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Food trends del 2021
GHOST KITCHENS: 
Da fenomeni di nicchia prima della pandemia a importanti 
pilastri della fornitura urbana di pasti.

Innovazioni di prodotti
BOX PER IL CATERING CON SPORTELLO SCORREVOLE: 
un comfort tutto nuovo con la sicurezza termica di sempre.

LE THERMO TOWERS:
Carrelli compatti per il trasporto di alimenti. Gestione, comfort 
e sicurezza di alto livello. In sette varianti, per ogni esigenza. 



Le origini della società di Wilhelm Hauser risalgono addirittura al 1910, quando ancora produceva 
cestini di canna per il trasporto e la conservazione del pane.

Da decenni, thermohauser È un partner importante per l'industria alimentare nazionale 
e internazionale. Professionisti di diversi settori - panifici, pasticcerie, ristoranti, alberghi, servizi 
di catering e delivery - apprezzano la qualità e l'affidabilità dei nostri articoli. 

Ancora oggi lo stretto contatto con chi usa i nostri prodotti È un elemento fondamentale nella filosofia 
della nostra società: infatti, solo in questo modo possiamo creare soluzioni pensate per l'uso pratico. 

Con questa rivista, vogliamo presentarvi gli ultimi trend nonché le innovazioni dei prodotti 
del nostro settore. 

THERMOHAUSER. 
PER I PROFESSIONISTI 
CHE AMANO LA QUALITÀ.
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L'AMMINISTRATORE DELEGATO 
DELLA SOCIETÀ THERMOHAUSER 
GMBH, FRANK LUTZ, PARLA 
DELL'EVOLUZIONE A LUNGO 
TERMINE DEL SETTORE 
GASTRONOMICO E DI COME 
L'EMERGENZA CORONAVIRUS L'HA 
SIGNIFICATIVAMENTE ACCELERATA.

Signor Lutz, il settore gastronomico È stato 
sconvolto profondamente dalla pandemia; 
come descriverebbe la situazione?

Frank Lutz: La situazione attuale ha costretto 
molti esercizi gastronomici ad affrontare 
problemi esistenziali. Dobbiamo anche sempre 
ricordare che il settore non ha alcuna colpa. 
Gli appelli pubblici alla solidarietà della società 
sono giusti e necessari; tuttavia, bisogna 
mantenere la pressione sulla politica. Il nostro 
settore è rilevante per il sistema. Senza aiuti 
concreti non si può andare avanti e questa 
situazione continuerà almeno fino alla fine 
del 2021, se non addirittura oltre.

Come si può andare avanti in questo settore?

In particolare nell'ultimo decennio, È stato 
possibile osservare come molte aziende abbiano 
riconosciuto i cambiamenti del mercato, 
reagendo. Molti hanno adattato la propria 
strategia gastronomica, altri l'hanno addirittura 
modificata radicalmente. Lo stiamo vedendo 
anche durante questa crisi, con la differenza 
che tutto deve accadere molto velocemente. 
Sono assolutamente convinto che tra cinque 
anni i servizi di ristorazione copriranno una 
percentuale dell'alimentazione quotidiana di gran 
lunga superiore rispetto a prima della crisi.

“LA CRISI C'È. 
MA LE PROSPETTIVE A LUNGO 
TERMINE SONO EVIDENTI.”

INTERVISTA CON FRANK LUTZ
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Più servizi gastronomici di prima?

Non sono l'unico a crederlo. Non si tratta 
solo di andare al ristorante per gustarsi con 
calma un pasto delizioso. Stiamo parlando 
dell'alimentazione quotidiana. Ogni pranzo. 
Ogni cena. Al lavoro. In ufficio. Nel lavoro da 
remoto. a casa. Il baricentro della gastronomia si 
sta spostando. Queste tendenze sono emerse già 
da molto tempo. L'asporto era in aumento anche 
prima dell'emergenza da COVID-19.

Potrebbe essere più preciso?

Il nostro mondo sta cambiando. Tuttavia, 
l'alimentazione rimane al suo centro. Per la 
maggior parte non si tratta di una semplice 
assunzione di nutrienti. L'alimentazione rimarrà 
una questione di stile di vita nelle società 
occidentali alla ricerca del piacere. 
Ciò richiede non solo soldi, ma anche tempo. 
Ed è questo il motivo per cui la comodità 
È sempre più importante. La gente vuole godersi 
il proprio stile di vita, senza perdere tempo. 
Ed è questo il motivo per cui anche il delivery 
è sempre più importante. Vegetariano, regionale, 
sostenibile e non solo: bisogna pensare in questi 
termini. Sempre più persone si accorgeranno che 
È più semplice curare la propria alimentazione 
se si affidano a specialisti, marchi e servizi. 
In più, possono ricevere tutto a casa in base alle 
proprie preferenze. Ciò crea una concezione della 
gastronomia completamente nuova.

Ci vorrà del tempo affinché accada tutto ciò?

Ci troviamo nel bel mezzo di questo 
cambiamento. Già oggi troviamo diverse 
strategie di qualità per l'asporto, anche nelle 
cucine stellate. Ciò non È dovuto solo al 
Coronavirus. Infatti, questa tendenza rimarrà. 

L'Europa e, in particolare, le regioni germanofone 
devono da tempo colmare le proprie lacune in 
tale ambito. 
In molti casi, l'emergenza da Coronavirus aiuterà 
a sconvolgere vecchie abitudini. Prendiamo 
come esempio il lavoro da remoto. Molte delle 
cose che abbiamo dovuto implementate in poco 
tempo a causa dell'emergenza continueranno 
a esserci anche dopo la sua fine.

Parlando di lavoro da remoto. 
Ha commissionato uno studio a proposito. 

Abbiamo intervistato più di mille lavoratori 
e lavoratrici sulla loro situazione alimentare nel 
contesto del lavoro da remoto. Circa un terzo dei 
partecipanti ci ha detto che era più soddisfatto 
della propria alimentazione sul posto di lavoro 
tradizionale rispetto a casa. Da qui nasce un 
enorme potenziale, soprattutto considerando 
che chi cucina autonomamente nota quanto 
tempo c'impiega. Se si guardano i numeri con 
attenzione, si riconoscono chiaramente le 
opportunità di mercato. Personalmente penso 
che circa la metà di tutti i posti di lavoro da 
remoto nati durante l'emergenza da Coronavirus 
sarà mantenuta anche dopo. Il lavoro da casa non 
solo rimarrà una parte integrante della cultura 
lavorativa, ma avrà anche un impatto notevole 
sulle strategie della ristorazione per aziende.

Com'è possibile affrontare questo 
cambiamento in modo sostenibile?

Indipendentemente da quale tendenza si voglia 
seguire, la freschezza È l'elemento chiave. 
È quasi impossibile disgiungere il gusto dalla 
freschezza. La logistica, così come l'imballaggio, 
ovviamente, devono essere adeguatamente 
orientati. Devono garantire la freschezza 
e perfino stimolare l'appetito Quello che in cucina 

INTERVISTA CON FRANK LUTZ

È la “mise en place” corrisponde all'imballaggio 
nell'asporto. 

Le soluzioni riutilizzabili ricopriranno un ruolo 
molto importante. Infatti, in caso contrario, 
il consumo di risorse sarebbe troppo alto. 
Si tratta della produzione non solo di rifiuti, 
ma anche degli stessi imballaggi usa e getta. 
Si può discutere sul quando, ma penso che 
sia giusto che la politica rifletta anche su un 
qualche obbligo per quanto riguarda le soluzioni 
riutilizzabili nell'ambito dell'asporto. 

Quale ruolo può ricoprire thermohauser 
in tal contesto?

Sentiamo un obbligo verso il settore e vogliamo 
offrire soluzioni. In qualità di specialisti nei 
sistemi di trasporto alimentare, sviluppiamo 
strategie innovative per la gastronomia, le grandi 
cucine e i forni. 

In tale contesto, c'è un solo concetto chiave: 
i sistemi riutilizzabili. Infatti, servono strategie 
accettabili per il settore gastronomico, che 
permettano comunque di proteggere l'ambiente 
e ridurre i rifiuti.

Tuttavia, insieme ai nostri clienti, speriamo 
innanzitutto che arrivi presto il momento in cui 
si potrà riaprire le porte.
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L'asporto prende il volo. 
L'emergenza Coronavirus 
stimola nuove strategie 
gastronomiche.
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LA GHOST KITCHEN È UNO DEI 
PRINCIPALI TRENDS PRESENTATI 
DA HANNI RÜTZLER NEL SUO FOOD 
REPORT. HANNI RÜTZLER È UNA 
FUTUROLOGA DELL'ALIMENTAZIONE 
E ANALIZZA L'EVOLUZIONE DEL 
SETTORE DA PIÙ DI VENTICINQUE ANNI. 
CHI SI AFFIDA ALLE SUE PREVISIONI 
FINORA NON SI È MAI SBAGLIATO. 
DA MOLTO SI DÀ PER SCONTATO IL 
FATTO CHE LE GHOST KITCHENS 
CONTINUERANNO AD AUMENTARE 
ANCHE DOPO IL CORONAVIRUS.

Attenzione al nuovo termine in voga! 
Un neologismo come “ghost kitchen” non passa 
di certo inosservato. È così facile da ricordare 
che sembrerebbe una strategia di marketing di 
tendenza, ma la verità È tutt'altra. Infatti, le ghost 
kitchens si stanno diffondendo da decenni e in 
Asia già da molto tempo. Anche negli Stati Uniti 
questa strategia gastronomica È all'avanguardia 
ovunque. In questo caso, si fa riferimento allo 
stile di vita. Infatti, una qualsiasi strategia 
gastronomica ha successo solo in base a quante 
persone ne fanno uso a lungo termine.

In un mondo che È riuscito a contenere la 
pandemia, la gastronomia ha ottime opprtunità. 
Tuttavia, deve diventare ancora più mobile 
e veloce di prima. Solo in questo modo sarà 
possibile trarre beneficio dai cambiamenti al 
nostro stile di vita. Sempre più lo stile di vita della 
gente si rispecchia nella loro dieta. 
Non stiamo parlando solo di ingredienti e ricette. 
Infatti, da decenni stanno cambiando l'ambiente 
e le condizioni legate al modo in cui le persone 
si nutrono. Negli stati occidentali per il meglio: 
gli alimenti non mancano e la scelta È enorme. 
Questa grande libertà di scelta e l'abbondanza 
di offerte gastronomiche permettono 

GLI SPIRITI CHE 
SOPRAVVIVERANNO 
AL CORONAVIRUS.

IL MEGA-TREND DELLE GHOST KITCHENS

di creare una cultura alimentare davvero 
personale. Chi ha ancora dei dubbi deve solo 
ascoltare le conversazioni private di ogni 
giorno: il cibo È sempre uno degli argomenti. 
D'altronde, chiunque può dire la sua, come 
quando si parla del tempo.

SIAMO QUELLO CHE MANGIAMO.

Dal suo futurefoodstudio a Vienna, Hanni Rützler 
analizza da decenni la cultura gastronomica 
sistematicamente, seguendo tutta la filiera. 
La ricercatrice Rützler ha osservato molti prodotti 
in voga e tendenze andare e venire. “Non basta 
un termine interessante per fare un trend” scrive 
Hanni Rützler. Sa di che cosa sta parlando. Nel suo 
ultimo Food Report, sembra quasi voler evitare 
il termine plateale “ghost kitchen”. Nella sua 
grande analisi del settore gastronomico, prevede 
esattamente uno “sconvolgimento del fast-casual 
market”. Forse i termini usati non sono molto 
comuni, tuttavia il messaggio È assolutamente 
inequivocabile. “Sconvolgimento” fa pensare allo 
smarrimento e al cambiamento. L'emergenza 
da Coronavirus ha portato proprio questo 
nelle nostre vite. In questo momento, il settore 
gastronomico sta facendo tutto il possibile per far 
sì che non si trasformi in una disfatta. Si stanno 
cercando nuovi modi e buone strategie come 
alternative. Riemerge così la nostra parola chiave: 
le ghost kitchens.

La strategia dietro a questo concetto 
È implementata da tempo in esercizi di ogni 
dimensione. Le nuove piattaforme di food delivery, 
che si appoggiano proprio alle cucine fantasma, 
stanno diventando i nuovi Netflix e Spotify del 
settore gastronomico. Prima del Coronavirus, 
erano esercizi di nicchia. Qualcuno addirittura 
li derideva. Ciò era motivato in parte dalle loro 

dimensioni: infatti, le ghost kitchens occupano 
solo pochi metri quadrati. Con questo spiritoso 
termine, si indicano gli esercizi che preparano 
pietanze fresche ma non servono alcun ospite. 
Tuttavia, chi aveva analizzato i dati di mercato e lo 
sviluppo dei modelli imprenditoriali di successo 
sicuramente sospettava già prima della crisi che 
le ghost kitchens avrebbero cambiato il settore in 
futuro. La pandemia ha ulteriormente accelerato 
questo processo.

Hanni Rützler

La fondatrice e l'amministratrice del 
futurefoodstudio È una delle principali 
ricercatrici di tendenze gastronomiche 
in Europa.
 
È conosciuta per la sua capacità di non 
solo cogliere pienamente l'evoluzione nella 
nostra cultura culinaria, ma anche rilevare 
e inquadrare correttamente i piccoli 
cambiamenti. In tal contesto, non osserva 
solo gli spazi germanofoni ed europei, 
ma anche gli sviluppi a livello mondiale.

TESTO: ROEDIG + PARTNER / FONTE: FOOD REPORT 2021
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NON CI SONO DUE FANTASMI UGUALI

Quella che in italiano chiamiamo la buona 
vecchia pizzeria d'asporto potrebbe essere 
tranquillamente considerata una ghost kitchen. 
La cucina senza sala per gli ospiti ormai 
È presente in diverse variazioni e forme miste. 
Il mercato È variegato e, a tratti, disordinato. 
Spesso solo gli addetti ai lavori conoscono 
appieno il modello imprenditoriale. Ci sono 
ristoranti che offrono l'asporto o che lavorano 
solo con l'asporto. Ci sono cucine senza sale 
che offrono solo l'asporto o consegnano ad altre 
cucine satellite che, a loro volta, distribuiscono 
le pietanze ad altri. Alcuni esercizi si occupano 

direttamente delle consegne, mentre altri si 
affidano a grandi servizi esterni. È proprio qui 
che i giganti della logistica stanno entrando nel 
mercato. Ormai stanno offrendo in affitto piccole 
cucine alle ghost kitchens o gestiscono le proprie 
imprese e i propri marchi. La varietà dell'offerta 
non conosce limiti, proprio come sono illimitati 
i modelli imprenditoriali che questo settore in 
crescita ha prodotto.

IL DELIVERY È SEMPRE PIÙ CHIC

Inizialmente, le ghost kitchens trovavano 
successo soprattutto negli esercizi gastronomici 

di qualità medio-bassa. Tuttavia, da tempo non 
È più questo il caso: infatti, la strategia delle 
ghost kitchens È diventata di moda anche per 
i gruppi target più esigenti. Gli esperti concordano 
che molti aspetti della nostra normalità non 
ritorneranno più a com'erano prima della crisi 
e le nostre abitudini gastronomiche sono uno di 
questi. Chi fornisce pietanze fresche non sarà 
più lo stesso. Anche per cene più raffinate, che in 
passato avrebbero visto il padrone o la padrona 
di casa ai fornelli, nessuno storce più il naso 
se le pietanze sono fornite da marchi esclusivi 
e consegnate a casa. Qualsiasi gastronomia 
classica che non abbia stelle o cappelli farebbe 
bene a osservare con attenzione questo tema.

Ristoranti che accolgono ospiti e offrono 
l'asporto tramite un apposito servizio.

Ristoranti che lavorano solo per l'asporto.

Ghost kitchens affittate a ristoratori dagli 
imprenditori dei servizi di delivery e al 
cui interno vengono preparate pietanze 
per l'asporto.

Ghost kitchens gestite dagli imprenditori 
dei servizi di delivery e al cui interno 
vengono preparate pietanze per marchi 
di ristorazione virtuali.

Ghost kitchens gestite dagli imprenditori dei 
servizi di delivery e al cui interno vengono 
preparate pietanze seguendo le ricette di veri 
ristoranti esistenti.

Ristoranti che accolgono ospiti e gestiscono una 
ghost kitchen separata per gli ordini d'asporto, 
per alleggerire la cucina del ristorante.

LE STRATEGIE DELLE GHOST KITCHENS

GRAFICA: ROEDIG + PARTNER / FONTE: FOOD REPORT 2021
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IL FATTORE MOBILITÀ

I vari modelli di ghost kitchens aumentano 
e altre tendenze gastronomiche ne stimolano 
la crescita. Una di queste È la tendenza delle 
persone a pensare in modo scrupoloso alla 
propria mobilità. Essere in movimento È sempre 
meno visto come un piacere e piuttosto come 
una perdita di tempo, che si preferirebbe evitare. 
La possibilità di chiamare un servizio od ordinare 
online È da tempo data per scontata. In più, gli 
spazi commerciali nelle grandi città sono diventati 
molto costosi. Di conseguenza, se l'imprenditore 
rinuncia ai metri quadrati necessari per la sala 
degli ospiti, ciò contribuisce significativamente 
al successo dell'impresa. Alcune ghost kitchens 
sono perfino mobili. Molte operano come un 
negozio a tempo: risparmiano utilizzando spazi 
vuoti e non sono pensate come soluzioni a lungo 
termine, ma solo per un uso temporaneo. Alcune 
vengono perfino allestite in containers. Queste 
forme sono ideali per piccoli imprenditori e start-
ups, poiché È possibile avviare questo modello 
imprenditoriale in modo economico. Chi affida 
la consegna ad altri servizi, risparmia perfino 
su personale e infrastrutture. Questi vantaggi 
sono controbilanciati da una certa dipendenza 
e un minor margine di profitto, se tutto va bene. 
La soglia per l'accesso al mercato È sempre più 
bassa. Le gastronomie classiche dovrebbero 
tener d'occhio questi sviluppi. 

I MERCATI VIRTUALI

Ormai si sono affermati da tempo esercizi di 
ristorazione che operano solo virtualmente. 
Mentre in passato si credeva che non potesse 
mancare un negozio fisico come unità 
fondamentale, in diversi casi È stato smentito 
anche questo presupposto. Non c'è più 
bisogno del drive-out, un proprio drive-in 
È più che sufficiente. E, in alcuni casi, manca 
anche quello, perché tutto È consegnato 
a casa. Esclusivamente. Nei mercati asiatici 
e angloamericani, le ghost kitchens si sono 
affermate già da molto tempo. In Europa, 
invece, questa tendenza ha un certo ritardo, 
in particolare nei Paesi di lingua tedesca. 
In pratica, questo È un vantaggio per i ristoratori: 
possono conoscere le tendenze e le forme 
organizzative semplicemente osservando oltre 
i confini linguistici.

IL MEGA-TREND DELLE GHOST KITCHENS
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From the Zukunftsinstitut’s Food Report series
(in cooperation with Lebensmittel Zeitung, 
 foodservice and gv praxis). 

Further publications on society, economy and 
 industry can be found in the Zukunftsinstitut’s 
 online store.

www.zukunftsinstitut.de

The standard work for the industry 
 explains the most important trends, 
developments and future topics
for food and beverage. 

IL MEGA-TREND DELLE GHOST KITCHENS

DAL RISTORANTE 
AL CONSUMATORE 
 

Non È necessario prevedere il futuro per sapere 
che nei ristoranti classici aumenterà la quota degli 
ordini destinati alla consegna a casa o al lavoro. 
a livello mondiale sono i Paesi Bassi ad avere 
la percentuale più alta di pietanze consegnate 
a casa dagli esercizi di ristorazione. Si ipotizza 
che ci siano due ragioni per questo fenomeno: 
da una parte una forte influenza delle abitudini 
predominanti a livello internazionale e dall'altra la 
densità della popolazione. In Olanda le distanze 
sono corte e, di conseguenza, anche gli itinerari 
per le consegne. e i Paesi Bassi non sono così 
distanti dalla Germania, non solo da un punto di 
vista puramente geografico, ma anche per quanto 
riguarda le abitudini alimentari. Il sito statista.de 
stima che il valore del mercato mondiale del food 
delivery È di 108,7 miliardi di euro. Questo portale 
di dati segnala un tasso di crescita del 14,2% nel 

2020 rispetto all'anno precedente. Per i prossimi 
anni si prevede una crescita annuale del 7,5%.
Parlando dei Paesi Bassi, in questo contesto 
non È un caso che il gigante del delivery nel 
mercato tedesco sia nato proprio da queste parti. 
Dietro Lieferando c'è la società Just Eat Takeaway.
com. Negli ultimi cinque anni, il valore delle 
azioni di questa società È quasi quadruplicato. 
Molti ristoratori non vedono di buon occhio la 
concorrenza di questo gigante. Tuttavia, il mercato 
alimentare È estremamente diversificato e non 
produrrà un soggetto potente come Google. 

UNA MOLTITUDINE DI TENDENZE

L'analisi delle tendenze ha, anche in questo 
caso, buone notizie per gli esercizi medio-
piccoli: un'incalcolabile moltitudine di trends e, 
di conseguenza, numerose nicchie lucrative che 
aspettano solo adeguate offerte. Hanni Rützler 
suddivide questi trends in gruppi. Le categorie 

LE GHOST KITCHENS DEL MONDO

REEF KITCHENS
La più grande rete di parcheggi del nord America per ristoranti virtuali. Queste 
ghost kitchens operano in containers mobili in parcheggi coperti e scoperti. 
In un container parcheggiato È possibile ospitare fino a cinque “ristoranti”. 
www.reeftechnology.com

VERTICAL FOOD
Ghost kitchens, azienda tecnologica e compagnia logistica: Vertical Food È una 
start-up che riunisce tutti questi aspetti in un unico modello imprenditoriale. 
L'idea si basa su speciali ristoranti online come “Vadoli”, “Fresh's”, “Spyces”, 
“The Hummus Club”, “Royal Rolls”, e “Spagettini”.
www.eatvertical.de

REBEL FOODS
Stando alla sua propria descrizione, Rebel Foods È il più grande gestore al 
mondo di ristoranti online. Ormai È presente in tre Paesi con 301 cucine virtuali 
e vengono preparate pietanze di ben 2.200 marchi di proprietà della compagnia. 
www.rebelfoods.com

KITCHEN UNITED
La società americana trasforma immobili vacanti in snodi logistici per 
l'asporto. Da questi centri per il pick-up, gli ordini possono essere affidati a un 
servizio esterno di consegna oppure possono essere ritirati dai clienti stessi. 
Kitchen United collabora con ristoranti esperti e non sviluppa marchi propri. 
www.kitchenunited.com

principali di questi ultimi sono: sostenibilità, 
qualità, salute, beyond food, quotidianità, 
gusto e glocal (un termine composto da “global” 
e “local”). Queste sono le categorie entro le quali 
i ristoratori del futuro trovano opportunità di 
sviluppo. Il mercato rimarrà così diversificato in 
termini di produzione e consegna che nessun 
insaziabile gigante del cibo troverà spazio. 
Al contrario, talvolta sono persino avvantaggiate 
piccole realtà con un buon intuito e strategie 
vincenti. Infatti, possono crescere in modo 
organico, mentre i giganti devono sempre 
tener d'occhio la trasferibilità delle proprie idee 
imprenditoriali.

I GIOVANI GRUPPI TARGET SPINGONO

I giovani gruppi target sono il motore principale 
di questo sviluppo positivo del settore delivery. 
Infatti, per loro ordinare tramite app È ormai 
diventato naturale. Questi gruppi target 
progressisti porteranno ulteriormente avanti 
il mercato. Questi giovani clienti del delivery 
avranno sempre più disponibilità, ma manterranno 
le loro abitudini e il loro stile di vita. Si prevede 
che, in futuro, ci saranno strategie più sofisticate 
con una buona qualità e alti margini. Nelle grandi 
città queste strategie si sono consolidate già da 
tempo. Sono spesso collegate ai capi saldi della 
cucina, come pasta, hamburger, bowl, insalate 
e altre pietanze di tendenza. i mercati sostenibili 
e regionali conquistano quote di mercato sempre 
maggiori. Nelle metropoli vanno a gonfie vele 
i servizi di delivery che usano le biciclette per 
raggiungere i clienti.
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I pasti per asporto sono un trend in continua 
crescita per le più svariate cucine: dai bar ai 
ristoranti stellati, dai panifici alle macellerie 
fino ai piccoli bistrot. Oggigiorno praticamente 
ogni categoria ha la sua clientela e non solo nelle 
metropoli, bensì distribuita su tutto il territorio. 
Le aspettative sono alte: i clienti si aspettano, 
giustamente, che il pasto ordinato venga 
consegnato con la migliore qualità e freschezza, 
idealmente anche in modo adeguato 
a livello estetico. 

UNA BUONA ATTREZZATURA

L'attrezzatura giusta per gli addetti alle 
consegne può essere un elemento fondamentale, 
che influenza il successo. In particolare per 
le consegne con bicicletta, scooter o moto, 
lo zaino per le consegne a domicilio progettato 
da thermohauser È una soluzione valida 
e apprezzata. 

Questo pratico zaino può essere trasportato sulla 
schiena, grazie a due spallacci comodamente 
larghi e regolabili a piacere, oppure a mano, 
con gli appositi manici. 

Inoltre, lo schienale È ben imbottito, per un 
comfort ancora maggiore. Il materiale – un tessuto 
di poliestere con un parziale rivestimento 
esterno in vinile – risulta molto stabile, robusto 
e idrorepellente. Grazie alla scelta dei materiali 
e alla lavorazione, questo zaino per le consegne 
a domicilio offre un ottimo isolamento.

Anche le cerniere sono molto robuste e hanno 
una lavorazione che le rende impermeabili, 
in modo che reggano sempre anche al maltempo 
o a forti sollecitazioni quando bisogna fare in 
fretta. Attorno allo zaino sono applicate strisce 
ad alta visibilità, per una maggiore sicurezza 
degli addetti alle consegne quando È buio o in 
condizioni di scarsa visibilità. 

ORGANIZZAZIONE FLESSIBILE

La suddivisione interna di questo zaino per 
le consegne È pratica e curata. Il capiente 
scomparto può essere suddiviso all'occorrenza 
con l'apposito separatore in dotazione, che viene 
posizionato con una semplice chiusura a strappo. 
In questo modo È possibile, ad esempio, avere 
due zone separate per le pietanze calde e fredde.

In uno scomparto laterale con chiusura a strappo 
sul lato esterno si possono trasportare bottiglie 
fredde (ad esempio, due bottiglie da due litri) 
in posizione verticale e in modo stabile. La tasca 
esterna, trasparente e resistente all'acqua, gode 
di un'ottima posizione in primo piano ed è, quindi, 
ideale per bollette di consegna, menù, dépliant 
o poster pubblicitari di grande impatto visivo. 

DOPO L'USO

Quando anche l'ultima consegna È conclusa, 
lo zaino può essere ripiegato, in modo da occupare 
poco spazio. La pulizia È estremamente semplice: 
il materiale può essere pulito con un panno umido 
e acqua calda, si asciuga velocemente ed È subito 
pronto per una nuova consegna. 

Con questo zaino, la consegna di pietanze 
e bevande non solo È più semplice che mai, 
ma È anche fatta come si deve! 

LO ZAINO TERMICO PER 
LE CONSEGNE A DOMICILIO.
ARRIVA BENE OVUNQUE.

A SPASSO
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ZAINO TERMICO PER LE CONSEGNE
N. art. 83000.55006
+  separatore rimovibile 

e posizionabile liberamente per la 
consegna di pietanze calde e fredde

+  tasca esterna con chiusura 
a strappo per bevande fredde, 
borsellino e altro

+  tasca trasparente e impermeabile 
per locandine pubblicitarie, bollette 
di consegna e menù

BORSA TERMICA PER INSALATE
N. art. 83000.55008
+  adatta per insalate, dessert, piccole 

pietanze e molto altro 
+  con manici e chiusura a strappo

BORSA TERMICA PER BEVANDE
N. art. 83000.55007
+  ideale per lattine raffreddate 

o bottiglie in posizione orizzontale 
+  con manici e chiusura lampo 
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IL NUOVO BOX PER IL CATERING 
CON INNOVATIVO SPORTELLO 
A SCORRIMENTO.

TUTTO 
IN ORDINE

IL BOX COMBI ROLL-UP GN 1/1: 
UN COMFORT TUTTO NUOVO CON 
LA SICUREZZA TERMICA DI SEMPRE.

Il nuovo arrivato della serie di successo 
thermohauser Combi riporta l'ordine nella 
caotica quotidianità degli esercizi gastronomici. 
Inserire e prendere le pietanze non È mai stato 
così semplice e pratico.

CARATTERISTICHE INNOVATIVE

Grazie al nuovo sportello scorrevole, aprire il 
box È facile e comodo. Durante l'uso quotidiano, 
questo stabile sportello scompare all'interno del 
coperchio superiore in modo rapido e sicuro, 

permettendo di salvare spazio. In questo modo, 
non si rischia d'inciampare su coperchi vaganti: 
un grande beneficio per la sicurezza sul posto 
di lavoro. i box isotermici Combi Roll-Up GN 1/1 
possono essere aperti facilmente in qualsiasi 
momento, anche se sono impilati uno sopra 
l'altro o posti l'uno accanto all'altro, poiché lo 
sportello a scorrimento non necessita di spazio 

in più. Ovviamente questa soluzione permette 
una chiusura salda e fa in modo che all'interno 
del box si possa continuare a garantire le 
solite condizioni per il mantenimento della 
temperatura.
 
Le tredici guide fisse offrono tanto spazio da 
organizzare a piacere. Infatti, secondo necessità, 
all'interno del box isotermico Combi Roll-Up 
GN 1/1 si possono collocare contenitori GN e/o 
vassoi GN. 

Non importa se si vuole trasportare pietanze 
calde appena preparate o cibo fresco 
e raffreddato, l'ulteriore cavità sulla parete 
posteriore garantisce una circolazione dell'aria 
omogenea e, quindi, una distribuzione della 
temperatura ottimale all'interno del box. 
Queste sono le migliori condizioni per far sì che 
i vostri piatti raggiungano al meglio la loro meta. 

SALUTE E SICUREZZA PER 
GLI UTENTI

Durante lo sviluppo, abbiamo posto molta 
attenzione alla salute e alla sicurezza di chi 
usa i nostri prodotti. Le maniglie dalla forma 

ergonomica poste sui lati lunghi permettono 
di trasportare il box isotermico in modo sicuro 
e comodo. 

Grazie all'apposito carrello, il trasporto dei box, 
che siano pieni o no, È più comodo che mai 
anche per tratti più lunghi. Un altro dettaglio 
importante È la struttura ben progettata del 
box Combi Roll-Up GN 1/1 per quanto riguarda le 
linee guida igieniche e il lavoro necessario per la 
pulizia. Di questi tempi, questo tema ha acquisito 
ancora più importanza! 

Dopo l'uso, questo bellissimo box può essere 
smontato in tre pezzi con poche mosse e lavato 
tranquillamente sotto acqua calda corrente 
o nella lavastoviglie. Tuttavia, la struttura 
rimane assolutamente stabile e solida, poiché 
È concepita per l'uso duraturo e intenso in cucina  
e nel catering.

CARRELLO
N. art. 83000.54713

PIASTRA EUTETTICA COLD GN 1/1
N. art. 83000.50585
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BOX COMBI ROLL-UP
N. art. 83000.52761
+  chiusura innovativa: sportello 

scorrevole, stabile e salvaspazio
+  13 guide fisse per contenitori 

e vassoi GN 
+  È possibile aprirlo e chiuderlo 

in qualsiasi momento, anche se 
impilato o vicino ad altri box 

+  igienico: lavabile in lavastoviglie 
e scomponibile in tre pezzi 

+  trasporto facile grazie 
all'apposito carrello 
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I BOX THERMOHAUSER IN EPP. 
IL DESIGN INCONTRA LA MASSIMA 
FUNZIONALITÀ.

UNIVERSALI

I box isotermici thermohauser mantengono 
la temperatura degli alimenti e delle pietanze 
al loro interno in modo sicuro e stabile, anche 
durante lunghi tragitti o attese.
Con un range termico da -40 °C fino a +120 °C, 
questi box possono essere usati in tutta 
serenità. Con il loro peso ridotto, sono la 
soluzione ideale per il trasporto. i box sono 
prodotti in polipropilene espanso (expanded 
polypropylene – EPP). Questo materiale nasce 
nell'industria automobilistica ed È sinonimo di 
resistenza, elasticità e ottima stabilità. 

UN ASPETTO POSITIVO 
PER L'AMBIENTE

L'EPP È completamente riciclabile. 
Inoltre, non altera il sapore e risulta stabile 
a contatto con gli acidi. Dopo l'uso, i box isotermici 
di questo materiale possono essere lavati con 
acqua calda corrente o in lavastoviglie. Infatti, 
sono stati pensati per avere una lunga durata.
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BOX GASTROSTAR IN EPP
N. art. 83000.40458
+  ideale per cucine professionali, 

mense e catering
+  superficie interna impermeabile
+  ottimo effetto isolante
+  carico/scarico facilitato grazie ad 

angoli sagomati e a incavi laterali 
e diagonali 

+  apertura del coperchio 
dagli angoli

+  maniglie ergonomiche per 
il trasporto

BOX UNISTAR IN EPP 
N. art. 83000.49843
+  ideale per panifici e pasticcerie 
+  superficie interna impermeabile
+  ottimo effetto isolante
+  carico/scarico facilitato grazie ad angoli 

sagomati e a incavi laterali e diagonali 
+  apertura del coperchio dagli angoli
+  maniglie ergonomiche per il trasporto

VARIETÀ DI FORME E DIMENSIONI

Ogni ambito ha esigenze diverse. Per questo 
motivo, l'offerta di box isotermici thermohauser 
in EPP include diversi formati e dimensioni. 
I ristoranti e le grandi cucine, nonché i servizi di 
catering, si basano sul sistema Gastronorm (GN) 
e apprezzeranno i nostri box GN. 

Per i fornai, invece, la teglia da 60 x 40 cm 
È il punto di riferimento principale: nella sezione 
dedicata ai box universali, possono trovare i box 
isotermici che fanno al caso loro. Le pizzerie 
cercano normalmente box appositi di un formato 
appropriato, mentre i box termici per le torte 
possono essere un'opzione interessante per 
le pasticcerie.
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BOX MULTI CHOCOLATE
N. art. 83000.52433
+  per trasportare in modo sicuro creazioni 

di finissima cioccolata a una temperatura fresca
+  da impilare, girare, rivoltare: per la massima 

flessibilità 
+  usando come coperchio un secondo contenitore 

capovolto, si aumenta l'altezza utilizzabile di 8,5 cm
+ leggero, robusto, impilabile

BOX IN EPP PER CONTENITORI 
EURONORM
N. art. 83000.54398
+  adatto per contenitori 

Euronorm E2
+  superficie interna impermeabile 
+  fondo con bordo arrotondato 

per una pulizia più facile
+  possibilità di piombare 
+  il contenitore per impilare 

non È incluso nella confezione

I NUOVI ARRIVATI

I BOX IN EPP PER CONTENITORI 
EURONORM 

Questi box sono stati progettati per mantenere 
freschi alimenti come carne ma anche pesce per 
un periodo maggiore e in un modo più sicuro. 
Sono perfettamente adatti per i contenitori 
impilabili nelle misure E2 ed E3 dello standard 
Euronorm, che sono quelli normalmente utilizzati 
nel settore della lavorazione della carne.
Con i box thermohauser in EPP, È possibile 
aggiungere un ulteriore elemento isolante in 
tutti i passaggi della catena del freddo, ovvero 
durante la conservazione, la lavorazione nonché 
il trasporto di carne o pesce. i box thermohauser 
in EPP per contenitori Euronorm resistono al 
meglio ai carichi pesanti e alle sollecitazioni 
nell'uso quotidiano. Proteggono il contenuto dagli 
agenti esterni, possono essere facilmente impilati 
e, grazie alla superficie interna impermeabile, 
si puliscono senza difficoltà, sia sotto acqua 
corrente, sia in lavastoviglie. Maniglie per il 
trasporto, ulteriori prese sottostanti e due 
appigli per rimuovere più facilmente il coperchio 
garantiscono la facilità di utilizzo. i box possono 
essere piombati.

BOX MULTI CHOCOLATE
 
Questi box sono stati sviluppati per conservare 
e trasportare delicate creazioni di cioccolato 
a una temperatura sicura o fresca. 
La loro versatilità e la possibilità di impilarli 
offrono molta flessibilità alle pasticcerie. i box 
sono stati studiati per far in modo che il fondo 
possa fungere anche da coperchio: 
così si aumenta l'altezza interna di 8,5 cm. 
Inoltre, possono essere tranquillamente impilati 
uno sopra l'altro.
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DINNER CHAMPION I
N. art. 41002.01001
+  per servire un menù singolo in modo 

sicuro e isolato
+  lavabile in lavastoviglie e impilabile 

Il vassoio in porcellana presente 
nell'immagine È disponibile separatamente.

LA DISTRIBUZIONE 
DI MENÙ SINGOLI.

La consegna di menù singoli già preparati ricopre 
un ruolo sempre più importante: ad esempio, 
nei servizi di assistenza agli anziani o per la 
fornitura ai dipendenti aziendali da parte di 
servizi esterni. Dinner Champion È una soluzione 
di sistema per menù singoli estremamente 
funzionale e di alto valore, che raggiunge 
il cliente finale con una qualità ottimale.
 
La confezione esterna in EPP rappresenta 
una base solida per l'alta qualità del sistema. 
Infatti, questo materiale leggero garantisce 
un ottimo isolamento termico. La superficie 
interna antiscivolo e la chiusura stabile fanno sì 
che tutto rimanga al suo posto. In questo modo, 
il cliente riceve pietanze di qualità ottimale. 
All'interno di questi box isolanti, si nascondono 
eleganti stoviglie di porcellana bianca, che a loro 
volta sono ben chiuse con appositi coperchi 
in silicone. Viene l'acquolina in bocca solo ad 
aprire la confezione! Inoltre, se il trasporto 

È particolarmente lungo o se il pasto viene 
consumato in un secondo momento, queste 
stoviglie possono essere riscaldate nel forno 
tradizionale o in quello a microonde. Le stoviglie 
di porcellana, i coperchi in silicone nonché 
qualsiasi altro accessorio possono essere ordinati 
separatamente. 
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INGHILTERRA: ZUPPE 
E SANDWICHES
I britannici amano pranzi leggeri e rilassati. 
Sono particolarmente amate le zuppe di verdure, 
come quella di patate e porro. Per quanto 
riguarda i sandwiches, invece, gli stuzzichini 
a base di tonno sono sempre in cima alla lista. 
Insieme si mangiano volentieri anche i cosiddetti 
Malteser, palline al malto. 

STATI UNITI: LA PIZZA
L'eccezione che conferma la regola. In cima alla 
lista dei piatti più amati negli USA si trova un 
piatto proveniente dalla cucina di un altro Paese: 
la pizza. E, al primissimo posto, c'è la pizza al 
salamino, che viene spesso accompagnata da una 
bibita gassata e, per finire, un gelato al cioccolato. 

FRANCIA: LA BAGUETTE
Purtroppo non ci sarebbe abbastanza tempo 
per un vero pranzo francese: non si arriva da 
nessuna parte con meno di quattro portate e tre 
ore. Per questo motivo, nella loro pausa pranzo, 
i francesi amano gustarsi una baguette ben 
farcita con prosciutto e burro. Come dessert, 
si opta per una fetta di torta di mele.

ITALIA: LA PASTA
Nel tipico pranzo italiano non mancano 
carboidrati e ingredienti freschi. La pasta È al 
primo posto, servita spesso con tonno, olive 
e pomodori. Il pranzo tipico comprende anche 
una ciotolina d'insalata fresca e, ovviamente, 
il pane in tavola. Non può mancare un buon 
espresso per concludere il pasto.

SIMPLY THE BEST

I PRANZI PIÙ AMATI NEGLI UFFICI DI TUTTO IL MONDO

LA NOSTRA CULTURA INFLUENZA 
I NOSTRI GUSTI. A LIVELLO 
MONDIALE, LE DIVERSE CUCINE 
NAZIONALI HANNO PRODOTTO 
PIATTI POPOLARI MOLTO SPECIFICI. 

Il nostro viaggio tra i pranzi più amati negli 
uffici di tutto il mondo dimostra questo fatto 
in modo esemplare. In passato, le preferenze 
culinarie erano influenzate soprattutto 
dalla disponibilità dei cibi a livello regionale. 
Sono proprio i doni della natura alla base delle 
diverse cucine nazionali e delle loro specialità 
tradizionali. Nel nostro mondo globalizzato, 
tuttavia, queste preferenze sono un po' meno 
distinte, ma solo un poco. Infatti, c'è un altro 
aspetto che contribuisce significativamente 
al mantenimento delle preferenze nazionali: 
l'identità culturale.

In linea di principio, i gusti si apprendono.  
I bambini sviluppano il loro senso del gusto 
puramente in base ai cibi a cui sono esposti. 
Ciò significa che più viene offerto loro un certo 
sapore, più lo apprezzano. 
In altre parole, la bontà di un piatto dipende 
dalle persone. 

La controparte di questo effetto È la “sazietà 
di una specifica sensazione”. Infatti, ci si può 
stancare anche del migliore omogeneizzato di 
carote e già i bambini piccoli desiderano provare 
sempre nuovi sapori. Il nostro corpo sa di che 
cosa ha bisogno: ha bisogno di una vasta gamma 
di nutrienti diversi. C'è un buon motivo per cui ci 
viene appetito!

È in questo contesto che si sono sviluppate le 
cucine dei vari Paesi. La varietà È importante. 
Tuttavia, in ogni Paese ci sono certi piatti clas-
sici che semplicemente non possono mancare 
sui menù. i gusti di molte persone rimangono 
influenzati dalla loro impronta culturale per tutta 
la vita. La top ten dei pranzi più amati negli uffici 
di tutto il mondo È un colorato mosaico di gusti 
diversi... e alcune posizioni che confermano 
vecchi clichés! 

PAESI BASSI: IL PANINO 
AL FORMAGGIO
Non È un caso che ci sia la cultura dei “broodjes”. 
a ogni angolo di strada si possono acquistare 
questi amati paninetti farciti in modo fantasioso. 
Anche negli uffici, i semplici ma gustosi broodjes 
sono in cima alla classifica dei pranzi più popolari. 
Ovviamente, spesso farciti con gouda!

INDIA: IL RISO CON CURRY
Da un punto di vista europeo potrebbe sembrare 
una scelta esotica, ma in realtà non È poi così 
diversa. Il riso e i tipici fagioli indiani verdi sono 
in cima alla classifica. Spesso, come contorno, 
si opta per un curry con patate e piselli. 
Come bevanda, invece, si preferisce un tè chai.

BRASILE: LA FEIJOADA
In Brasile la feijoada È un colorato piatto unico 
con verdure locali, che può comprendere anche 
la carne. Normalmente, la carne di bovino e suino 
determina il gusto di questo piatto. Insieme si serve 
del riso. L'acqua di cocco È la bevanda più amata. 
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I PRANZI PIÙ AMATI NEGLI UFFICI DI TUTTO IL MONDO

TURCHIA: LA PITA
Un pane piatto lievitato, caldo e buono! 
In Turchia, la pida È un pasto amato: 
è semplice, croccante e gustosa! Spesso non 
viene aggiunta carne. La farcitura preferita 
sono spinaci e feta. 

AUSTRIA: LA SCALOPPINA 
IMPANATA
Nella repubblica alpina, la Schnitzel impanata 
È in cima alla lista. Chi l'avrebbe detto? In Austria, 
questo piatto È spesso accompagnato da patate 
al forno e un'insalata mista. Come bevanda, 
invece, basta una fresca acqua minerale.

GERMANIA: IL CURRYWURST
Il currywurst con patatine È un vero classico! 
È sicuramente al primo posto fra i piatti offerti 
in mensa. In seguito, il pasto si fa più salutare 
se gli ospiti prendono una mela. Le bevande più 
popolari sono l'acqua minerale e il caffè.



22

LE NUOVE THERMO TOWERS: 
CARRELLI COMPATTI PER IL TRASPORTO 
DI ALIMENTI. GESTIONE, COMFORT 
E SICUREZZA DI ALTO LIVELLO.

FRESCHEZZA

THERMO TOWER HOT
N. art. 83000.53934
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Questi carrelli con sportello anteriore, grazie a nuove caratteristiche che permettono di caricare 
e scaricare i contenuti in modo ancora più semplice, garantiscono una riduzione dei tempi di 
preparazione e prestazioni migliori. La curata struttura in acciaio inossidabile offre ottimi standard 
igienici e facilita il rispetto delle norme HACCP in vigore.

In base all'ambito d'uso, È possibile scegliere tra quattro varianti: conservazione, mantenimento 
del calore o del freddo oppure mantenimento del calore e del freddo. Approfitta della massima 
funzionalità, un design professionale e dettagli curati. 

THERMO TOWER COLD
N. art. 83000.53933

TUTTE LE THERMO TOWERS

+  sicure e salvaspazio, grazie allo sportello 
girevole a 270° fissato magneticamente

+  paraurti ammortizzanti in poliammide di alta 
qualità su tutto il perimetro 

+  chiusura a sgancio rapido, per aprire 
e chiudere facilmente; È possibile aggiungere 
ulteriori sigilli 

+  pulizia ottimale: i piani interni sono 
leggermente inclinati per facilitare il 
deflusso di acqua sporca e condensa; in più, 
la sigillatura delle giunture È rimovibile

+  cavo elettrico posizionato in modo ottimale 
sul retro dell'apparecchio 

+  piano superiore sicuro!  
È possibile appoggiare box e vassoi GN sul 
carrello in tutta sicurezza poiché, grazie alla 
ringhiera, non scivolano 

THERMO TOWER HOT & COLD
N. art. 83000.53926

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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TUTTE LE THERMO TOWERS 
SONO DOTATE DI DETTAGLI CHE 
PROMETTONO COMFORT ED 
EFFICIENZA DURANTE L'USO.

Tutte le Towers hanno uno sportello che può 
girare fino a 270° con fissaggio magnetico: 
ciò non solo permette di salvare spazio, 
ma rende anche il carico e lo scarico del 
contenuto estremamente comodo.

Il cavo elettrico È fissato sul retro 
dell'apparecchio, riducendo significativamente 
il rischio d'inciampo.

POTETE CONTARE SU QUESTA 
ATTREZZATURA AL TOP.

Su tutto il perimetro sono fissati paraurti in 
poliammide di alta qualità, per proteggere non 
solo il carrello stesso, ma anche l'ambiente 
circostante. Attorno al piano superiore c'è una 
ringhiera, grazie alla quale tutto quello che viene 
appoggiato sopra il carrello non cade a terra. 
Inoltre, permette di guidare il carrello in qualsiasi 
direzione in modo controllato.

Le due ruote pivotanti con freno sul davanti 
e le due ruote pivotanti sul retro, che possono 
essere convertite in supporti fissi, garantiscono 
l'ottima agilità delle Thermo Towers anche su 
diversi terreni. 

Basta una sola mossa per aprire e chiudere 
lo sportello grazie alle sicure chiusure 
a sgancio rapido. 

All'interno, le Thermo Towers conquistano con 
ripiani leggermente inclinati, che permettono 
all'acqua sporca e alla condensa di defluire 
senza problemi. 
Le guarnizioni delle giunture possono essere 
rimosse per facilitare la pulizia. Mantenere 
prodotti semilavorati e pietanze pronte a una 
determinata temperatura durante il trasporto 
È un requisito fondamentale per rispettare le 
norme HACCP e gli standard d'igiene in vigore.
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In base alle proprie esigenze individuali, 
le Towers sono disponibili nelle seguenti versioni 
con relative funzionalità aggiuntive: Neutral 
(conservazione), Hot (mantenimento del 
calore), Cold (raffreddamento) o Hot & Cold 
(multiuso per il mantenimento del calore 
e raffreddamento).

THERMO TOWER HOT

È la scelta ovvia per mantenere caldi i vostri 
piatti. Il nuovo sistema di riscaldamento 
a convezione garantisce una distribuzione 
uniforme della temperatura, che viene così 
mantenuta in modo stabile durante il trasporto 
e le attese. Una soluzione sicura e igienica.

THERMO TOWER COLD

Una soluzione refrigerante per conservare 
e trasportare in sicurezza piatti freddi. Il nuovo 
sistema di raffreddamento a convezione 
garantisce una distribuzione uniforme della 
temperatura, che viene così mantenuta in 
modo stabile durante il trasporto e le attese. 
Una soluzione sicura e igienica.

THERMO TOWER HOT & COLD

La doppia soluzione per i casi in cui bisogna 
mantenere il calore e il freddo. i nuovi 
sistemi a convezione per il riscaldamento e il 
raffreddamento garantiscono una distribuzione 
uniforme della temperatura, che viene così 
mantenuta in modo stabile durante 
il trasporto e le attese.

4 VARIANTI, 7 MODELLI. 
PER OGNI ESIGENZA.

CONTENITORE GN
N. art. 83000.55301

+  acciaio inossidabile 18/10 
di altissima qualità

+  robusto e di alta qualità, affinché 
possa essere usato per tanti anni 

+  disponibile in diversi formati 
e varianti

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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1/3

80%

La Germania lavora dall'ufficio di casa. 
Tuttavia, ci sono molte cose che possono essere an-
cora migliorate, tra cui l'alimentazione. Grazie a uno 
studio commissionato da thermohauser, per la 
prima volta possiamo comprendere meglio questo 
ultimo aspetto ai tempi del smart working. Sono 
state intervistate più di mille persone che lavorano 
sempre o in parte da casa. Questo sondaggio online 
È stato condotto da un istituto indipendente nell'au-
tunno dello scorso anno. 
I risultati ci hanno permesso di comprendere in 
un modo tutto nuovo le abitudini alimentari dei 

1. LA VALUTAZIONE GENERALE 
DEL TELELAVORO È MIGLIORE 
DEL PREVISTO.

Circa l'80% dei partecipanti crede che a casa 
ci siano meno distrazioni che in ufficio. 
Anche l'efficienza e la velocità di lavoro sono 
percepite come maggiori dal 65%. Il 56% dei 
partecipanti preferisce lavorare a casa che 
in ufficio.

2. L'UNICA COSA CHE 
POTREBBE ESSERE MIGLIORE 
È L'APPROVVIGIONAMENTO 
DEL PRANZO.

Circa un terzo dei partecipanti pensa che 
l'approvvigionamento del pranzo in smart 
working sia peggiore che in ufficio. Tra questi, ci 
sono soprattutto persone che precedentemente 
si affidavano spesso alle mense (46%) e giovani 
lavoratori (42%).

BENVENUTO, 
POTENZIALE DI MERCATO!

STUDIO SULL'ALIMENTAZIONE IN SMART WORKING

lavoratori e delle lavoratrici che, in gran parte, 
trascorrevano prima la pausa pranzo vicino al 
luogo di lavoro. 

SETTE DATI PRINCIPALI

Questi dati possono aiutare servizi di delivery, 
mense aziendali, ristoratori e altri esercizi 
gastronomici a orientarsi tra le possibilità 
a loro disposizione. Il settore delle consegne trova 
nel telelavoro un notevole potenziale di mercato.
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88%
UN BUON 
RAPPORTO 
CON I COLLEGHI

UN‘ALIMENTAZIONE 
SANA

82%

50%
circa

18-29 anni

60MIN

40MIN

4. CI VUOLE TEMPO PER IL PRANZO.

In media, ci vogliono circa 40 minuti per 
procurarsi gli ingredienti e preparare il pasto. 
Un quinto dei partecipanti sostiene che ci 
vogliono addirittura 60 minuti.
Soprattutto chi normalmente si affidava alle 
mense ha notato quanto sia difficile mangiare 
come desidera. Chi cucina da sé deve investire 
tempo che potrebbe essere usato per rilassarsi 
e riprendersi.

5. SI DÀ TANTA IMPORTANZA 
A UN'ALIMENTAZIONE SANA.

Secondo l'82% dei partecipanti, un'alimentazione 
sana sul posto di lavoro ha un effetto positivo 
sul benessere. 
All'alimentazione sana viene dato lo stesso 
valore del rapporto con colleghi e colleghe 
o dell'apprezzamento del proprio lavoro. Il cibo 
È ai primi posti tra le necessità fondamentali 
sul posto di lavoro.

3. SONO I GIOVANI A ESSERE 
PARTICOLARMENTE INSODDISFATTI.

Circa la metà dei lavoratori e delle lavoratrici 
tra i 18 e i 29 anni considerano insoddisfacente 
la propria alimentazione durante il telelavoro. 
Lo dicono molto chiaramente: potrebbe 
essere migliore.

STUDIO SULL'ALIMENTAZIONE IN SMART WORKING
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62%

84%
80%

42% 38% 37%39%

6. LA VERDURA E LA PASTA SONO 
LE PIÙ RICHIESTE.

In cima al menù dell'84% degli uffici casalinghi 
ci sono verdure e pasta. 
I motivi sono evidenti: da una parte perché sono 
alimenti salutari e dall'altra perché sono veloci 
da preparare (o da ottenere tramite consegna). 
Anche il fast food È molto amato. Più di un 
terzo dei partecipanti pranza regolarmente con 
patatine, wurstel, hamburger e kebab.

7. PIÙ DEL 60% VORREBBE 
UN SERVIZIO DI CONSEGNA 
DALLA MENSA.

Ci sono concrete opportunità di mercato 
per l'asporto con il telelavoro. C'è anche un 
potenziale per un servizio di consegne dalla 
propria mensa. Tuttavia, un'offerta gustosa 
e convincente presuppone una catena di 
approvvigionamento funzionante.

STUDIO SULL'ALIMENTAZIONE IN SMART WORKING

STRATEGIA DI RICERCA 
E PROCEDIMENTO

Questo studio È stato sviluppato sotto 
forma di sondaggio online sulla base di un 
questionario standard. Il gruppo target del 
sondaggio comprendeva lavoratori e lavoratrici 
dalla Germania che durante il periodo 
oggetto dell'indagine lavorassero almeno 
temporaneamente da casa e che presso il posto 
di lavoro utilizzassero regolarmente la mensa 
dell'azienda o un servizio di consegna fisso. 

I partecipanti sono stati reclutati tramite un 
pannello d'accesso online. Al fine di ottenere 
risultati affidabili a livello statistico, si era 
previsto un numero di partecipanti di n = 1000 che 
soddisfacessero i requisiti del telelavoro e dell'uso 
della mensa aziendale. Alla fine È stato raggiunto 
un numero di partecipanti pari a n = 1010.
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STUDIO SULL'ALIMENTAZIONE IN SMART WORKING
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UN'ACCOPPIATA INNOVATIVA: 
IL BOX ISOTERMICO GASTROSTAR 
E IL THERMOTRACKER. 

ECCELLENTE

QUESTA COPPIA VINCENTE FA 
SÌ CHE LA TEMPERATURA DEL 
PIATTO SI POSSA MANTENERE 
E DOCUMENTARE IN MODO 
SEMPLICE, EFFICIENTE E A PROVA 
DI MANOMISSIONE.

ECCO COME FUNZIONA

Il pasto appena cotto dovrebbe arrivare 
a destinazione a una temperatura e con una qualità 
ineccepibili. Un presupposto fondamentale per 
ottenere questi risultati sono appositi contenitori 
isolanti che garantiscono il mantenimento della 
temperatura durante il trasporto e l'attesa. 
I box isotermici della serie Gastrostar GN 1/1 
sono la soluzione ideale.
 
Al posto del coperchio, sul Gastrostar GN 1/1 
viene prima posizionata la struttura per il 
sensore (1). In seguito, il box È riempito come 
al solito con le pietanze pronte - ad esempio in 
appositi contenitori GN - e il termometro del 
sensore viene messo nella posizione desiderata 
all'interno del box oppure direttamente nelle 
pietanze stesse (2). Infine il box viene chiuso 
con il suo coperchio.
 
La registrazione della temperatura può essere 
avviata tramite uno smartphone con sistema 
Android su cui l’app thermotracker (disponibile 
gratuitamente nel Google Play Store) è stata 
previamente istallata (3). A partire da questo 
momento (e fino alla consegna presso il 
destinatario) la temperatura interna del box 
viene registrata nel ciclo prestabilito.
Requisiti dello smartphone: NFC versione 3.0 
e BLE versione 4.2. In alternativa, consigliamo 
l’utilizzo del robusto smartphone CATERPILLAR 

CAT S42. Alla consegna basta dare un'occhiata 
all'app: il simbolo con il pollice normalmente 
È volto verso l'alto ed È di una fresca tonalità di 
verde. Allora È tutto in ordine e la curva della 
temperatura È rimasta entro il target per tutta la 
durata della consegna. 
Innovazione del mercato: il cliente conferma 
la ricezione con la sua firma elettronica e la 
consegna si conclude con successo.

TUTTI I DATI A PORTATA DI MANO

Per molti capocuochi È un incubo burocratico: 
come si possono conservare le misurazioni 
registrate, i protocolli e le valutazioni in un modo 
chiaro, protetto da manomissioni, compatto 
e, allo stesso tempo, semplice? Con il sistema 
thermotracker non È più un problema: la licenza 
per il portale online permette di gestire fino 
a 15 sensori con un dispositivo. Per farlo, non 
serve nemmeno installare un software sul PC: 
sono sufficienti i propri dati d'accesso e un 
qualsiasi browser di navigazione.

Non appena gli smartphones si connettano 
tramite l’app thermotracker con il WiFi 
aziendale (oppure sono sempre attivi tramite 

una connessione dati, che tuttavia potrebbe 
comportare costi aggiuntivi), i dati registrati 
sono trasmessi al portale online, dove 
sono messi a disposizione per il periodo di 
conservazione previsto dalla legge di due anni 
e possono essere consultati.

Non servono più montagne di scartoffie e cartelle: 
con una semplice mossa, avrete a portata di mano 
tutti i documenti rilevanti per il controllo della 
temperatura durante le vostre consegne.

TESTATO CON OBIETTIVITÀ

Il sistema thermotracker È stato premiato 
con l'argento del KÜCHE Best Product Award 
2020 nella categoria distribuzione / trasporto 
di pietanze.

È consigliato anche dall'Associazione Federale 
degli Ispettori Alimentari della Germania 
(Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure 
Deutschland e.V. - BVLK), poiché contribuisce 
a garantire la sicurezza degli alimenti.
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SISTEMA DI ATTIVAZIONE
Smartphone compatibile con sistema 
Android, ad esempio CATERPILLAR CAT S42.

STRUTTURA PER 
IL SENSORE
N. art. 83000.49648

TERMOMETRO PER IL NUCLEO
N. art. 83000.40567

TERMOMETRO 
PER L'AMBIENTE
N. art. 83000.50605 

(1)
(2)

(3)
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LA MENSA STIFTUNG MINDEN 
È GIÀ PASSATA DA QUALCHE 
MESE ALL'INNOVATIVO 
SISTEMA THERMOTRACKER 
DI THERMOHAUSER. 
L'AMMINISTRATORE THOMAS 
HUS PARLA DEL PROGRESSO, 
DELLA TRANSIZIONE E DI ALCUNI 
PROBLEMI DI CUI NON DEVE PIÙ 
PREOCCUPARSI.

Signor Hus, la Mensa Stiftung Minden È nata da 
una piccola iniziativa presso una singola scuola 
ed È ormai diventata una società considerevole.

Si potrebbe dire proprio così. Attualmente 
abbiamo circa quaranta dipendenti per scuole, 
asili e altre strutture della regione di Minden. 
Durante i picchi, prepariamo circa 3.500 pasti 
al giorno. In qualità di fondazione caritatevole, 
È un lavoro imponente che facciamo ogni 
giorno. Nonostante l'enorme volume di lavoro, 
rimaniamo fedeli ai principi con cui siamo nati: 
vogliamo portare ai bambini della città e della 
regione piatti che amino davvero. 
In tale contesto, va ricordato che i genitori 
dell'Associazione delle Mense fanno parte 
dell'organismo di vigilanza della nostra società. 
Ogni giorno ci impegniamo per offrire la 
migliore qualità.

“QUANDO UN 
TRASPORTATORE 
FA UNA NOSTRA 
CONSEGNA, SCANSIONA 
IL TRACKER CHE SI 
TROVA SUL BOX E IL 
GIOCO È FATTO.”

IL THERMOTRACKER 
IN AZIONE.

PROVA SUL CAMPO

Da alcuni mesi siete passati al sistema 
thermotracker di thermohauser. Che cosa vi 
ha spinti a questa decisione?

Innanzitutto pensavo che fosse un'idea tanto 
semplice quanto necessaria. Non credo ci siano 
modi più semplici per misurare la temperatura 
al momento della consegna. In secondo luogo, 
posso garantire la temperatura fino a quando 
i pasti vengono consegnati. La consegna È un 
momento molto importante. 

È per questo motivo che trovo pratico che 
ora si possa misurare la temperatura in quel 
preciso momento. Per trasferire i dati, basta 
tenere il dispositivo sul tracker del box e i dati 
della consegna sono già nel sistema, inclusa 
la temperatura all'interno dei pasti. Tutto ciò 
semplifica notevolmente la documentazione. 
Il processo risulta assolutamente efficiente 
e a prova di manomissione. Per noi questo È molto 
importante. Infatti, era proprio in questo frangente 
che a volte nascevano alcuni grattacapi.

Che tipo di grattacapi?

Se si misura manualmente la temperatura al 
momento della consegna, possono sempre 
esserci degli errori. Alcune misurazioni hanno 
prodotto valori che non potevano essere 
corretti. Non È il nostro personale che fa queste 
misurazioni, bensì quello del servizio di consegna 
a cui affidiamo i pasti. a volte ci si chiede se 
abbiano lasciato i box aperti per due ore prima di 
misurare la temperatura.

Questo adesso non succede più?

Il sistema thermotracker ha eliminato in modo 
efficace questa fonte di dubbi continui. 
Il tutto con il minimo sforzo. Da noi lavora 
nel trasporto anche gente non giovanissima. 
Gente che magari non È cresciuta con 
i telefonini. Tuttavia, anche loro hanno già capito 
come si usa il thermotracker. 

Non hanno alcun problema con il dispositivo del 
sistema. Ho già dimenticato le poche difficoltà 
della transizione.

Con quale frequenza usate il sistema?

Lo usiamo molto spesso, se non già per tutti 
i tragitti. Un altro vantaggio È che i box sono 
facili da usare, praticamente infrangibili e, allo 
stesso tempo, leggeri. Per i tragitti corti, non 
servono nemmeno i box elettrici riscaldanti, 
poiché questa soluzione semplice offre anche un 
buon isolamento. Il sistema thermotracker con la 
sua gestione semplice risulta ideale. Se, invece, 
il trasporto richiede più tempo, allora utilizziamo 
i sistemi elettrici riscaldanti.

“POSSO VEDERE 
DOCUMENTAZIONI CHE 
IO STESSO HO CREATO 
E NON DEVO DIPENDERE 
DAL FATTO CHE I MIEI 
CLIENTI MISURINO 
CORRETTAMENTE.”
Per voi È sufficiente la documentazione 
prodotta dal tracker?

Questo È probabilmente il vantaggio più grande. 
Adesso la documentazione È tutta automatica. 
Anche quando non sono in sede, posso accedere 
in qualsiasi momento a tutti i dati delle consegne 
dal mio sistema. Ho tutto sotto controllo. Ciò non 
solo offre maggiore sicurezza, ma riduce anche 
il lavoro necessario. Perfino i nostri trasportatori 
risparmiano tempo. Il tutto viene firmato 
elettronicamente e non servono più nemmeno 
carta e penna. Ne sono tutti davvero soddisfatti.
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PROVA SUL CAMPO

Non c'è niente che si potrebbe migliorare?

Piccole cose, ma ci sono. Il cavo per la 
misurazione della temperatura interna delle 
pietanze È un po' corto. Se ho capito bene, 
questo suggerimento È già stato preso in 
considerazione da thermohauser. Sarebbe bello 
applicare questo principio anche alle unità di 
trasporto riscaldabili: 

in questo modo potremmo centralizzare tutto 
in un unico sistema. Tuttavia, secondo me, 
È stata soddisfatta l'esigenza principale: grazie 
alla chiara documentazione, in molti casi siamo 
sollevati dalla responsabilità se qualcuno crede 
che qualcosa non vada bene.

Avete, quindi, qualche preoccupazione 
in meno?

Direi proprio di sì. Quando un trasportatore fa 
una nostra consegna, scansiona il tracker che 
si trova sul box e il gioco È fatto. Se qualcuno 
dovesse lamentarsi e dire che le temperature 
non erano adatte, allora posso consultare la mia 
documentazione e dimostrare la curva della 
temperatura. È così semplice.

“Ora va 
perfettamente.”

L'AMMINISTRATORE THOMAS HUS 
Mensa Stiftung Minden
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I CONTENITORI GASTRONORM – 
INDISPENSABILI NELL'ATTREZZATURA 
PROFESSIONALE PER CUCINE.

ONNIPRESENTI

I CONTENITORI GN SONO UTILIZZATI 
IN PRATICAMENTE TUTTI GLI AMBITI 
LAVORATIVI, DALLA PREPARAZIONE 
FINO ALLA PRESENTAZIONE DELLE 
PIETANZE PER UN BUFFET O IN UNA 
VETRINA. 

I contenitori, realizzati con il migliore acciaio 
inossidabile 18/10, sono disponibili con o senza 
pratiche maniglie a scomparsa. Inoltre, ci sono 
anche gli appositi coperchi con o senza guarni-
zione in silicone.

Tutti i contenitori Gastronorm possono essere 
impilati l'uno dentro l'altro, per un ingombro 
minimo. Le pratiche alette fanno in modo che, 
una volta impilati, possano essere staccati 
facilmente. i contenitori GN sono estremamente 
robusti e ciò È dovuto allo spessore del materiale.  
Così sono in grado di resistere senza problemi 
alla caotica quotidianità delle cucine per molti 
anni. Possono anche essere lavati in lavastoviglie. 
i contenitori possono essere sia raffreddati, 
sia riscaldati fino a +250 °C.

LE VARIANTI DEI CONTENITORI

Una ricca gamma di formati e varianti permette 
di avere la soluzione ottimale per ogni esigenza. 
Ad esempio, ci sono contenitori GN con maniglie 
a scomparsa per trasportarli in sicurezza 
o prenderli facilmente da un bagnomaria o un 
box per il trasporto.

VOLENDO CON COPERCHIO

I coperchi, che hanno una resistenza al calore 
fino a +180 °C, sono disponibili con o senza 
guarnizione in silicone. Quelli con la guarnizione 
in silicone sono ideali per zuppe e salse, poiché 
ne prevengono la fuoriuscita. Sono adatti anche, 
ad esempio, per conservare gli alimenti in modo 
ancora più fresco. 

CONTENITORE GN
N. art. 83000.55309
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CONTENITORE GN
+  acciaio inossidabile 18/10 

di altissima qualità che non altera 
il sapore

+  robusto e di alta qualità, secondo 
la DIN 66075 e l'EN 631

+  fondo con bordo arrotondato per 
una pulizia più facile

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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COLTELLI E SPATOLE – 
LAVORAZIONE DI ALTA QUALITÀ 
E DESIGN ERGONOMICO

D'ACCIAIO

I coltelli da cucina, i coltelli da chef e le spatole thermohauser sono attrezzi fondamentali in ogni 
cucina e forno. Le loro lame affilate dal taglio preciso sono create in acciaio inossidabile di altissima 
qualità. i manici in plastica dalla forma ergonomica sono perfettamente adattati al palmo della mano. 
Tutti offrono la migliore qualità e la massima funzionalità: si differenziano solo per forma, dimensioni 
e colori. Per sminuzzare verdure croccanti o tagliare pane fresco e torte dal design elaborato in 
fettine sottili e pezzettini: con gli eccellenti attrezzi professionali thermohauser, potrete lavorare con 
precisione, facilità e gioia.
Le spatole con lame di vari tipi e lunghezze permettono di stendere facilmente creme, glasse 
e altri composti. 
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ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 

COLTELLO PER TORTE
N. art. 50002.66401
+  ideale per tagliare torte e dolci
+  durevole e di alta qualità, grazie 

all'ottimo acciaio inossidabile 
+  manico ergonomico e stabile 

SPATOLA ANGOLARE
N. art. 50002.66697
+  la lama ad angolo permette di 

stendere composti in qualsiasi 
contenitore 

+  durevole e di alta qualità, grazie 
all'ottimo acciaio inossidabile 

+  manico ergonomico e stabile 

COLTELLO PER PANE
N. art. 50002.66081
+  ideale per tagliare pane, trecce 

o perfino arrosti croccanti
+  durevole e di alta qualità, grazie 

all'ottimo acciaio inossidabile 
+  manico ergonomico e stabile 

COLTELLO PER 
TEGLIE DA FORNO
N. art. 50002.66821
+  punta affusolata per tagliare 

più facilmente su teglie o altre 
superfici delicate

+  durevole e di alta qualità, grazie 
all'ottimo acciaio inossidabile 

+  manico ergonomico e stabile 
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MASSIMA PROTEZIONE DAL CALORE

Chi lavora in una cucina o un forno non può fare a meno di utilizzare regolarmente forni caldi, 
vaporiere o griglie. Con questi guanti da forno a tre dita in pelle di bufalo di alta qualità, È possibile 
avere una presa salda e sicura sulle stoviglie calde e, allo stesso tempo, proteggere al meglio le mani. 
Questi guanti sono molto stabili ed estremamente resistenti al calore (fino a +300 °C circa). 

I guanti color rosso intenso, invece, sono fatti di cotone e sono imbottiti di tessuto non tessuto. 
Anche questi hanno una buona resistenza al calore, fino a +250 °C circa. Grazie alla loro lunghezza, 
proteggono non solo le mani, ma anche polsi e avambracci: ciò È molto importante quando si lavora 
con materie grasse calde. 

GUANTI DA FORNO IN COTONE
N. art. 83000.41184
+ difficilmente infiammabili
+ resistenti al calore fino a +250 °C circa 

GUANTI DA FORNO IN PELLE
N. art. 83000.31258
+  pelle di bufalo di altissima qualità 
+  resistenti al calore fino a +300 °C 
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QUANDO IN CUCINA O NEL FORNO 
SI ALZA LA TEMPERATURA, 
LA GIUSTA ATTREZZATURA 
È FONDAMENTALE.

CALORE

TEGLIA TRAFORATA
N. art. 83000.40777
+  formato Gastronorm GN 1/1
+  fori da 3 mm  

bordo alto 10 mm
+  bordo con un angolo di 45°, ripiegato

SET DI FOGLI DA FORNO 
RIUTILIZZABILI
N. art. 83000.55713
+  formato Gastronorm 1/1, 

ma possono anche essere 
tagliati su misura 

+  range di temperatura per l'uso: 
da -70 °C fino a +260 °C 

+  riutilizzabili fino 
a 500 volte 

UN'ACCOPPIATA VINCENTE

Teglie da forno e carta riutilizzabile di misure standard: questi prodotti si completano perfettamente 
a vicenda. Mentre il fondo traforato garantisce una distribuzione del calore uniforme e ottimale, 
il foglio con rivestimento antiaderente riduce il rischio che la preparazione si attacchi o bruci. 
Grazie a questo rivestimento, si può anche evitare di oliare o imburrare la superficie. Questi fogli 
robusti e durevoli possono essere riutilizzati fino a 500 volte e sono, quindi, un'alternativa sostenibile 
ed economica alla tradizionale carta da forno. 
Questa accoppiata vincente ha una caratteristica in comune: una pulizia facile. Infatti, dopo l'uso, 
si puliscono in modo semplice e veloce con acqua calda corrente oppure in lavastoviglie.
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AVANTI 
I CREATIVI.

TRENDS NEL MONDO DELLA PASTICCERIA NEL 2021

LE TIPICHE SPECIALITÀ DI 
PASTICCERIA RICHIEDONO 
SOLITAMENTE QUATTRO 
INGREDIENTI FONDAMENTALI: 
RICETTE UNICHE, INGREDIENTI DI 
ALTA QUALITÀ, UNA LAVORAZIONE 
PRECISA E LIBERTÀ CREATIVA. 

Quest'ultimo ingrediente sta diventando 
sempre più importante. Lo dimostrano le ultime 
tendenze. Chi sa presentare al meglio cose 
buone nelle vetrine, non dovrà preoccuparsi 
di attirare i clienti quando si potrà ritornare 
nei negozi e nei caffè dopo l'emergenza da 
Coronavirus. 

Per il settore nel complesso sarà interessante 
vedere come la leggera crescita degli ultimi 
anni continuerà a svilupparsi. Dal 2010 al 2019, 
il numero totale di esercizi È salito da 3.012 
a 3.239. i Länder della Baviera e del Baden-
Württemberg ne hanno la maggiore densità.

Inoltre, sono nati altri trend, che aumentano 
ulteriormente la probabilità di successo di 
nuove idee.

TREND № 1: 
VERDURE ED ERBE

I confini tra dolce e sostanzioso stanno 
scomparendo. Sempre più clienti sono curiosi 
quando in pasticceria si usano erbe e verdure: 
a volte come decorazioni, altre volte nelle 
basi. Chi se ne intende di buoni abbinamenti 
d'ingredienti ha buone probabilità d'incontrare 
curiosi buongustai. 

Il termine tecnico È “food pairing”. 
Due ingredienti si abbinano particolarmente 
bene quando hanno profili aromatici simili. 
Un esempio noto È il cioccolato con il 
peperoncino. 

TREND № 2: 
NON PIÙ COSÌ DOLCI

Ad alcuni piace molto dolce, ma non più a così 
tanti come un tempo. Un sapore eccessivamente 
zuccherino veniva utilizzato in parte per 
mascherare creazioni dal gusto mediocre. 
Chi analizza i trend afferma che ormai c'è una 
chiara tendenza verso gusti meno dolci. 

TREND № 3: 
SNACKIFICATION

Sono sempre più amate le piccole porzioni, 
che i clienti possono abbinare a piacere. 
Ciò potrebbe portare alcuni clienti indecisi ad 
aver bisogno di più tempo e il personale di più 
pazienza. Tuttavia, alla fine ne vale la pena. 

TREND № 4: 
REGIONALITÀ

Ingredienti locali. Non tutti gli ingredienti 
devono essere coltivati personalmente. In molti 
casi, non serve nemmeno modificare le ricette 
o l'offerta, poiché l'origine dei frutti della torta 
di mele È già nota. Così È solo una questione 
di riconoscimento. È sicuramente una buona 
idea far conoscere in vetrina le collaborazioni 
regionali.

TREND № 5: 
ALTERNATIVE GLUTEN-FREE

Un'alimentazione sana e consapevole influisce 
ogni aspetto della vita e nemmeno la pasticceria 
fa eccezione. Anche se il numero di celiaci 
È relativamente basso, i prodotti senza glutine 
sono estremamente popolari. 

FONTE: DEUTSCHER KONDITORENBUND © STATISTA 2020
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TRENDS NEL MONDO DELLA PASTICCERIA NEL 2021
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QUANDO OGNI MOVIMENTO CONTA 
E LA VELOCITÀ È FONDAMENTALE, 
SERVONO UTENSILI PROFESSIONALI.

INGEGNOSI

FRUSTA CON MANICO IN PLASTICA
N. art. 50001.45025
+  16 fili di acciaio inossidabile 
+  manico ergonomico e rinforzato 

con fibre di vetro
+  lavabile in lavastoviglie

BACINELLA IN PLASTICA
N. art. 30002.39072
+  con pratico manico
+  impilabile
+  lavabile in lavastoviglie
+  adatta anche per l'uso 

in congelatore

BROCCA GRADUATA
N. art. 83000.40089
+  manico dal design innovativo: 

impilabile nonostante il 
manico chiuso 

+  scala graduata ben stampata, 
per misurare con la massima 
precisione

+  lavabile in lavastoviglie

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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Materiali di alta qualità, la migliore lavorazione e il dovere di essere perfettamente adatti per l'uso 
professionale: sono queste le caratteristiche che accomunano gli utensili da cucina thermohauser. 
Funzionalità e durevolezza sono al centro.

SPATOLA
N. art. 83000.33019
+  forma dritta, disponibile in 

tre lunghezze diverse
+  resistente al calore fino a +260 °C
+  non lascia residui grazie all'incavo 

SPATOLA
N. art. 83000.37137
+  a forma di cucchiaio, disponibile 

in tre lunghezze diverse
+  resistente al calore fino a +260 °C
+  con pratico piedino di supporto 

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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UTENSILI DA CUCINA 
SEMPRE IN USO.

INDISPENSABILI

PENNELLO IN SILICONE
N. art. 83000.27230
+  setole dalla lunghezza graduata: 

particolarmente adatte per gli 
ingredienti molto liquidi

+  facile da pulire grazie alla 
testina staccabile 

+  resistente al calore fino a +220 °C

PENNELLO CON SETOLE NATURALI
N. art. 30002.43763
+  setole morbide e fitte
+  distribuzione omogenea dei liquidi 
+  resistente al calore fino a +120 °C

Il pennello in silicone con manico ergonomico in 
plastica ha setole blu in silicone, appunto, che 
sono particolarmente resistenti al calore. La sua 
forma graduata trattiene più a lungo il composto 
da distribuire: ciò È un vantaggio soprattutto per 
le sostanze molto liquide. Questo pennello, grazie 
alle sue setole speciali, risulta particolarmente 
piacevole da usare in cucina e nei forni. 
Per facilitare la pulizia, anche in lavastoviglie, 
la testina con le setole può essere facilmente 
staccata dal manico e, in seguito, riattaccata.

Il pennello con setole naturali, morbide e fitte, 
presenta diverse caratteristiche: È un attrezzo 
professionale, È facile da pulire e, quando non È in 
uso, può essere anche appeso grazie all'apposito 
foro. Le setole naturali di alta qualità sono 
adatte per tutti i tipi di alimenti e garantiscono 
una distribuzione uniforme dei liquidi, che 
siano sciroppi, glasse, oli o altri composti. 
Grazie all'impiego di materiali di alta qualità, 
questo pennello può essere utilizzato per tempi 
brevi anche ad alte temperature, fino a +120 °C.

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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Un tagliapasta È un utensile indispensabile non 
solo per i perfezionisti.  Grazie a questo pratico 
attrezzo, È possibile tagliare la pasta in pezzi di 
dimensioni identiche in modo estremamente 
rapido e semplice: il processo risulta 
particolarmente preciso e pulito. Questo stabile 
tagliapasta in acciaio inossidabile di alta qualità 
È ideale anche per prelibatezze sostanziose 
cotte al forno. Ad esempio, può essere usato per 
porzionare nella teglia una pizza appena sfornata.

Nel nostro assortimento potete trovare diversi 
modelli di tagliapasta con rotelline lisce 
od ondulate, singole o doppie. Le rotelline, 
che possono essere fino a sette, sono in grado 
d'essere regolate a piacere e, quindi, facilmente 
adattate in base alla larghezza desiderata.

PEZZI DELLA STESSA 
GRANDEZZA IN UN ATTIMO.

PRECISI

TAGLIAPASTA
N. art. 50002.68805
+ design particolarmente stabile
+ tagli di larghezze diverse 
+ lavabile in lavastoviglie

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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Fu, infatti, sviluppata a metà degli anni Cinquanta e riscosse in pochissimo tempo un grande 
successo in tutto il mondo. Ancora oggi È molto amata. La linea di prodotti della famosa 
“sac à poche thermo” È sempre più apprezzata per la sua qualità eccellente sia a livello 
nazionale, sia internazionale.

LA STAR INTERNAZIONALE DELLA 
FAMIGLIA THERMOHAUSER, 
SVILUPPATA PIÙ DI 60 ANNI FA.

AMATI
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SAC À POCHE RIUTILIZZABILE: 
LA SCELTA GIUSTA PER 
CHI CERCA DUREVOLEZZA

La sac à poche riutilizzabile È fatta di tessuto 
e presenta un rivestimento di alta qualità: queste 
caratteristiche la rendono un attrezzo da lavoro 
durevole e di alto valore. Dopo l'uso, può essere 
facilmente lavata con acqua calda e subito 
riutilizzata. È disponibile con diverse qualità di 
tessuto e in varie dimensioni. Con i beccucci per 
le guarnizioni e le decorazioni, torte e cupcakes 
si trasformano in un attimo in capolavori. 

SAC À POCHE MONOUSO: 
UNA SOLUZIONE RAPIDA E IGIENICA

Per un singolo utilizzo, le tasche da pasticcere 
monouso in PE trasparente sono la scelta 
ideale. Sono comode da tenere in mano, hanno 
una superficie interna liscia e, dopo l'uso, 
possono essere semplicemente smaltite, senza 
doversi preoccupare della pulizia. Un vantaggio 
significativo È la punta chiusa, che permette 
di riempire anticipatamente la tasca con il 
composto. Così può poi essere chiusa con una 
clip e refrigerata fino all'utilizzo.

SAC À POCHE MONOUSO
N. art. 83000.17030
+  con pratiche linee perforate, in una 

confezione da tenere sullo scaffale 
+  offrono una presa particolarmente 

salda e sicura 
+  piacevoli al tatto

SAC À POCHE MONOUSO
N. art. 50002.47320
+  con pratico foro per essere 

appese e linee perforate
+  offrono una presa 

particolarmente salda e sicura 
+  piacevoli al tatto

SET CON SAC À POCHE 
RIUTILIZZABILE
N. art. 83000.31799
+  pratico set con sac à poche, diverse 

punte in acciaio inossidabile 
e adattatore per il beccuccio

+  cotone con rivestimento 
di alta qualità 

+  facile da pulire
+  riutilizzabile 

ALTRE VARIANTI DISPONIBILI 
SU THERMOHAUSER.DE 
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L'IGIENE È UN TEMA 
FONDAMENTALE IN TUTTI GLI 
AMBITI IN CUI SI RIUNISCONO 
PIÙ PERSONE E GLI ALIMENTI 
SONO IN GIOCO.

IGIENICI

BOTTIGLIETTA SPRAY
N. art. 83000.55002
+  per disinfettanti, detergenti 

o sapone liquido
+  ideale per disinfettare superfici
+  può essere facilmente riempita 

in qualsiasi momento

Due aiutanti importanti. Davanti e dietro 
le quinte, i dispenser e le bottigliette spray 
aiutano il personale della cucina e gli ospiti 
a rispettare le norme igieniche e gli standard 
di pulizia. Tutto ciò È più importante che mai 
durante la pandemia. 

DISPENSER DA 300 ML
N. art. 83000.54983
+  ideale per disinfettante mani 

o sapone liquido
+ materiale stabile a contatto con acidi
+  inodore e insapore
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DISPENSER DA 1000 ML
N. art. 83000.54986

DISPENSER DA 500 ML
N. art. 83000.54985
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ZAINO PER LE CONSEGNE CON ACCESSORI

83000.55006 Zaino termico per le consegne 42,0 x 42,0 x 42,0 53 13

83000.55008 Borsa termica per insalate 38,0 x 23,0 x 18,5 12 13

83000.55007 Borsa termica per bevande 38,5 x 12,5 x 19,5 5,6 13

BOX IN EPP

83000.54713 Carrello per Combi Roll-Up GN 1/1 75,6 x 44,6 x 16,4 – 14

83000.52761 Box Combi Roll-Up in EPP GN 1/1 74,0 x 47,7 x 70,0 125 15

83000.40458 Box Gastrostar in EPP GN 1/1 60,0 x 40,0 x 28,0 40 17, 30

83000.49843 Box Unistar in EPP 69,5 x 49,5 x 36,0 82 17

83000.52433 Box Multi Chocolate in EPP 40,0 x 30,0 x 13,0 8 18

83000.54398 Box in EPP per contenitori Euronorm E2 56,0 x 36,0 x 17,5 17 18

ACCESSORI PER BOX IN EPP

83000.50585 Piastra eutettica COLD GN 1/1, colore blu 53 x 32,5 x 3,0 – 14

83000.50587 Piastra eutettica HOT GN 1/1, colore rosso 53 x 32,5 x 3,0 – 15

BOX PER MENÙ SINGOLI

41002.01001 Dinner Champion I 29,0 x 24,0 x 10,5 – 19

CARRELLI PER IL TRASPORTO DI ALIMENTI

83000.53934 Thermo Tower Hot, 144/14 H 53,5 x 79,5 x 129,5 144 22

83000.53926 Thermo Tower Multi, 95+55 H/C 59,0 x 79,5 x 156,0 95 + 55 23

83000.53933 Thermo Tower Cold, 144/14 C 53,5 x 79,5 x 146,5 144 23

SISTEMA THERMOTRACKER

83000.40458 Box Gastrostar in EPP GN 1/1 60,0 x 40,0 x 28,0 40 17, 30

83000.40567 Termometro thermotracker per la misurazione 
del nucleo

6,1 x 6,1 x 37.0 – 31

83000.50605 Termometro thermotracker per la misurazione 
dell'ambiente

6,1 x 6,1 – 31

83000.49648 Struttura per sensori thermotracker 60,0 x 40,0 x 8,0 – 31

CONTENITORE GN

83000.55301 Contenitore senza manici Gastronorm GN 1/2 10,0 5,5 25

83000.55309 Contenitore senza manici Gastronorm GN 1/4 15,0 3,75 34

83000.55303 Contenitore senza manici Gastronorm GN 1/3 6,5 2,25 35

83000.55312 Contenitore senza manici Gastronorm GN 1/9 10,0 0,8 35

83000.10504 Contenitore con manici Gastronorm GN 1/1 15,0 18 35

83000.10539  Contenitore con manici Gastronorm GN 2/3 20,0 16,25 35

83000.10572 Contenitore con manici Gastronorm GN 1/3 15,0 5,5 35

83000.10225 Coperchio con guarnizione in silicone GN 1/1 – – 35

83000.55314 Coperchio GN 1/2 – – 35

83000.10595 Coperchio con guarnizione in silicone GN 1/6 – – 35

cm ltr.
i

PRODOTTI 
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COLTELLI E SPATOLE

50002.66081 Coltello per pane 31,0 x 3,4 – 37

50002.66821 Coltello per teglie da forno 18,0 x 3,0 – 37

50002.66401 Coltello per torte 36,0 x 2,7 – 37

50002.66697 Spatola angolare 20,0 x 3,4 – 37

PER IL FORNO

83000.31258 Guanti da forno in pelle, tre dita 45,0 x 19,0 – 38

83000.41184 Guanti da forno, colore rosso 32,0 x 15,0 – 38

83000.40777 Teglia traforata 53,0 x 32,5 – 39

83000.55713 Fogli da forno riutilizzabili GN 1/1, set da tre pezzi 52,0 x 31,5 – 39

VARI ATTREZZI DA CUCINA

30002.39072 Bacinella in plastica 16,0 x Ø 36,0 9 42

83000.40089 Brocca graduata – 3 42

50001.45025 Frusta 30 – 42

83000.33019 Spatole 36,0 x 7,0 – 43

83000.37137 Spatola a cucchiaio 38,0 x 7,5 – 43

30002.43763 Pennello Setole (h x l): 4,0 x 7,5 – 44

83000.27230 Pennello in silicone Setole (h x l): 3,5 x 7,5 – 44

50002.68805 Tagliapasta, 5 pezzi 22,2 – 45

IGIENE

83000.55002 Bottiglietta spray – 0,35 48

83000.54983 Dispenser 15,5 x 6,0 0,3 48

83000.54985 Dispenser 21,5 x 6,8 0,5 49

83000.54986 Dispenser 21,0 x 7,8 1 49

SAC À POCHE E ACCESSORI

83000.31799 Set con sac à poche riutilizzabile, 8 pezzi 28 – 47

50002.47320 Sac à poche monouso, da strappare 50,0 x 27,5 70 47

83000.17030 Sac à poche monouso, MAXIMUM GRIP 46,0 x 23,0 75 47

cm

cm

ltr.

μ

i

i
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