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ODKRIJTE FLEKSILIGENCO SISTEMA 
BLANCO COOK

Spoštovani kupci, partnerji in interesenti,

napočil je čas: družina izdelkov BLANCO COOK se je povečala! Kar 
se je pričelo pred 10 leti z razvojem naše prve postaje za kuhanje 
pred gosti, dobiva z novo serijo modelov sedaj svoje logično 
nadaljevanje. 

BLANCO COOK classic bo v prihodnje sinonim za naše zmogljive 
postaje za kuhanje, ki so na trgu poznane predvsem po izjemni 
učinkovitosti. 

Z novo serijo BLANCO COOK I-flex pa se ji pridružuje kompaktna, 
še bolj mobilna serija modelov. Le-ta stavi na preverjeno tehniko 
svoje velike sestre. Hkrati pa zadosti tudi specifičnim zahtevam 
strank z novih področij. 

Družina izdelkov BLANCO COOK je naša rešitev za rastoče 
povpraševanje po sveže pripravljenih jedeh – na voljo kadarkoli in 
povsod. Naše mobilne postaje za kuhanje tlakujejo pot za realizacijo 
novih poslovnih idej. 

BLANCO COOK je inteligenten sistem kuhanja, ki se z vsako-
dnevnimi zahtevami sooča s kar največjo fleksibilnostjo. Sistema 
BLANCO COOK classic in I-flex povezuje njuna FLEKSILIGENCA.
Obe seriji modelov nudita obsežne rešitve za najrazličnejša področja 
uporabe naših strank. 

Naj vas navdihnejo prispevki te prve izdaje. Odkrijte 
FLEKSILIGENCO sistema BLANCO COOK. 

Želimo vam veliko zabave in dobre poslovne ideje!

Vaš 

Roland Spleiss 
Predsednik upravnega odbora podjetja BLANCO Professional

Izčrpne članke, poročila, slike in videe 

najdete na naslovu www.blanco-cook.com



Fleksiligenca v glavi
Prava rešitev za vašo poslovno idejo:  

BLANCO COOK nudi individualno konfiguracijo 

velikosti, zmogljivosti in opreme.

Prostorska fleksiligenca
Prosta izbira prostora: BLANCO COOK združuje 

kuhalno tehniko in napo v enem sistemu.

Časovna fleksiligenca
Različne jedi od jutra do večera in vedno sveže 

pripravljene: Z BLANCO COOK lahko opremo in 

pribor po potrebi in brez težav zamenjate.

Oblikovna fleksiligenca
Za usklajen ambient: BLANCO COOK nudi 

individualne oblikovne možnosti glede materiala in 

barve, da ga lahko prilagodite svojemu stilu opreme.

Organizacijska fleksiligenca 
Vključno s poenostavitvijo dela: S premišljeno 

ergonomijo, smiselno razdelitvijo površin in 

praktičnim priborom vnese BLANCO COOK v vaš 

delovni proces učinkovitost in strukturo.

Fleksiligenca pri čiščenju 
Preprosto čiščenje: BLANCO COOK prepriča 

s higieničnimi površinami in lahko dostopnimi deli, ki 

so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju in jih 

lahko odstranite brez orodja.

Mobilna fleksiligenca 
Danes tu, jutri tam: Še dobro, da vam 

BLANCO COOK lahko sledi kamorkoli.

BLANCO COOK je inteligenten sistem kuhanja, ki se z vsakodnevnimi 

zahtevami sooča s kar največjo fleksibilnostjo.

FLEKSILIGENCA
FLEKSIBILNOST+INTELIGENCA
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·	�Visokoučinkoviti 
sistem odsesavanja/filtriranja

·	�Elektrostatičen sistem filtriranja 
ION TEC 

·	Odsesovalni most

·	BLANCO Control

·	Modularnost

·	Funkcionalen dizajn

·	Enostavno čiščenje

·	Individualna obloga

DOVRŠENI TEHNIKA IN 
ARHITEKTURA

Preverjeno se sreča z novim – skupni imenovalec: BLANCO COOK 

classic in I-flex imata veliko skupnih lastnosti pri tehniki in funkcijah.

Družina BLANCO COOK
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SMALL  
BUT  
COOKS 
Družina izdelkov BLANCO COOK 
se je povečala

Kaj je vzrok, da je podjetje BLANCO 
Professional družini izdelkov BLANCO COOK 
dodalo novo serijo modelov?

	 P.H. BLANCO COOK classic je domiselna, 

vsestransko uporabna postaja za kuhanje 

z integrirano napo, ki se je v preteklih letih uveljavila 

na trgu. V bistvu je zasnovana za pripravo velikega 

števila porcij izbranih jedi v najkrajšem času. Vendar 

pa je za določeno uporabo ta postaja prevelika.

	 F.d.L. Naše postaje za kuhanje BLANCO COOK 

classic stranki že danes nudijo veliko mero 

fleksibilnosti. S postajo BLANCO COOK I-flex pa 

so možnosti različic še precej večje. Na tej postaji 

lahko ponudbo jedi tekom dneva spremenite ali 

pa celo kuhate à la carte. Poleg tega s postajo 

I-flex to go sedaj nudimo najbolj mobilno rešitev, ki 

kar najbolje ustreza uporabi v cateringu s pogosto 

menjavo kraja uporabe.

	 A.H. Povsod, kjer gre pri pripravi jedi predvsem 

za visoko fleksibilnost in manj za največjo 

zmogljivost, je tudi višina nabavne cene odločujoča. 

Z razširitvijo naše družine izdelkov smo zadostili 

ravno temu vidiku, ne da bi znižali zahteve pri 

tehničnem ali funkcionalnem vidiku. 

Katere izzive si je ekipa I-flex morala 
postaviti v okviru konceptualnega razvoja 
in razvoja izdelka? 

	 A.H. Naš največji izziv je bila kombinacija 

celopovršinske indukcije s preverjenim 

konceptom sistema za odsesavanje in filtriranje 

zraka ter pripadajočim upravljalnim konceptom 

in konceptom ravnanja. Naše zahteve za 

funkcionalnost in uporabnost so kljub reduciranim 

meram najvišje.

	 P.H. Uporaba indukcijske kuhalne tehnike je 

bila za vse nas dejansko zelo napeta naloga. Za 

poglobljeno raziskavo možnosti in meja te vgradne 

indukcije smo skupaj izvedli veliko poskusov in 

testov. Celo za naše specialiste je bilo to nekaj 

novega. Zanje je bil velik korak, da so sprejeli nov 

koncept in popolnoma na novo razmislili o uporabi, 

kako v polnem obsegu izkoristiti prednosti in 

možnosti uporabe sistema I-flex.

Za razvojem in lansiranjem serije I-flex je veliko umov. Tri člane interdisciplinarne ekipe smo 

povabili na pogovor, da vam novo serijo modelov predstavijo z vidika razvoja, upravljanja 

proizvodov in prodaje.

Dr. Andreas Hillenmeier, 
vodja raziskav in 

razvoja

Patrick Hilpp, 
upravljavec proizvodov

Frederikus de Leeuw, 
vodja prodaje
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	 F.d.L. Z vidika prodaje je nujno, da našim 

strankam nudimo dobro podporo na področju 

uporabe in koncepta. S sistemom BLANCO COOK 

I-flex poleg tega nagovarjamo popolnoma nove 

segmente, kot so manjši domovi za ostarele ali 

stanovanjske skupine starejših. Pri izvedbi To-

go-lahko uporabnik postajo za kuhanje prenaša 

v različne hiše in tam stanovalce oskrbuje s sveže 

pripravljenimi jedmi po izbiri. 

Kako se bo torej potovanje družine izdelkov 
BLANCO COOK nadaljevalo?
	
	 P.H. Po uspešnem uvajanju lahko projekt sedaj 

predamo v distribucijo. Jaz pa bom najprej globoko 

vdihnil in se dobro naspal. – Sedaj pa resno: seveda 

me zelo zanima odziv strank in veliko novih idej za 

uporabo! 

	 F.d.L. Po mednarodnih predstavitvah na HOST 

tečejo priprave za premierno predstavitev v Nemčiji. 

Veselimo se že, da bomo v prihodnje z odlično 

družino izdelkov BLANCO COOK navduševali še 

večji trg. 

	 A.H. Jaz tu vidim še veliko potenciala za 

nadaljnji, inovativni kuhalni pribor, atraktivno 

uporabo pri kuhanju in nove recepte. V prihodnosti 

lahko pričakujete nove oblikovne možnosti 

BLANCO COOK I-flex pri kuhanju v živo.
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Če želite spoznati prednosti našega sistema BLANCO COOK, 
ga spremljajte pri delu. 

Danes gremo v Laib & Leben, v pekovski obrat, ki povezuje tradicionalno pekovsko
obrt z doživljajsko gastronomijo. Skupaj z lastnikom Walterjem Köhlerjem je
ekipa BLANCO Professional našla veliko načinov, kako lahko postaja I-flex to go
optimalno dopolni moderni koncept.
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URA JE 9.00 –
POPOLN ZAČETEK DNEVA

V pekarni v Bruchsalu diši po sveže pečenem 

kruhu. To vzbudi apetit po slastnem zajtrku. 

Z našo mobilno postajo za kuhanje 

BLANCO COOK I-flex dopolnjujemo ponudbo 

s sveže pripravljenimi jajci na oko, dopolnjenimi 

s slanino in zelenjavo. Poleg tega so na meniju 

hrustljave žemljice neposredno iz pekarne 

in seveda skodelica kave. Za tiste, ki so 

bolj sladkosnedi, pa bodo prava izbira rahle 

palačinke – obložene s sadjem, sladkorjem 

v prahu in sirupom.

V GOSTEH V PEKARNI LAIB & LEBEN
1 DAN – 1 KUHAR – 2 LOKACIJI – 3 OBROKI – 6 JEDI

URA JE 11.00 –
PREDPRIPRAVE SE ZAČNEJO

Čez eno uro se prične kosilo. Na postaji za kuhanje 

se sedaj pridno seklja in kuha testenine. Sveže 

sestavine damo v gastro posode na dosegu roke. 

Za konec se očisti delovna površina in namesti 

oprema za kuhanje. Sedaj se lahko prične.

URA JE 12.00 –
SVEŽE DOBROTE, PRIPRAVLJENE ZA 

KOSILO
Na meniju sta dve topli kosili: »Pasta alla 

Napoletana« s čebulo, baziliko in parmezanom 

ter »Pasta alla Mamma« z brokolijem, 

gorgonzolo in česnom. Gostje iz soseščine so 

veseli raznolike ponudbe kosil. Sladica iz vitrine 

v pekarni in espresso lepo zaokrožita kosilo.



URA JE 17.00 – NA POTI
Smo še v pravem časovnem okviru. Pred nami je še dogodek 

po službi v pekovski podružnici Karlsruhe. Tudi vreme je na 

naši strani. 25 stopinj in sonce so idealni pogoji, da lahko 

zunaj, med gosti pričaramo odlične jedi za večerjo. Zahvaljujoč 

preprostemu sistemu »Plug and Play« hitremu sestavljanju 

našega sistema BLANCO COOK I-flex nič ne stoji na poti. 

URA JE 15.00 – MENJAVA SCENE 
Po šestih urah stalne uporabe je zrak še vedno čist – 

integrirana napa je učinkovita. Sedaj moramo pospraviti, 

počistiti in pomiti, ker gremo čez dve uri na pot. Danes 

zvečer imamo še načrte. V ta namen bomo postajo varno 

pospravili v transporter.

URA JE 19.00 – ČAS ZA ZABAVO
Pri dogodku po službi pekarne Laib & Leben, ki ga pripravijo 

vsak mesec, je v igri doživljajski faktor kuhanja v živo. 

Postaja za kuhanje dejansko od začetka vzbuja zanimanje 

gostov. Goveji medaljoni in kozice na žaru so zelo okusni 

in med sproščenim pogovorom ob postaji za kuhanje naš 

kuhar Alex pove, da je zelenjava ekološko pridelana.

URA JE 23.00 – KONEC DELA
Izpolnjen dan se končuje. Pospravimo, zapakiramo naš I-flex 

in se odpravimo domov. Spremlja nas dober občutek, da nam 

je sistem na različnih mestih uporabe ves dan nudil pravo 

dodano vrednost.
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BLANCO COOK
I-flex 3 to go

VEČ MANEVRSKEGA PROSTORA
S sistemom BLANCO COOK I-flex postanemo mobilni. Danes 

je lepo vreme, zato bomo kuhali zunaj, jutri bomo kosilo servirali 

v pekarni in pojutrišnjem bo I-flex to go naša podpora pri 

cateringu. Meni je prosta izbira všeč.

PLUS ZA INDIVIDUALNOST 
Že danes upoštevamo želje strank, saj vse skuhamo sveže. 

S sistemom BLANCO COOK lahko vključimo in še aktivneje 

ponudimo alternative, npr. za alergike, vegetarijance ali ljudi, ki 

se držijo verskih pravil. Ta kuhalna tehnika na osnovi indukcije 

je zelo prilagodljiva.

PONUDIMO RAZNOLIKOST 

Ravnamo se po lakoti naših strank, ne po času obeda. 

S sistemom BLANCO COOK I-flex lahko cel dan fleksibilno 

Walter Köhler je strasten določevalec trendov. 

Že pri otvoritvi prve podružnice pekarne »Laib 

& Leben« leta 2010 je uvedel kuhanje v živo kot 

sestavni del novega koncepta znamke. In pri tem je 

uspešen: gastronomija pridela sedaj že 50-odstotni 

delež prometa. Tu predstavi prednosti sistema 

BLANCO COOK I-flex.

menjate jedi – pripravite omlete za zajtrk poleg kosil in vafljev. 

Tako bo vaš jedilnik raznolik in dobili boste zveste stranke. 

KUHAJTE PREPROSTO UČINKOVITO 
Indukcijsko tehniko sistema I-flex upravljate preprosto in 

natančno. To je lahka naloga za osebje, regulira pa tudi 

porabo energije.

BC I-flex to go je opremljen z velikimi, robustnimi kolesi iz 

legiranega jekla, zaščito pred udarci in potisnim ročajem, zato je 

zelo primeren za posebne zahteve cateringa in zunanje dogodke.

·	� Majhna do srednja kapaciteta, celodnevna uporaba

·	 Enaka ali izmenjujoča se ponudba jedi

·	 Vgrajena indukcijska tehnika – do 3 kuhalna polja

·	 Kompaktne mere, majhna teža 

PEKOVSKA KULTURA
SREČA DOŽIVLJAJSKO
GASTRONOMIJO

Pekarna Laib & Leben, Karlsruhe

ZGODBE COOK MAGAZINE    11



SVEŽINA, PRIROČNOST IN 
ZABAVA PRI NAKUPOVANJU

»habitat by honestbee« lahko primerjamo 

z veliko, moderno pokrito tržnico, ki posluje brez 

gotovine. Na stojnicah ponujajo svežo robo in 

pakirana živila za jemanje s seboj ali za pripravo 

neposredno na kraju samem. Kuha se na dveh 

postajah – postaja s testeninami je opremljena 

z BLANCO COOK classic 2.1 in BLANCO COOK 

classic 3.1 je namenjena za pripravo azijskih jedi na 

žaru. Meniji so predstavljeni v izložbi in pripravljeni 

pred očmi strank. S sistemom BLANCO COOK je 

»honestbee« tudi popolnoma opremljen za različne 

dogodke, ki jih redno prirejajo. 

»honestbee« spada med najhitreje rastoče e-trgovske platforme 

za živila v Aziji. K podjetju spadajo tudi stacionarni supermarketi 

– med drugim tudi naša nova stranka »habitat by honestbee« 

v Singapurju. Ta dostopna točka je dober primer multifunkcijske 

gastronomske točke, ki se ustanavljajo v vodilnih trgovinah v Aziji 

in Evropi. Osnovna ideja teh hibridnih supermarketov je stapljanje 

trgovine na drobno z živili, gastronomske ponudbe, dogodkov in 

zabave v doživljajska mesta gastronomije in nakupovanja.

POGLEJ, ZAČUTI & POKUSI –
KUHANJE V ŽIVO PRI SPLETNEM
VELETRGOVCU HONESTBEE

Trgovina na drobno z živili v tekmi s spletnimi ponudniki stavi
na hibridne gastronomske točke. 
Pri tem gre za precej več kot koncept kuhanja v živo, kar kaže
tudi naša trenutna referenca »honestbee« v Singapurju.

MAIKA ARMANN
Pri BLANCO Professional GmbH + Co KG 
dela kot prodajna direktorica za Azijo/Pacifik/Izrael.
Ima 15-letne izkušnje pri sestavi distribucijskih 
in organizacijskih struktur za evropski srednji sloj 
v azijskem gospodarskem prostoru.
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S profesionalno opremo BLANCO COOK lahko 

fleksibilno obvladate veliko množico ob poldnevih, 

večerih ali koncu tedna. Zaradi integracije kuhalne 

tehnike in nape v eni postaji in neodvisnost od 

instalacij na zgradbi je BLANCO COOK zelo 

primeren tudi za posebno uporabo na azijskem 

nepremičninskem trgu. Maika Armann na 

podlagi svojih 15-letnih izkušenj, pridobljenih na 

terenu, ve, o čem govori. »V Singapurju, kot tudi 

v drugih azijskih metropolah, zaradi izredno goste 

naseljenosti v centru ne gradijo na novo, temveč 

uporabijo in preuredijo obstoječe površine. Poleg 

tega je – zaradi naraščajočih najemnin – ciklična 

selitev vsaki dve leti pogosto na dnevnem redu. 

Naše postaje za kuhanje lahko po principu ‚Plug 

and Play‘ enostavno zapakirate in v trenutku spet 

uporabite na novi lokaciji. BLANCO COOK je 

praviloma dobavljen s kolesi, posebni transportni 

zaboji pa poskrbijo, da je selitev postaje zelo 

preprosta.« 

Vendar se ponudba lahko spremeni tudi na tržnici. 

»Nikoli ne moremo napovedati, kako bodo stranke 

sprejele koncept hrane«, nadaljuje Maika Armann. 

Če na primer na postaji s testeninami ni dovolj 

zanimanja, lahko s sistemom BLANCO COOK 

realizirate druge koncepte, kot so burgerji ali 

azijske jedi, tako, da preprosto zamenjate namizne 

kuhalnike. Ta fleksibilnost, ki je pomembna tudi pri 

spremembi koncepta glede na trende pri hrani ali 

sezonske potrebe, je centralna dodana vrednost 

postaje.

Perfektno integriran: BLANCO COOK classic
3.1 za azijske jedi na žaru POSTAJA S TESTENINAMI

BLANCO COOK
classic 2.1

AZIJSKE JEDI NA ŽARU

BLANCO COOK 
classic 3.1

BC classic 2.1 in 3.1 sta opremljeni z našim elektrostatičnim 

sistemom filtriranja ION TEC, zaščitnim pokrovom iz varnostnega 

stekla ESG, osvetlitvijo LED in galerijo na strehi.

·	� Srednja do visoka zmogljivost, celodnevna uporaba ali v konicah 

·	� Enaka ponudba jedi ves dan ali pa izmenjaje se med tednom
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BLANCO COOK classic

LANSIRANJE NA TRG

2008

Izkušena velika sestra

VELIKOST

Veličasten videz – v treh različnih velikostih: 

1544 x 756 x 1362 mm 

(za 2 namizna kuhalnika)

1949 x 756 x 1362 mm

(za 3 namizne kuhalnike)

2354 x 756 x 1362 mm

(za 4 namizne kuhalnike)

TEŽA

Precejšnja – odvisno od velikosti:

od 195 do 225 kg

MOŽNOSTI OPREME

Profesionalna oprema s 13 različnimi namiznimi kuhalniki

KARAKTERNA LASTNOST

Specialist

Se koncentrira na eno temo, potrebuje nekaj ogrevanja – 

pripravljen na menjavo teme vsak dan 

OBREMENLJIVOST

Zelo obremenljiv, dela od jutra do večera, je rad med ljudmi, 

velika storilnost

MOŽNOSTI UPORABE

Precej vezan na eno mesto

ABSOLUTNE PREDNOSTI

· Močan in prostoren

· Močna opora z veliko storilnostjo 

· Primerno tudi za ocvrt krompirček
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BLANCO COOK I-flex

LANSIRANJE NA TRG

2019

Fleksibilen malček

VELIKOST

Kompaktne mere – v dveh različnih velikostih:

925 x 678 x 1306 mm 

(za 1 ali 2 indukcijski plošči)

1255 x 678 x 1306 mm

(za 3 indukcijske plošče)

TEŽA

Majhna – odvisno od velikosti:

od 130 do 150 kg

MOŽNOSTI OPREME

Indukcijska plošča s poljubnimi kuhalnimi nastavki 

KARAKTERNA LASTNOST

Generalist 

Vedno odprt za novosti, brez težav med dnevom zamenja temo 

OBREMENLJIVOST

Zelo uravnotežen, rad ima raznolikost od jutra do večera,  

dela potezo za potezo

MOŽNOSTI UPORABE

Dela zanesljivo na enem mestu in gre rad – 

z ustrezno opremo – tudi na potovanje 

ABSOLUTNE PREDNOSTI

· Kompakten in učinkovit

· Za pripravo različnih jedi s hitro menjavo

· Mobilen in okreten
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BLANCO Professional GmbH + Co KG

professional@blanco.de

www.blanco-professional.com

Izčrpne članke, poročila, slike in videe 

najdete na naslovu www.blanco-cook.com

8 praktičnih nasvetov iz prve roke za 
preprosto uporabo 

 V NAJLEPŠEM REDU 

1. 	� SMISELNA UPORABA PROSTORA  
NA POSTAJI ZA KUHANJE

S premišljeno razporeditvijo pribora – npr. gastro posode, 

mlinčka za poper, stekleničke olja – imejte vse na dosegu roke.

2. 	� ODLAGAJTE PRIBOR VEDNO NA ISTO MESTO
Stalno mesto za zajemalko, nož in klešče vam prihrani 

čas in vnese profesionalnost v delo.

3.	� RAZLIČNE DEKORACIJE VZBUJAJO 
RADOVEDNOST 

Dnevna jed, pomembni dogodki, sezonski poudarki: obstaja 

mnogo tematskih dekoracij. Z nekaj ustvarjalnosti boste 

pridobili zanimanje svojih strank.

4. 	�PAZITE NA BARVNO RAZPOREDITEV
	Živil s podobno barvo v večnamenskem elementu 

ne postavite drugo ob drugega. Za učinkovito razporeditev 

v vidnem polju strank so primerna barvno intenzivna, 

kontrastna živila, na primer paradižniki, bazilika ali korenje. 

5.	� ZAVESTNO POKUSITE KUHANE JEDI 
	 Ne podcenjujte pokušanja pred gosti. Z nasmeškom 

pokažite, da ste zadovoljni z rezultatom. Za to naj bo vedno 

dovolj žlic na dosegu roke. 

6.	� PAZITE NA ČISTOČO 

	Postaja za kuhanje naj ne bo čista le ob pričetku 

dela. Med delom pomaga, če imate neposreden dostop do 

kuhinjskega papirja ali kuhinjske krpe za vmesno čiščenje. 

Zahvaljujoč praktičnemu priboru BLANCO COOK najde vsaka 

stvar svoje mesto. 

7.	� TAKOJ ODSTRANITE OSTANKE ŽIVIL
	 Kdor dela z živili, mora paziti, da jih nemudoma odstrani. 

Koš za smeti naj bo v bližini, vendar ne v vidnem polju gostov. 

8.	� ORGANIZACIJSKI PRIPOMOČEK  
ZA ODLIČEN DELOVNI TOK 

Akcijski radij lahko po potrebi – z uporabo servirnega vozička 

z vgrajeno delovno ploščo – preprosto povečate. Kot mobilni 

pripomoček ne nudi le dodatne delovne površine, ampak 

podpira delovni tok tudi pri pripravi in razporejanju. 

UWE KAMMER
Mednarodni direktor akademije  
BLANCO Professional Academy
25 let izkušenj iz prodaje na nacionalni in mednarodni 
ravni, vodja akademije od leta 2015 naprej.
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