologico, ad 
impatto zero che non danneggia l’ozono. Multi-
Fresh® Next ti da accesso da remoto ai dettagli, 
statistiche, report HACCP e tutte le informazioni 
utiliz per il controllo e l’utilizzo più efficiente del 
tuo abbattitore di temperatura.
MultiFresh® Next è facile ed intuitivo.  Con Smart 
Display lavorare è ancora più facile ed intuitivo 
grazie allo schermo da 10” con tecnologia capa-
citiva. Oltre al display, puoi controllare a distanza 
il funzionamento dell’abbattitore tramite la barra 
a Led che comunica lo stato di avanzamento dei 
cicli ed eventuali allarmi.
È disponibile in 6 modelli: S/M/L adatti di ospitare 
teglie GN1/1 o 600 x 400 mm e SL/ML/LL adatti 
ad ospitare teglie GN2/1.

www.irinoxprofessional.com 

Asporto? Naturalmente sì
Per mantenere intatta tutta la 
freschezza del gelato artigia-
nale da asporto, Medac ha 
realizzato una gamma com-
pleta di coppette ecocompa-
tibili in carta, sia monoporzio-
ne che di maggiore capacità, 
che possono essere sigillate 
con un coperchio nello stesso 
materiale. Viene così garantita una protezione naturale di tutta la genuinità del-
le specialità artigianali, da gustare comodamente a casa. Nella proposta dell’a-
zienda italiana spicca la linea E-cup, composta da coppette, coperchi e palettine 
totalmente biodegradabili, compostabili e riciclabili. Le coppette sono certificate 
FSC® e, come i coperchi, sono realizzate in carta di pura cellulosa che viene 
accoppiata con una pellicola in bioplastica. Le palettine sono invece in bioplasti-
ca. In questo modo, al termine dell’utilizzo ciascun prodotto può essere smaltito 
nella raccolta differenziata dell’umido. Sviluppata in conformità con la norma EN 
13432 : 2002, la linea E-Cup è certificata “OK Compost” dall’ente indipendente 
TÜV Austria. Per i gelatieri che desiderano far intraprendere ai clienti più avventu-
rosi un viaggio immaginario intorno al mondo, ecco la linea Ice & City, prodotta in 
multistrato di carta in cellulosa vergine. Disponibili con una capacità che va da 66 
ml a 1.176 ml, le coppette sono impreziosite con la stampa dei monumenti sim-
bolo delle più rinomate città internazionali, mete che vengono rinnovate periodi-
camente. I coperchi possono essere richiesti completi di palettina in bioplastica 
o in legno. Su ogni coppetta e coperchio è poi possibile far stampare il logo del 
locale e il messaggio desiderato. E se si desidera realizzare una grafica altamente 
personalizzata, il team creativo dell’azienda è a disposizione per fornire tanti utili 
suggerimenti.

www.medac.it

L’intelligenza in cucina
In Rational la parola d’ordine è intelligen-
za. Per questo motivo il nuovo iCombi Pro 
è dotato di 4 assistenti intelligenti, a tutti gli 
effetti i nuovi alleati della brigata di cucina.
iDensityControl gestisce il clima nella ca-
mera di cottura e con la circolazione dina-
mica dell’aria permette uniformità di cottu-
ra sempre costante. iCookingSuite rileva il 
grado di doratura e si occupa di cucinare le 
pietanze esattamente come richiesto, per-
mettendo di intervenire durante il processo 
di cottura per modificare il risultato deside-
rato o l’orario in cui si desidera che gli alimenti siano pronti: iCombi Pro adatterà 
l’umidità, la velocità dell’aria e il tempo in modo completamente automatico. 
iProductionManager permette di pianificare e ottimizzare la produzione: pietan-
ze cotte nel minor tempo possibile o pronte contemporaneamente a un orario 
specifico, o preparate ottimizzando i consumi energetici. iCareSystem è il sistema 
per la pulizia intelligente con la funzione di lavaggio ultrarapido, un lavaggio da 
effettuarsi durante il servizio in soli 12 minuti; rapido ed ecologico: i detergenti 
sono privi di fosfati e i consumi di acqua e di energia elettrica sono sensibilmente 
ridotti. iCombi Pro: intelligente, flessibile, produttivo.

www.rational.it

Mosaico, il Genio 
Salva-Spazio in cucina 

Nei centri storici e nelle 
grandi città è fondamen-
tale per il ristoratore sfrut-
tare i metri quadri dispo-
nibili in maniera avveduta, 
massimizzando lo spazio 
per i tavoli. 
Questo è tanto più vero 
oggi, con le restrizioni 
imposte dall’emergenza 
Covid-19. Perciò saper 
organizzare bene il lavoro 
in cucina con attrezzature 
compatte e funzionali è 
una delle chiavi del suc-
cesso.

Tecnoinox fornisce la soluzione originale che fa risparmiare fino al 20% di spazio: è 
“Mosaico”.
Mosaico è una gamma di apparecchiature di cottura in moduli freestanding di soli 
45x40 cm che si abbinano in isole di cottura con le due linee più ampie e potenti, 
Tecno90 e Tecno74.
Mosaico offre una serie infinita di composizioni per agevolare i flussi di lavoro in 
cucina, assecondare le esigenze che nascono dal menu e permettere allo chef di 
organizzare l’esecuzione dei piatti in modo flessibile.
L’ufficio layout e gli area manager di Tecnoinox supportano progettisti e ristoratori 
disegnando con loro la cucina ideale.

www.tecnoinox.it/cucine-modulari/mosaico-90

Vitamine e sali minerali: 
Acquaplus, da oggi 
anche contact free

Sali e Vitamine sono nutrienti importanti per il 
benessere del nostro organismo. Spesso, anche 
a causa di una dieta non bilanciata, può essere 
necessaria una integrazione di questi micronu-
trienti.
Per questo nasce ACQUAPLUS, una bevanda 
arricchita con vitamine e sali minerali, che può 
essere prelevata direttamente dai dispenser fre-
ebeverage, oggi anche con prelievo contact-free.
Grazie ad ACQUAPLUS il consumatore finale po-
trà scegliere il profilo più adatto alla sua attività e 
alle sue esigenze:
WORKOUT AGRUMI ALOE STEVIA Contribuisce 
al normale metabolismo energetico – con zinco, 
rame, magnesio, potassio, vitamine C, E, B2, B6.
BRAIN MIRTILLO ALOE STEVIA Contribuisce alla 
normale funzione cognitiva – con niacina, biotina, 
magnesio, vitamina C, B12, b6, acido pantoteni-
co, acido folico, iodio.
IMMUNO MELA ALOE STEVIA Contribuisce alla 
normale funzione del sistema immunitario – con 
selenio, zinco, vitamina C, D, B12, B6, acido folico.
L’assunzione di uno solo bicchiere di AC-
QUAPLUS permetterà al consumatore di assu-
mere almeno il 50% del VNR (Dose Giornaliera 
Raccomandata), evitando così i costi di assun-
zione di integratori tradizionali.
ACQUAPLUS può in tal modo diventare uno stru-
mento commerciale interessante ed efficace nei 
confronti di tutte le aziende ed enti che perse-
guono il welfare dei loro collaboratori. Il ritorno 
in mensa dei lavoratori  sarà un momento idea-
le per lanciare idee e proposte innovative ma di 
semplice realizzazione, come crediamo possa es-
sere ACQUAPLUS con pre-
lievo CONTACT FREE.

www.iobevo.it/acquaplus

35 anni di buone pratiche
Un book che presenta la freschezza della volontà 
di un’azienda italiana proiettata nel mondo glo-
bale e locale della ristorazione.
“Per crescere ci vogliono volontà e determinazio-
ne, necessarie per risolvere con soluzioni vincenti 
ogni richiesta del cliente come fosse il primo e 
fornirgli ciò che ha bisogno, affiancandolo come 
si fa con il migliore amico” così si esprime Alan 
Dal Pos, anima, assieme al padre Giorgio, di Lo-
tus Spa. 
35 anni sono un arco temporale importante, 
sono una palestra di buone pratiche e di realiz-
zazioni apprezzate, stimolo per nuove avventure 
tecniche anche nel campo della igienizzazione 
e della disinfezione degli ambienti di lavoro, a 
protezione degli operatori e clienti, per un corretto distanziamento sanita-
rio anche in epoca di pandemia. Ristorazione è sinonimo di convivialità, da 
affrontare in totale sicurezza. Lotus celebra il 35 anniversario ringraziando 
tutti gli operatori del cibo e augurando loro cotture in 
ambienti sempre perfetti e sicuri.

www.lotuscookers.it
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