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Smarte Lösung für die vierte Dimension
Aichinger AI-amLight: Lichtsystem erhöht Umsatz und

reduziert Food Waste.

Das AICHINGER Lichtsystem 
AI-amLight ist nahezu unsichtbar in die Kühltheke integriert. © Aichinger

Intelligente Lichtlösung nicht nur für die
Kühltheke Sirius®3

Als erster Hersteller bietet Aichinger ein Lichtsystem an, das
nahezu unsichtbar in die Kühltheke integriert ist und bei dem
Farbe, Helligkeit und Intensität segmentweise mit einem
Bedienpanel oder automatisch mit dem Modul Price-Label von 
Shop-IQ gesteuert werden. Mit der bislang einzigartigen
digitalen Lösung werden die frischen Lebensmittel noch
verkaufsfördernder inszeniert, die Flexibilität bei der Belegung
erhöht und der Food Waste reduziert. AI-am- Light wird
zunächst für die Kühltheke Sirius®3 angeboten. Aichinger
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Kühltheken mit integriertem Aichinger Lichtsystem LED18
können zudem mit AI-am- Light nachgerüstet werden.

Individuelle Anpassung

Aichinger ersetzt das bislang bereits angebotene integrierte
Lichtsystem LED18 durch AI-amLight. Mit dem an der Rückseite
der Theke angebrachten Bedienpanel werden segmentweise (30
cm) Farbe, Intensität und Helligkeit der LEDs individuell
eingestellt. Die von Lichtexperten vorgenommene
Grundeinstellungen für Fisch, Fleisch- und Wurstwaren, Käse
und Backwaren erleichtern die individuelle Anpassung.

Preisauszeichnung

Zudem bietet Aichinger zusammen mit Shop-IQ, dem
Spezialisten in der Aichinger Gruppe für digitales PoS-
Marketing, eine smarte Lösung für die digitale
Preisauszeichnung an. Beder webbasierten Lösung von Shop-IQ
werden die Informationen zur Preisauszeichnung mit den
Parametern zur Beleuchtung ergänzt. Damit ist vor allem bei
Betriebsstrukturen mit hohem Filialisierungsgrad und vielen
Teilzeitbeschaftigen garantiert, dass die Thekenauslage stets
optimal und gleichbleibend wiederkehrend bestückt wird.
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