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kt LG setzt einen neuen Standard bei der Energieeffizienz für Kühl-/Gefrier-Geräte

EXTREM SPARSAM: ENERGIEEFFIZIENZKLASSE A -20 % 

Als neues Highend-Gerät unter den Kühl-/Gefrier-
Kombinationen von LG erfüllt der GBB92MBB3P 
die drei wichtigsten Forderungen an eine Kühl-/
Gefrier-Kombination – viel Platz, optimales Kühlen 
und Gefrieren, und, besonders wichtig, energieef-
fizient – in allen Belangen. Mit einer Energieeffizi-
enzklasse von A -20% ist die Kühl-/Gefrier-Kom-
bination in diesem Bereich aktuell das effizienteste 
Gerät auf dem Markt. Mit einem Jahresverbrauch 
von nur 88 kWh ist das Modell 20% effizienter als 
der Schwellenwert zur Energieklasse „A“. Ein As-
pekt, der für die Kaufentscheidung deutlich wichti-
ger geworden ist.  

Mehr zu den sparsamen LG Kühl-/Gefrier-Kombinationen auf Seite 6



Bio
Fresh

Genießen vereinfacht.
Frische verdreifacht.

+3 Tage*

+10 Tage*

+13 Tage*

Erfahren Sie mehr:
home.liebherr.com/biofresh

* Die Tagesangaben beziehen sich auf den Vergleich zum normalen Kühlteil

Bei einer Temperatur von knapp über 0 °C und optimaler Luftfeuchtigkeit 
bleiben Lebensmittel in den BioFresh-Safes von Liebherr bis zu drei Mal 
länger frisch. Gut für Vitamine und Nährstoffe. Und gut für Ihre Kunden: 
kein überflüssiges Wegwerfen und selteneres Einkaufen, dafür mehr Zeit 
und Geld zum Genießen der Lieblingslebensmittel. BioFresh von Liebherr 
ist eben mehr als bis zu drei Mal längere Frische.

Genuss auf ganzer Linie. Mit BioFresh von Liebherr.

2010-502_026 BioFresh fuer CE&Trade homeTec - Media FH D.indd   1 22.08.23   13:48
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bensmittel.         Seite 6

EURONICS

Frank Schipper, Vorsitzender des Euro-
nics-Aufsichtsrates, hatte sich entschlossen, 
zum 31.12.2023 als Aufsichtsratsvorsitzender 
und Mitglied des Aufsichtsrats zurückzu-
treten. In der Folge des genannten Auf-
sichtsratsbeschlusses hat Jochen Mauch, 
Vorstand für Marketing, Vertrieb und Digita-
lisierung, sein Amt niedergelegt und wurde 
zum 31.12.2023 aus  dem Vorstand der Ver-
bundgruppe abberufen.

SMEG
Mirjam Jentsche übernimmt mit sofor-
tiger Wirkung die Verantwortung des Ge-
samtmarketings in Deutschland und Öster-
reich für den italienischen Gerätehersteller 
Smeg in München. Berufliche Stationen der 
promovierten Markenmanagerin waren un-
ter anderem Head of Brand Management für 
die globale Marke Siemens bei BSH Hausge-
räte, bei Markenvorsprung, Bosch Lawn & 
Garden sowie Mercedes Benz. 

BEKO
Dr. Evren Aksoy wurde zum Geschäfts-
führer der Beko Grundig Deutschland 
GmbH bestellt. Damit folgt Aksoy, der be-
reits die Geschäftsführung für Beko Austria 
seit Oktober 2022 und Beko Switzerland seit 
2021 innehat, auf Marius Stoica. Aksoy 
ist seit mehr als 25 Jahren im Unternehmen 
tätig und als Geschäftsführer festes Mitglied 
des Beko Management-Teams in der Region 
DACH. 

MIELE
Christian Gerwens übernahm Anfang 
2024 die Führung für die Vertriebsregion 
DACH und die Miele Vertriebsgesellschaft 
Deutschland von Frank Jüttner. Gerwens ist 
seit 1990 für Miele tätig und hat 2003 die Ver-
triebsgesellschaft Deutschland aufgebaut, ehe 
ihm in dieser Rolle Frank Jüttner nachgefolgt 
ist. Gerwens nimmt seine Verantwortung als 
Senior Vice President Sales and Retail Inter-
national in Personalunion weiter wahr.

TECHNIROPA
Peter Lepper, Gründer und Geschäfts-
führer der Techniropa Holding GmbH, 
ist im Alter von 77 Jahren verstorben. Er 
gründete sein erstes Unternehmen, die TPS-
Technitube Pipe & Steel GmbH, vor über 
48 Jahren. Zu seinen unternehmerischen Tä-
tigkeiten zählten unter anderem die Grün-
dungen der Unternehmen TechniSat Digital 
(Shenzhen) Co. Ltd. und die China, TaiS-
hangDa Electronics Co. Ltd., Hongkong.

KÄRCHER
Kärcher hat zum Jahresbeginn 
zwei Vorstandsposten neu be-
setzt und stellt damit die Wei-
chen für die weitere Entwick-
lung des Unternehmens: Mar-

kus Limberger wurde zum 
Nachfolger des bisherigen COO 
Dieter Grajer ernannt, der 
nach einer mehr als 38-jährigen 
Zugehörigkeit zum Familienun-
ternehmen in den Ruhestand 
getreten ist. Ebenfalls neu im 

Vorstand ist Marco Cardinale 
als CTO. Er hat beim Weltmarkt-
führer für Reinigungstechnik 
bisher sehr erfolgreich den Be-
reich Bodenreinigung geleitet 
und ist jetzt für das neue Vor-
standsressort Technik & Pro-
duktmanagement verantwort-
lich. Seit dem 1. Januar 2024 ist 
Markus Limberger (53) Nach-
folger von Dieter Grajer als COO 
von Kärcher. Er kommt vom 
internationalen Technologieun-
ternehmen Enerpac und hat in 
Karlsruhe Wirtschaftsingenieur-
wesen studiert. Marco Cardinale 
(41) begann 2008 seine beruf-
liche Laufbahn bei Kärcher. Mit 
seiner Ernennung zum Chief 
Technology Officer schafft das 
Unternehmen die personelle 
Grundlage, um die eigene nach-
haltige Innovationskraft auch in 
Zukunft zu garantieren. In sei-
nen bisherigen Funktionen hat 
Marco Cardinale unter anderem 
mit der Entwicklung und erfolg-
reichen Markteinführung zahl-
reicher Produkthighlights die 
führende Position von Kärcher 
im Bodenreinigungssegment 
ausgebaut.

www.kaercher.com
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BELIEBTE ROADSHOW GEHT AUF TOUR
Start am 9. April in der Fischhalle Hamburg Midea Heißluftfritteuse: Juicy, crispy und trotzdem ge-

sund. Clever kochen dank JuicyLock-Technologie und der smarten 
2in1-Funktion "Juicy or Crispy" – mit dem Midea Air Fryer MF-CY75AB 
werden Gerichte himmlisch zart und zugleich unwiderstehlich knusp-
rig! Das Geheimnis dahinter? Der Einsatz von Dampf während des 
Frittierens. So gelingt spielend leicht die perfekte Zubereitung von 
Leckerbissen wie Lachs oder Putenbrust. Eric Reeh, Cooking Perfor-
mance Experte bei der Midea Europe GmbH, ist überzeugt: „Unser 
vielseitiger Air Fryer garantiert nicht nur super knusprige Pommes, 
sondern auch ein herrlich saftiges Inneres. Dank des leistungsstarken 
Motors und eines Heizelements erzeugen wir eine 360° Heißluft-Zir-
kulation und dadurch eine warme Hülle im Gar-Fach für eine schnelle 
und gleichmäßige Erhitzung der Gerichte. Dadurch reicht bereits 
eine minimale Ölzugabe. Ernährungsbewusste Menschen werden 
mit dem Air Fryer viel Spaß haben.“ Ob große oder kleine Gerichte, 
die Heißluftfritteuse ist dank der enormen Kapazität von 7 Litern 
Fassungsvermögen der Alleskönner für anspruchsvolle Kochprojekte. 
Neben seinen sieben automatisch voreingestellten Programmen 
(Hähnchenflügel, Hähnchenbrust, Fisch, Garnelen, Pommes Frites, 
Huhn, Gemüse) begeistert er mit einem anpassbaren DIY-Programm. 
Garzeit, Temperatur und weitere Parameter einfach nach individuel-
len Vorlieben anpassen und den Air Fryer in einen Ofen verwandeln.

LIEBHERR MIT NEUEN 
WEINTEMPERIER-
SCHRÄNKEN

Nur noch wenige Monate bis zur HighEventProductTour (HEPT), 
dem Frühjahrshighlight der Branche. Im Jahr 2024 startet die HEPT 
am 9. April in Hamburg und endet am 29. April in Offenburg. Wie 
bereits im vergangenen Jahr sind auch auf der diesjährigen Road-
show die Premiummarken AEG, BEURER, JURA, JURA GASTRO, KÄR-
CHER, LIEBHERR und MIELE vertreten.

• 	09.04.2024, Hamburg, Altonaer Fischauktionshalle, Große 
Elbstraße 9, 22767 Hamburg

• 11.04.2024, Bad Vilbel, Vilco, Günther-Biwer-Platz 1
• 15.04.2024, Bochum, Jahrhunderthalle, An der Jahrhun-

derthalle 1 
• 16.04.2024, Köln, Palladium, Schanzenstraße 40
• 18.04.2024, Berlin, Classic Remise, Wiebestraße 36-37 
• 	22.04.2024, Stuttgart, Phoenixhalle, Naststraße 43-45 
• 	23.04.2024, Frankenthal, Congressforum, Stephan- 

Cosacchi-Platz 5
• 	24.04.2024, Nürnberg, Ofenwerk, Klingenhofstraße 72 
• 	25.04.2024, München, BMW Welt, Am Olympiapark 1
• 	29.04.2024, Offenburg, Oberrheinhalle Messe Offenburg, 

Schutterwälder Straße 3

Liebherr-Hausgeräte bringt ab 
März zehn neue Weintempe-
rierschränke auf den Markt: In 
ihnen lagern edle Weine bei 
der jeweils idealen Temperatur. 
Zudem lassen sich die Weine 
dank des eleganten Designs 
und einer Beleuchtung, die alle 
Flaschen optimal in Szene setzt, 
auch optisch herausragend 
genießen. Sie bieten mit zwei 
oder drei Temperaturzonen, 
die unabhängig voneinander 
gradgenau von +5° C bis +20° 
C eingestellt werden können, 
höchste Flexibilität in der An-
wendung. Die ausgewählte 
Temperatur wird konstant ge-
halten und als Ist-Temperatur 
permanent angezeigt. So lassen 
sich im Gerät mit drei Tempera-
turzonen beispielsweise gleich-
zeitig Rotweine, Weißweine 
und Champagner in der jeweils 
optimalen Genusstemperatur 
aufbewahren. Durch die unter-
schiedliche Größe der Tempera-

turzonen und die absolut flexi-
ble Einstellung der Temperatur 
passen diese Geräte zu jedem 
individuellen Weinsortiment. Sie 
sind in den Serien Vinidor und 
Vinidor-Selection erhältlich. Alle 
neuen Liebherr Weintemperier-
schränke sind mit VibrateSafe 
ausgestattet und sorgen so für 
eine vibrationsgedämpfte Lage-
rung der Weine. Darüber hinaus 
verfügen sie über sogenannte 
FreshAir-Filter im Zonentrenner 
mit einer Austauscherinnerung. 
Für die langfristige Lagerung 
von Weinen bieten die Geräte 
der Vinidor-Selection-Serie im 
unteren Teil die StorageZone: 
Mit Humidity-Control kann die 
Luftfeuchte dort je nach Bedarf 
in 5-%-Schritten zwischen 50 
% und 80 % relative Feuchte 

eingestellt werden. Zur Unter-
stützung der Luftfeuchtere-
gulierung in der StorageZone 
lässt sich der mitgelieferte 
Wasserbehälter befüllen. Er 
wird einfach unterhalb der Bor-
de angebracht und schmälert 
dabei die Flaschenkapazität 
der Geräte nicht. Die Weintem-
perierschränke von Liebherr 
gehören zu den energieeffizi-
entesten ihrer Klasse. Während 
die meisten Temperierschränke 
am Markt mit der Energieeffizi-
enzklasse G nach dem europä-
ischen Energielabel klassifiziert 
sind, erreichen die neuen Lieb-
herr-Weintemperierschränke 
mit Glastür die Energieeffizi-
enzklasse F und das Modell mit 
Volltür sogar die noch effizien-
tere Klasse E.
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TEFAL präsentiert seine neuen 
Highlights auf der Ambiente

Die Doppel-Heißluftfritteuse definiert gesunden 
Genuss neu. Mit ihr lassen sich nicht nur knusprige 
Köstlichkeiten zaubern, ohne dabei Unmengen an 
Öl oder Fett zu verbrauchen, sondern beispielsweise 
auch Brötchen schnell und energiesparend aufba-
cken. Denn Heißluftfritteusen arbeiten mit einer Um-
luftfunktion. Sie ermöglicht eine effiziente Wärme-
verteilung ohne Aufheizzeit. Das vielseitige SEVERIN 
Modell FR 2453 kommt mit acht Automatikprogram-
men und zwei separat steuerbaren Schubladen, 
sodass beispielsweise ein Hauptgericht zeitgleich mit 
Beilage zubereitet werden kann.  UVP 159 Euro.
Der Kontaktgrill SEVINI PRO KG 2395 ist ein weiteres 
kulinarisches Multitalent, das eine gesündere Zube-
reitung von Speisen ermöglicht. Schmackhafte Pa-
nini und Sandwiches oder aber auch Gemüse, Fisch 
und saftige Steaks lassen sich mit dem neuen Modell 
ganz einfach auf den Punkt genau grillen. Dafür 
sorgen intelligente Automatikprogramme und ein 
Perfect Steak Sensor, der die Dicke des Grillguts auto-
matisch erkennt. Die optimale Hitzeübertragung und 
-verteilung der direkt in die Grillplatten eingelassenen 
Heizelemente sorgt für eine appetitliche Bräunung, 
ohne dass zusätzliches Öl oder Fett benötigt wird. 
UVP 159,90 Euro. 
Pizza wie in Italien mit dem Pizzaofen SERICO. 
Der Pizzaofen SERICO PG 8575 hat eine Aufheizzeit 
von weniger als fünf Minuten. Dafür sorgen eine 
Temperatur von bis 400 °C und eine dreifach verglas-
te Tür, die die Wärme speichert. Die Bedienung des 
SEVERIN Pizzaofens erfolgt komfortabel über ein gut 
ablesbares Display. Per Schnellwahl lässt sich zwischen 
neapolitanischer, amerikanischer und Steinofenpizza 
wählen. UVP 269,00 Euro.

Als Nasssauger scheut er sich nicht vor 
Flüssigkeiten und Verklebungen und ent-
fernt diese mühelos, egal ob es sich dabei 
um Milch, Ketchup oder Eier handelt, 
die ihren Weg auf den Boden gefunden 
haben. Als Kombigerät ersetzt er den 
herkömmlichen Eimer und Wischmopp 
und ermöglicht ein gleichzeitiges Sau-
gen und Wischen, ohne dabei schwere 
Wasserbehältnisse durch die eigenen vier 
Wände schleppen zu müssen. Die Bürs-

TINECO FLOOR ONE S6 PET
Nass- und Trockensauger

recycelten
PET-Flaschen

60
Hergestellt 

mit ca.

Alle reden von 
Nachhaltigkeit. 
Wir bauen sie ein.

Es ist die vermutlich sauberste Art, 
Plastikmüll zu recyceln: Bis heute haben 
wir den Kunststoff von über 25 Millionen 
Plastikflaschen in mehr als 400.000 
innovativen Trommelgehäusen aus 
recyceltem PET-Material verbaut. Auch 
sonst präsentieren unsere Waschmaschinen 
und Waschtrockner sich in jeder Hinsicht 
umweltfreundlich: Sie sparen Wasser 
und Energie – und sind dabei auch noch 
besonders leise. Sie sehen: Die Grundig 
Nachhaltigkeits-Serie ist eine rundum 
saubere Sache.

grundig.de

Die Grundig Nachhaltigkeits-
Serie – mit Trommel gehäusen 
aus recycelten PET-Flaschen.

GR_Anzeige_PET_CE-Trade-home-Tec_75x298_RZ.indd   1 19.10.20   16:11

tenwalzen des FLOOR ONE S6 PET lassen 
sich schnell und gründlich reinigen und 
beseitigen so nicht nur einen weiteren 
lästigen Arbeitsschritt, sondern beugen 
auch einer Schimmelbildung im Gerät vor. 
Neben dem Filter, der auch für Tierhaare 
geeignet ist, wird das Gerät mit einer spe-
ziellen Reinigungslösung mit Lavendelduft 
ausgeliefert, das besonders gegen unan-
genehme Tiergerüche wirkt. Zusätzlich 
überzeugt der Tineco FLOOR ONE S6 PET 
durch seine smarten Funktionen und ist 
mit nur 4,5 kg Gesamtgewicht ein halbes 
Kilogramm leichter als sein Vorgänger. 
UVP 619 Euro.
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GROSSGERÄTE

Was erwartet der Kunde beim 
Kauf einer Kühl-/Gefrier-

Kombination? Vor allem viel Platz, 
dann natürlich optimales Kühlen 
mit unterschiedlichen Kaltzonen für 
verschiedene Lebensmittel wie Obst 
und Gemüse, Fleisch oder Fisch. Und 
eine weitere Forderung gewinnt bei 
der Kaufentscheidung immer mehr an 
Bedeutung: die Energieeffizienz. Bei 
24h/365 Tage Betrieb zählt wirklich 
jede eingesparte Kilowattstunden.
	 All die Anforderungen erfüllt das 
neue Highend-Gerät GBB92MBB3P 
von LG perfekt. Mit einer Energie-
effizienzklasse von A -20% ist die 
Kühl-/Gefrierkombination in diesem 
Bereich aktuell das effizienteste Gerät 
auf dem Markt. 

Energieeffizienz wird immer 

wichtiger

„Der GBB92MBB3P ist ein echtes 
Energiewunder. Mit einem Jahresver-
brauch von nur 88 kWh ist das Modell 
20% effizienter als der Schwellenwert 
zur Energieklasse „A“. Bisher konnten 
wir mit unserem Hero-Produkt eine 
Energieeffizienz von maximal A -12% 
erreichen. Diesen Wert haben wir al-
so noch einmal deutlich verbessert“, 
erklärt Ivana Dropulja, Part Leader 
Product Marketing bei LG Electronics 
Deutschland. „Diese Neuentwicklung 
zeigt, dass wir stetig daran arbeiten, 
unsere Produkte noch energieeffizi-
enter zu machen. Ein Aspekt, der für 
die Kaufentscheidung deutlich wichti-
ger geworden ist, weil das Bewusstsein 
für nachhaltige Haushaltsgeräte zum 
Schutz der Umwelt heute viel stärker 
ausgeprägt ist als noch vor einigen Jah-
ren.“
	 Die beeindruckende Energieeffi-
zienz der Kühl-/Gefrierkombinationen 
geht dabei nicht zu Lasten der Leis-
tung. Im Gegenteil: Der Smart Inverter 
Compressor reduziert dank innovati-
ver Antriebstechnik den Energiever-
brauch und stellt sicher, dass das 381 
Liter fassende Gerät maximale Power 
liefert und dabei mit nur 29 dB beson-
ders leise arbeitet.

LG-Technologien garantieren

langanhaltende Frische

Der LG Energiesparer bietet neuesten 
Technologien für eine längere Halt-

SPARSAM BEIM 
VERBRAUCH
Optimal bei der 
Leistung

barkeit der Lebensmittel. Die Multi-
Airflow Umluftkühlung und „Total 
No Frost“ garantieren, dass sich die 
kalte Luft im Kühl- und Gefrierbe-
reich schnell und konstant verteilt. 
LINEARCooling, das den Tempe-
raturunterschied im Kühlschrank 
auf plus bzw. minus 0,5 Grad Celsi-
us reduziert und LGs DoorCooling+ 
für eine schnellere Kühlung auch 
im Türbereich sorgen für eine ideale 
Kühlung aller Lebensmittel. Spezielle 
Kühlschubladen wie der FRESHBa-
lancer, der FRESHConverter und der 
Moist Balance Crisper runden das 
vielfältige Technologie-Paket ab. Sie 
garantieren perfekte Bedingungen für 
die dort gelagerten Lebensmittel wie 
wahlweise Fleisch, Fisch, Obst oder 
Gemüse. So kann beispielsweise die 
Luftfeuchtigkeit oder Temperatur in 
der Schublade reguliert werden, um 
wichtige Vitamine in den Vorräten zu 
erhalten.
	 Damit Lebensmittel, Getränke 
und zubereitete Speisen nicht nur 
perfekt gekühlt werden, sondern auch 
größere Einkäufe ihren Platz finden, 
bietet der GBB92MBB3P insgesamt 
381 Liter Kapazität sowie flexible La-
gerungsmöglichkeiten: Ein variables 
Ablagefach für XXL-Stauraum ist mit 
einem Glaszwischenboden ausgestat-
tet, der je nach Bedarf in zwei Stufen 
eingeklappt und -geschoben werden 
kann. So finden auch sperrige Gegen-
stände wie große Töpfe oder Schalen 
bequem ihren Platz. Ein heraus-
nehmbares Wein- und Getränkeregal 
schafft zudem Stauraum für bis zu fünf 
Flaschen.

UVP der GBB92MBB3P Kühl-/Ge-
frierkombination 1.999,00 Euro.

Flexibel praktisch – Fisch oder 
Fleisch werden in speziellen Kühl-
schubladen mit einstellbarer Tempe-
ratur gelagert. Die gibt es auch für 
Obst und Gemüse mit Rückführung 
der Feuchtigkeit für längere Frische. 
Der XXL-Stauraum hat einen klapp-
baren Glaszwischenboden, um auch 
große Töpfe oder hohe Flaschen zu 
kühlen. Der Energiesparer von LG 
bietet insgesamt 381 Liter Kühlraum.
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BSH Hausgeräte GmbH 
nutzt CO2-reduzierten 
Edelstahl für Geschirr-
spüler: Bereits seit 2020 entwi-
ckelt und fertigt die BSH an allen 
Standorten weltweit CO2-neutral 
(Scope 1&2). Für die Zukunft hat 
sich das Unternehmen noch wei-
tere ambitionierte Klimaschutzzie-
le gesetzt: Bis 2030 will die BSH 
ihren indirekten CO2-Fußabdruck 
(Scope 3) im Vergleich zu 2018 
trotz Wachstum um 15 Prozent ab-
solut reduzieren. „Dafür nutzen wir 
zwei Hebel“, erklärt Chief Opera-
ting Officer Lars Schubert von der 
BSH. „Einerseits bieten wir unseren 
Konsumenten besonders energie-
effiziente Produkte an, mit denen 
sie im Haushalt Energie und somit 
Geld sparen können. Wir setzen 
aber auch zunehmend auf Produk-
tionsmaterial, das einen kleineren 
CO2-Fußabdruck hat. Deshalb 
freue ich mich, dass wir gemeinsam 

mit Aperam die Dekarbonisierung 
unserer Wertschöpfungskette vor-
anbringen.“
	 Aperam ist einer der welt-

weit führenden Edelstahlanbieter. 
„Unsere nahezu CO2-neutralen 
Produkte wurden mit Blick auf den 
Kunden entwickelt, und wir sind 

sehr froh, die BSH als Partner für 
die Nutzung und Förderung dieser 
neuen Produktlinie zu haben“, sagt 
Tim Di Maulo, CEO von Aperam. 
„Wir freuen uns darauf zu zeigen, 
wie diese emissionsarmen Produkte 
Unternehmen wie BSH in die Lage 
versetzen, ihren CO2-Fußabdruck 
zu reduzieren, Produkte für ihre 
eigenen Kunden nachhaltig herzu-
stellen und ein wichtiges Glied in 
der verantwortungsvollen Wert-
schöpfungskette zu werden.“
	 „Für uns ist es wichtig, den 
Konsumenten nachhaltigere Lö-
sungen anzubieten. Mit unserem 
breiten Produktportfolio energieef-
fizienter und wassersparender Haus-
geräte, zirkulären Geschäftsmodel-
len und immer mehr Produkten 
mit nachhaltigeren und umwelt-
schonenderen Materialien bieten 
wir für jede Lebenslage eine Lösung 
an – auch dank starker Partner wie 
Aperam“, so Lars Schubert.

MIELE ÜBERNIMMT OTTO WILDE
Einstieg in das Outdoor-Cooking

Als Miele im März 2021 die Anteils-
mehrheit des Düsseldorfer Start-ups 

übernommen hatte, bedeutete dies für die 
Gütersloher den Einstieg ins Geschäfts-
feld des Outdoor Cooking. Durch die 
Übernahme der verbliebenen Anteile ist 
Otto Wilde Grillers nun eine 100-Pro-
zent-Tochter des weltweit führenden 
Anbieters von Premium-Hausgeräten. 
Im Zuge der vollständigen Übernahme 
haben die Gründer Alexander Luik und 
Nils Wilde angekündigt, sich aus der Un-
ternehmensleitung zurückzuziehen, blei-
ben aber beratend an Bord.
	 Gemeinsames Ziel von Miele und 
Otto Wilde ist es, eine hochwertige 
und aufeinander abgestimmte Outdoor-
Genusswelt für höchste Ansprüche zu 
etablieren. Und dies mit Erfolg: Von der 
Otto Wilde Plattform mit dem komplett 
aus Edelstahl bestehenden Gasgrill G32 
Connected als Herzstück wurden bereits 
fast 8.000 Exemplare verkauft. Auch das 
Vertriebsnetz konnte seit letztem Jahr auf 
etwa 100 gut aufgestellte Fachhändler 
ausgebaut werden. Darüber hinaus ver-
vollständigte Otto Wilde sein Plattform-
Konzept weiter, zuletzt wurde unter an-
derem ein innovatives Stauraumsystem 
für die Outdoor-Küche auf den Markt ge-
bracht. „Mit dem Kauf der ersten Anteile 
haben wir 2021 nicht nur ein vielver-
sprechendes Produktportfolio, sondern 
auch ein hervorragendes und engagiertes 
Team hinzugewonnen“, so Gernot Tret-
tenbrein, Senior Vice President Business 

Unit New Growth Factory, in der Miele 
die Erschließung neuer Geschäftsfelder 
bündelt. „Otto Wilde hat großes Poten-
zial, das wir gemeinsam nutzen und so 
auch unser Geschäftsfeld Outdoor Coo-
king weiter ausbauen wollen.“ Zugleich 
dankt Trettenbrein den Gründern und 
Geschäftsführern Alexander Luik und 
Nils Wilde für ihren außerordentlichen 
Einsatz: „Wir haben in den vergangenen 
Jahren zusammen eine Menge erreicht 
und auch menschlich viel voneinander 
gelernt. Deshalb freue ich mich darüber, 
dass uns Nils und Alex weiter beratend 
zur Seite stehen.“
	 Für beide sei die vollständige Über-
nahme durch Miele der richtige Zeit-
punkt, ihr Herzensprojekt in gute Hände 
zu übergeben und sich neuen Aufgaben 
zu widmen: „Als wir 2015 gestartet sind, 
wollten wir mit unseren Erfahrungen aus 
den USA das Grillen in Deutschland 
revolutionieren. Dafür haben wir mit 
Miele den idealen Partner gefunden, der 
unsere Werte teilt und unsere Vision un-
terstützt“, bekräftigen Wilde und Luik. 
„Wir möchten uns bei Miele, allen Part-
nern und unserem gesamten Team für die 
wertschätzende Zusammenarbeit bedan-
ken und wünschen allen von Herzen auch 
weiterhin viel Erfolg.“
	 Nach dem Austritt von Nils Wilde 
und Alexander Luik wird Otto Wilde 
Grillers vom bisherigen Co-Geschäfts-
führer Achim Schade (Product Develop-
ment and Operations) sowie Florian May 

Übergabe an Miele –  sie haben in den letzten zweieinhalb 
Jahren gemeinsam die Entwicklung des G32 sowie der mo-
dularen Otto Wilde Plattform vorangetrieben: Nils Wilde (li.), 
Alexander Luik (m.) und Gernot Trettenbrein (re.).

Das neue Team – freut sich auf die neuen Aufgaben als 
Geschäftsführer von Otto Wilde: Anna-Lena Hasse (Marketing 
and Sales), Achim Schade (Product Development and Opera-
tions) sowie Florian May (Finance and Administration) (v.l.n.r.)

(Finance and Administration) 
und Anna-Lena Hasse (Marke-
ting and Sales) geführt, die bisher 
in anderen Funktionen bei Otto 
Wilde und Miele beschäftigt wa-

ren. „Wir freuen uns, zukünftig 
die Vision der Gründer weiter 
voranzutreiben und gemeinsam 
mit Miele an neuen Ideen und 
Produkten zu arbeiten.“
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TECHNIK AWARD 2023

Zur CES 2024 hat Samsung die 
neuen Geräte aus dem Hausgerä-

teportfolio vorgestellt. Mit künstlicher 
Intelligenz (AI) und der Vernetzung 
durch SmartThings, sorgen sie für eine 
bessere Übersicht der vorhandenen Le-
bensmittel und für mehr Komfort in der 
Küche – ob während des Kochens oder 
bei der Vorbereitung. Zu den High-
lights gehört dabei der Bespoke Fami-
ly Hub+, der mit der brandneuen „AI 
Vision Inside“-Funktion und Erweite-
rungen des Samsung Food-Service aus-
gestattet ist.
	 „Wir freuen uns, unsere erweiter-
ten AI- und Vernetzungsfunktionen 
vorstellen zu dürfen. Denn dadurch 
können wir unsere Nutzerinnen und 
Nutzer dabei unterstützen, die Zeit, 
die sie in der Küche verbringen, so be-
quem und einfach wie möglich zu ge-
stalten“, erläutert Diana Diefenbach, 
Senior Manager Technical Product 
Management and Communication 
bei Samsung Electronics. „Mit den 
kontinuierlichen Fortschritten und 
Entwicklungen schaffen wir es, unser 
Hausgeräte-Portfolio in Deutschland 
weiter auszubauen und damit unseren 
Kunden eine noch bessere Ausstattung 
zu bieten.“

Samsung AI Vision Inside 

AI-Funktionen für Rezeptinspiration 
und intelligente Unterstützung. Der 
neue Bespoke Family Hub+ Kühl-
schrank wurde mit einer Reihe von 
neuen Funktionen ausgestattet, um die 
Zeit in der Küche komfortabler zu ge-
stalten. Ein Beispiel dafür ist die neue 
„AI Vision Inside“-Funktion, die mit 
einer intelligenten, intern verbauten 
Kamera arbeitet. Sie kann Lebensmit-
tel erkennen, die in den Kühlschrank 
gestellt oder aus ihm entnommen 
werden. Darüber hinaus ist der Family 
Hub+ mit der „Vision AI“-Technologie 
ausgestattet. Diese AI-Funktion kann 
bis zu 33 verschiedene frische Lebens-
mittel identifizieren. Die erkannten Le-
bensmittel können auf dem Bildschirm 
des Bespoke Family Hub+ in einer Liste 
angezeigt und bearbeitet werden. Hier 
können Nutzer auch manuell Informa-
tionen zum Mindesthaltbarkeitsdatum 
hinzufügen und problemlos den Über-
blick über ihre Lebensmittel behalten. 
Ein zusätzlicher Vorteil sind die War-
nungen, die der Kühlschrank über sei-
nen 32 Zoll LCD-Bildschirm sendet, 

SAMSUNG
Bespoke mit
Family Hub+

wenn die zuvor ausgewählten Produkte 
das Ablaufdatum erreichen.
	 Für alle, die die Funktionen ih-
res Galaxy-Smartphones nicht missen 
möchten, lässt sich dessen Display 
mithilfe der „Tap-View“-Funktion ein-
fach auf dem Family Hub+ Bildschirm 
spiegeln. Zukünftig wird es auch mög-
lich sein, Videos der Social Media An-
wendung YouTube auf dem Bildschirm 
anzeigen zu lassen, sodass Infos und 
Unterhaltung auch in der Küche nicht 
zu kurz kommen.

Intelligent Rezepte anpassen

Damit aber noch nicht genug: Auch 
Samsung Food ist jetzt auf dem Bes-
poke Family Hub+ Kühlschrank ver-
fügbar. Der Service bietet mehrere 
aktualisierte AI-Funktionen, wie zum 
Beispiel die „Rezepte personalisieren“-
Funktion, die von der erweiterten Food 
AI6 unterstützt wird. Mit Hilfe dieser 
können Köche und Köchinnen ihre 
Rezepte nun noch 
besser an ihre indivi-
duellen Ernährungs-
bedürfnisse anpassen 
als es bisher möglich 
war. So kann ein Re-
zept nicht mehr nur 
in ein vegetarisches, 
veganes oder Fusi-
onsgericht umwan-
deln werden, sondern 
beispielsweise auch 
in eine glutenfreie, 
pescetarische oder 
milchfreie Variante. 
Darüber hinaus er-
kennt die neue „Bild-
zu-Rezept“-Funktion 
dank der verbesserten 
„Vision AI“ Mahlzei-
ten und Lebensmittel 

anhand von Fotos. Sie kann darauf-
hin Gerichte anzeigen, die mit diesen 
Zutaten kreiert werden können. Au-
ßerdem können mithilfe der Funktion 
„Maßgeschneiderter Mahlzeitenplan“ 
personalisierte Gerichte auf Grundla-
ge gesundheitlicher Bedürfnisse vor-
geschlagen werden. Dies wird durch 
die Verknüpfung mit dem jeweiligen 
Samsung Health-Profil ermöglicht, 
indem die Gesundheitsinformationen 
der Nutzer analysiert werden.
	 Mit den Erweiterungen von 
Samsung Food und dem Bespoke Fa-
mily Hub+ verfolgt Samsung das Ziel, 
eine nahtlos vernetzte, AI-gestützte 
Produktpalette auszubauen, und so den 
Küchenalltag einfacher und bequemer 
zu gestalten.
	 Neben dem neuen Kühlschrank-
modell wird 2024 auch in Deutschland 
ein neues Induktionskochfeld vorge-
stellt, das ein noch effizienteres und 
randloses Erhitzen von Töpfen und 
Pfannen ermöglicht.

Diana Diefen-
bach, Senior 
Manager bei 
Samsung: 
„Wir freuen 
uns über die 
AI- und Vernet-
zungsfunktio-
nen bei unse-
rem Hausge-
räte-Portfolio. 
Damit wird die 
Arbeit in der 
Küche nicht 
nur leichter 
und effizienter, 
mit unseren 
neuen Geräte 
wird zusätzlich 
Energie ge-
spart.“

Individuelle Optik – ganz konventionell und ohne 
KI ist das Angebot für den farbigen Auftritt der Be-
spoke Geräte vom Samsung.
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Samsung Bodenpflege mit 
AI-Funktionen: „Ich freue 
mich sehr, unsere innovativen Bo-
denpflege-Produktneuheiten für 
2024, den Bespoke Jet Bot Combo, 
vorzustellen. Unsere neueste AI-
Technologie unterstützt dabei, die Be-
nutzerfreundlichkeit der Geräte noch 

weiter zu optimieren“, erzählt Diana 
Diefenbach, Senior Manager Techni-
cal Product Management and Com-
munication bei Samsung Electronics. 
„Während beide Geräte nicht nur 
eine starke Reinigungsleistung bie-
ten, wird das Nutzererlebnis ebenfalls 
durch fortschrittliche Funktionen, 
wie beispielsweise die Dampfreini-
gungsfunktion des Saug- und Wisch-
roboters oder der AI Cleaning Mode 
des Akku-Handstaubsaugers, auf die 
nächste Stufe gehoben.“
Die optimierte AI-Objekterkennung 
des Bespoke Jet Bot Combo ist eine 
Weiterentwicklung der Technologie, 
die zuvor mit dem Bespoke Jet Bot 
AI+ eingeführt wurde. Sie erweitert 
die Anzahl der Objekte, die er erken-
nen kann und ermöglicht, dank des 
3D-Sensors, ein präziseres Fahren. 
Der Bespoke Jet Bot Combo kommt 
im zweiten Quartal in 2024 auf den 
deutschen Markt.
Die bemerkenswerteste Neuerung 
ist, dass durch die verbesserte AI-
Objekterkennung nicht mehr nur 
Räume, sondern auch Flecken er-
kannt werden können. Wenn der 
Bespoke Jet Bot Combo einen Fleck 
registriert, fährt er zur Reinigungssta-
tion zurück, um die Wischpads mit 
Hochtemperaturdampf und Wasser zu 
erhitzen. Anschließend kehrt er zum 
verschmutzten Bereich zurück. Die 
leistungsstarken Wischpads drehen 
sich mit 170 Umdrehungen pro Mi-
nute und können auch hartnäckige 
Flecken beseitigen. Das Ergebnis ist 
eine effektive, autonome Reinigung, 
auch bei unterschiedlichen Bodenar-
ten und ohne selbst die Einstellungen 
anpassen zu müssen.

Bosch Cookit
beste Küchen-
maschine bei
Warentest

Teig kneten, Gemüse schnei-
den, gleichmäßiges Um-

rühren – Küchenmaschinen mit 
Kochfunktion bieten vielseitige 
Unterstützung in der Küche. Am 
besten macht das der Cookit von 
Bosch, der im aktuellen Test „Kü-
chenmaschinen mit Kochfunkti-
on“ in der Ausgabe 1/2024 der 
Stiftung Warentest als Testsieger 
mit „GUT“ (2,0) ausgezeichnet 
wurde. Getestet wurden insge-
samt sieben Küchenmaschinen 
mit Kochfunktion, darunter auch 
der derzeitige Marktführer sowie 
Geräte vom Discounter.
	 In der Kategorie Funktion 
bekam der Cookit von der Jury 
die Note „gut“ (2,1) und ist da-
mit mit großem Abstand das 
beste Gerät im Test. Der Cookit 
überzeugt beim Pürieren, Schnei-
den und Kochen ebenso wie bei 
der Verarbeitung von schwerem 

Teig, Rührteig und Vollkorn-
brotteig. Insbesondere beim Zer-
kleinern liegt der Cookit vor der 
Konkurrenz, da er laut Jury als 
einziges Gerät Zwiebeln in feine 
und recht gleichmäßige Würfel 
schneiden konnte. 
	 Einzigartig: Der Cookit er-
reicht bis zu 200 Grad – „top“ 
befindet die Stiftung Warentest 
und lobt aus, dass der Cookit 
„fachgerechtes Anbraten“ mit 
hoher Temperatur ermöglicht. 
Als „Sehr gut“ wurde außerdem 
seine Temperaturgenauigkeit be-
wertet.
	 Auch die umfangreiche Re-
zeptsammlung und die Schritt-

für-Schritt-Anleitungen des 
Cookit werden von der Stiftung 
Warentest lobend erwähnt. Im 
Punkt „Gebrauchsanleitung und 
Rezepte“ bekam der Cookit daher 
auch von der Stiftung Warentest 
Jury die Note „Sehr gut“. Ein wei-
terer Pluspunkt für den Testsie-
ger: Nur beim Cookit und einem 
weiteren Wettbewerber gelangen 
die Rezepte.
Gut zu wissen: Die Rezeptsamm-
lung wird regelmäßig erweitert, 
unter anderem mit wöchentlich 
neuen Rezepten in der Home 
Connect App und auf der Rezep-
te-Plattform Simply Cookit.
UVP 1.399 Euro

Bosch Serie 6  
Küchenmaschine

Die Küchenmaschine Se-
rie 6 ist mit Smart Sensor 

Technology ausgestattet, die au-
tomatisch erkennt, wenn das Er-
gebnis perfekt ist, und das Gerät 
selbstständig stoppt. So können 
Backfans sich voll und ganz auf 
die nächste Aufgabe konzen- 
trieren, während die Küchenma-
schine den perfekten Teig knetet 
oder die Sahne bis zur richtigen 
Konsistenz schlägt. Besonderer 
Komfort lässt sich beispielsweise 
beim Herstellen von Hefeteig 
genießen. Den langen Prozess 
des Knetens, Ruhenlassens und 
erneuten Knetens übernimmt 
die Serie 6 komplett eigenstän-
dig. Insgesamt sieben sensorge-
steuerte Automatikprogramme 
sorgen so für perfekte Ergebnisse 
bei verschiedenen Teigarten, 
dem Mixen leckerer Smoothies 
und mehr. Die integrierte Waage 
ermöglicht das exakte Abmes-
sen in 1g-Schritten, sodass auch 
kleinste Zutatenmengen genau 
nach Rezeptur hinzugefügt wer-

den können. Zusätzlich kann sie 
speziell auf das Wiegen von Öl, 
Milch und Wasser oder sogar oz 
für beispielsweise US-Rezepte 
eingestellt werden. Alle Zutaten 
können wie gewohnt direkt in 

der Schüssel oder auf dem Gerät 
selbst eingewogen werden. In 
der 5,5-Liter-Schüssel können 
bis zu 3,5 kg Teig verarbeitet 
werden.
UVP  799 Euro.

Universell – drei Knethaken sorgen für beste Ergebnisse 
bei unterschiedlichen Teigarten. Die Waage ist auf 1g exakt.
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