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E quipment

Pausa caffè 
con i bicchieri Medac
Medac, specializzata da 65 anni nella produ-
zione di coppe da gelato e di contenitori per l’a-
sporto di alimenti, presenta la sua gamma com-
pleta di bicchieri per distributori automatici.
Progettati per contenere sia bevande calde 
che fredde, sono disponibili in carta patinata 
e non patinata, ai quali si aggiunge anche la 
linea E-CUP, 100% biodegradabile, compo-
stabile e riciclabile. Quest’ultima è realizzata 
in carta di pura cellulosa certificata FSC®, ac-
coppiata con una pellicola in bioplastica: una 
volta terminato l’uso, può essere smaltita nella 
raccolta differenziata dell’umido. Sviluppata in 
conformità alla norma EN 13432:2002, questa 
linea è certificata “OK Compost” dall’ente in-
dipendente TÜV Austria.
I bicchieri Medac per distributori automatici 
sono disponibili in due capacità: 168 ml e 218 
ml all’orlo (130 e 150 ml alla tacca). Sono ido-
nei a contenere bevande fino a 70°C per un’o-
ra senza coperchio.
Su richiesta e con un ordine minimo, è possibi-
le personalizzarli con la grafica desiderata.
Come ogni prodotto dell’azienda salernitana, 
sono accompagnati da un’etichetta ambienta-
le dettagliata che indica la loro composizione 
e il metodo per il corretto smaltimento.

www.medac.it

iCombi Pro, con le sue 
elevate prestazioni, i 
programmi di cottura 
intelligenti e l’utilizzo a 
pieno carico della came-
ra di cottura consente un 
risparmio energetico del 
18% rispetto ai modelli 
precedenti e riduce fino 
al 25% le perdite di peso, 
incidendo positivamente 
sui costi di acquisto delle 
materie prime come car-
ne e pesce. Inoltre, la ne-
cessità ridotta di utilizzo di grassi di cottura consente un abbattimento fino al 
95% dei costi di acquisto e smaltimento dell’olio. Anche la gestione del lavoro 
viene ottimizzata: con processi completamente automatizzati, sia nella cottura 
che nella pulizia, è possibile liberare il personale dalle attività ripetitive, rispar-
miando fino al 60% del tempo operativo.
iVario Pro completa l’offerta con una tecnologia multifunzione che consente 
bollitura, brasatura e frittura - in un unico apparecchio - fino a 4 volte più rapi-
damente e con un risparmio energetico pari al 71% rispetto alle attrezzature 
tradizionali 

www.rational-online.com/it_it/lp/icombi-replacement/

Robotica: la nuova frontiera 
della ristorazione

Migliorano il servizio, at-
tirano nuovi clienti, fanno 
risparmiare. Stiamo par-
lando dei robot came-
rieri che grazie a sistemi 
di navigazione autono-
ma e vassoi intelligenti 
vengono impiegati per 
velocizzare i servizi più 
ripetitivi come la conse-
gna o il ritiro dei piatti ai 
tavoli, consentendo allo 
staff di concentrarsi sui 
clienti e i loro bisogni.
Tra le soluzioni più avan-

zate presenti sul mercato troviamo la famiglia di Roboost, in particolare con 
il robot Mars: un delivery robot che combina tecnologia con intelligenza 
integrata e che ha la possibilità di inserire sullo schermo frontale comunica-
zioni promozionali, menù o app di pagamento. 
Mars è uno degli ultimi prodotti di casa Alascom che da anni affianca le 
aziende italiane nella transizione tecnologica. Roboost, l’innovativo marchio 
di cui Mars fa parte, infatti, nasce come estensione del know-how consoli-
dato di Alascom, pioniere nella robotica industriale e nella progettazione di 
soluzioni integrate.

www.roboost.it
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