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ahrbaren Lastenaufzug gelost,
ier Speisen und Getrénke in die
sberen Stockwerke befordert.
#iir den Aufzug wurden spezielle
Zinfahrwagen konstruiert, so
lass eine Kontaminierung von
ebensmitteln unmoglich ist. Mit
hm wird der Nachschub bis hin-
juf auf die Dachterrasse befor-
jert, die einen atemberauben-
ien Blick tiber Schwébisch Hall
sietet. Hier werden die Gaste
son einer separaten Kiichensta-
ion aus mit Scampi oder Steaks
vom Grill verwohnt. Mit Barbe-
cue und Frontcooking ist die
Dachterrasse zum beliebten An-
ziehungspunkt fiir Geschiftsleu-

Curze Wege und (ibersichtliche Postenaufteilung in der Kiiche.

Hersteller Kiichentechnik
* Arbeits- und
Kiihltische: GS Stolpen
* Herdanlage: MKN
* Kombidampfer: MKN
« Kiihlzellen: Celltherm
[ Spiiltechnik: Hobart

Blick in die Brasserie.

te und Besucher der Kunsthalle
Wiirth geworden. Eine mobile
Kiichenstation, bestehend aus
Getrdnkeausschank, Grillstation
und Gasherd, sorgt fiir eine rei-
bungslose Gastebewirtung.

Mut zu Neuem

Gotz Gastrokiichen hat fiir alle
gastronomischen Bereiche des
Sudhauses die komplette Aus-
stattung vom Eiswiirfelbereiter
bis zur Dunstabzugshaube ge-
liefert. Die Zusammenarbeit mit
dem Komplettausstatter wird
von der Mannschaft rund um
Heinz Schiebenes als durchweg
positiv bewertet.

Auf relativ kleinem Raum in der
Hauptkiiche findet sich alles,
was fur die gehobene Gas-
tronomie notig ist. Zentraler Be-
standteil der Warmzubereitung
ist ein fugenloser Herdblock von
MKN, bestehend aus Indukti-
ons- und Gasherd, Doppel-

becken-Fritteuse, Griddlepfan-

Die Hausbrauereianlage produziert Bierspezialitaten vor den Gasten.

Auch groBere Veranstaltungen gehéren im Sudhaus zum Konzept.

ne, einem kleinen rechteckigen
Kochkessel und Bratenwdrmer.
Zwei Kombidémpfer und eine
Druckgarbraisiere dienen zum
Kochen, Dampfen und Braten.

Kurze, kreuzungsfreie Wege
standen bei der Kiichenplanung
im Vordergrund: ,Es musste eine
leistungsstarke Powerkiiche ge-
staltet werden, um die verschie-
denen gastronomischen Bereiche
zu bedienen”, sagt Gétz Gastro-
kiichen-Geschaftsfiihrer Ginter
Gotz. Die kalte Kiiche ist von der
warmen durch eine Glaswand
getrennt und mit eigenen
Kiihlsystemen ausgestattet, so
dass der Koch auch stets einen
guten Uberblick iiber sein Mise-
en-place hat und die Lebensmit-
tel fachgerecht gelagert werden.
Leistungsstarke Multifunktions-
gerdte steigern die Kapazitdt.
Gerate wie Vakuumierer, Sorbet-
Maschinen u.d. wurden unter-
halb der Arbeitsflachen angeord-
net. Diese konnen auf dreiteili-

gen Schwerlastausziigen bei Be-
darf herausgezogen und danach
wieder im Schranktisch ,ge-
parkt” werden. Als besonders hy-
gienisch erweist sich die fugen-
lose Aufstellung der Gerate auf
gemauerten Sockeln. Auch alle
Schrankrdume und Abdeckun-
gen sind fugenlos. Auf Rollen
ausziehbare Dampfer ermdgli-
chen eine miihelose Reinigung in
den hintersten Ecken.

Kiichenchef Volker Landgraf ist
zufrieden mit den Arbeitsablau-
fen in der Kiiche. Dass sich das
Sudhaus-Team so rasch mit der
Technik vor Ort arrangieren
konnte, liegt an der gelungenen
Kombination aus moderner
Kiichentechnik, der hervorra-
genden Planungsleistung und
dem mutigen Gastrokonzept.

Auf diese Weise hat sich das
Sudhaus bereits nach wenigen
Monaten als feste Adresse bei
GenieBern aus nah und fern eta-
blieren konnen.
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