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( e "{-j jird in d k5|schen ?
zu k$nnen. Entstanden ist nach langenDiadHelligkeit und TranSparenz fltblicherweise vom %&mlme !
manchmal auch hitzigen DISk S|oneralt5mrbe|tspl#tze im Landh us Scherrer der Pass,
Gesamtkonzept, das sich in \ jie . e: Arbeitsplatz hat Tageslichttionell das [Nadel$hr fir die K$che
Dingen entscheidend von den me i wam!berbr!ckbare Grenze zwischen
unterscheidet: - _ * i r & "
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Als einzigartig in seiner Planergeschichte

bezeichnet Wolfang Eibach die Plat-

zierung des Kellnerpasses in der Mitte

der K!che mit auienliegenden Ther-

moger"ten. Die Gloschen sind in einem

Spezialregal !ber dem Pass in greifbarer Blick in das Restaurant:

H#he untergebracht. edles Ambiente und Atmosph“re.

In der K!che von Heinz Otto Wehmamiastidgar!ngliche Aufgabe, n#mlich Bpeéssplatte eingearbeitet und wirkt wie eine
Pass (1 m x 3 m) eine gro(z!gige breitedftichehalten, erf!llt die neue W#rmeahlibse Edelstahl #che.
aus schwarzem Granit mit "viel Luft daitberf individuell schaltbaren W#rmestrah-
geworden. Die W#rmeschr#nke rechtéamnd IDiese versorgen, je nach Bed2id Kdideinheiten in der gesamten K!che sind
sind von zwei Seiten zug#nglich. Damntschemedlichen Bereiche des Pagpasemit regelbar. So sind die Schubladen
gek!hlte Schubladenschr#nke flr dasiémigaveils erforderlichen W#rmeldistdiegvorbereitete Butter flIr den Service
en place". Hier ®ndet der Austausch Riggtiaitsplatte aus Naturgranit biettfeiarichzart” eingestellt, die Klhlung am
den K$chen und den Servicemitarbeitarsfidithen Warmhalteeffekt indenft&ehgiesten kann bis zur Frostgrenze gefahren
Kommunikation wird m$glich und Réimgs- der Warmhalteschr#nke awfentent Dadurch dass die K!hltechnik zentral
verluste werden gerade im Sto(gesdrsfieichert. So bleiben die vorgewsidehker sitzt, wird zus#tzliche W#rme und
verhindert. Teller auch von unten warm. GenauGaetakiehentwicklung von vielen einzelnen
anderen Arbeitsplatten in der ScherrétHrbrgregaten verhindert + die K!che bleibt
Nat!rlich dient aber auch der neuéhdassch die Granitplatte abgerundeteckgleéchbar ruhig und wohltemperiert.
zum Warmhalten der Speisen, alleasrsghmerzhafte blaue Flecken bei den Mit-
unterscheidet sich seine Konstruktiarbeitenn vermeidet. Eine Abtropfrill®©asa dgi#irauch flr den Spl!lbereich. "Frther",
Herk$mmlichen. In seiner alten Witdren Kante verhindert, dass Fl!'ssggkefeinz Wehmann, "mussten wir immer die
hatte Wehmann eine an Ketten aufdgadtftigiee und Schubladen laufen kaktimaanlage zuschalten, um die Raumluft er-
Eigenkonstruktion mit Heizstrahlern und der tr##glich zu machen. Das hat viel Geld gekostet,
Energieaufwand war enorm. Dieser kbantkeurRass das Zentrum der K!cheveildeir, jede Menge Energie !ber die Abluft
etwa 25 Prozent gesenkt werden. Zus#fttdéinhalle thermischen Ger#te itbeingas Dach weggeblasen haben. Dank
bietet die neue Konstruktion aulerdernleitsfeont parallel zum Pass an deleWWarierst wirkungsvollen W#rmerlckgewin-
Abstell #chen, Steckdosen fIr den scimtidieg angeordnet. Auf gleicher Hmegstéichnik mit integrierter W#rmepumpe
Einsatz zus#tzlicher Ger#te und durclammRass ist der Induktionsherd instaliertLibeerer neuen Geschirrsp!iImaschine
fende Blgel auch die kratzfreie Aufbelédypprdyei Jahre alte Herd wurde vaun Twandas jetzt nur noch bei tropischen
flIr die silbernen Tellergloschen. Eibach fugenlos in die umlaufende Edelgéadtémperaturen.”
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In jeder Beziehung setzt
Heinz Otto Wehmann auf Qualit"t +
da macht die Splltechnik keine
Ausnahme. Wolfgang Eibach plante
sie in sein Gesamtkonzept von
Das Besteck rutscht in einen Roll- Funktionalit't und Ergonomie
wagen mit temperiertem Wasser. sinnvoll ein.

F!r das Schwarzgeschirr kommt der Umitedlsafr Kompaktreiniger Meikolon KRREPDArbeiterteam von Heinz Otto Wehmar
sp!lautomat DV125.2 von MEIKO zunbeindarteil ©alles aus einer Hand@sistkdabh& eindrucksvoll w#hrend der vier-
Dieser bietet einen so grolen Nuteatlich sp!rbar%"” w$chigen Umbauphase bewiesen werden
dass selbst hohe Suppent$pfe, Backbleche Im Bankettsaal im ersten Stock wurde eine
und Transportbeh#lter leicht Platz Wiedsle Ger#te wurden auch die Sp!inagisioFische K!che mit Leihger#ten einge-
Zust#tzlich ist er mit einem Airbox-AetivAdie Klchenm$bel von Eibach eingefeawind der Betrieb im Restaurant sowe
Wrasenbehandlungssystem ausgesth#tts desZeit einmal dr#ngt, erlauben dées¢bianstaltungen gingen einfach weiter.
weniger Feuchtigkeit an die Raumlufiebdibhe Einschubregale £ passend f!r die

F!r das WeiGgeschirr installierte mak®iner eine Zwischenlagerung des ¢=ipit€ito Wehmann veranstaltet seit viele
MEIKO Geschirrsp!lkorbtransportautesatarrgutes. Die Abrfumstation zeidameesi¢tdichenpartys flr G#ste. Um das harte
vom Typ K200 P. Dieser ist ausgestdttethniitnktionale Details aus, die dieeebéitbeitslicht etwas zu mildern wurden
modernsten und hochef®zienten Enevgistikeh erleichtern. So rutscht dastBdatagkxtra Lampen aufgestellt. In der neue
gewinnungssystemen sowie einer dgigeasweise, schallged#mmt durdk!@ieedecke sind nun farbige Halogenstrahle
Markt einzigartigen Energieverteilungs-ausdehmbaren und leicht zu reifiggtrideggriert. Sie sorgen automatisch f!r die
Steuerungstechnologie (Low Enemaskilkeinsatz, durch einen AbwurfscheltigénPartystimmung. Bei der Klchenparty
nagement). Die neue Sp!lmaschine airitdRollwagen mit temperiertemWitasske Anrichte des Gardemangers mit
mit einer Umkehr-Osmose-Wasseraufiberdem Abr#umtisch. Seine gesamBaHchkern zur Essbar umfunktioniert und di
tungsanlage, die 'ber eine Membrarttatkirik leichte Neigung hin zum Splibésteesind hautnah dabei, wenn es gilt, au:
nahezu alle Inhaltsstoffe aus®ltert. Ser Windeil: Jegliche Fl!ssigkeiten weraestklaesigen Produkten erlesene Gerichte :
mit entsalztem Wasser gesp!lt wird. "@mgeleitet. Alle Arbeitsm$bel bieten zus#telieheDabei genielien sie Probierh#ppchi
die neue Sp!le haben, I#uft unser Silberckidbsen und somit die M$glichkeid, korrespondierende Weine. So ist jed
weniger an, wir brauchen weder Silliggdaotdfall zus#tzliche mobile Ger#t&anlsedgarty mehr als nur ein Event bei den
Teller nachzupolieren”, so Restaurakfe#esialtungsk!che anzuschlielien. $odasden K$chen !ber die Schulter schauer
Annegret Seeger. "Daf!r sorgt nicht zelelztgieArbeitsbereiche je nach betrlebiiich®ie wird zum Erlebnis fir alle Sinne + ir
neue Dosiertechnik ©MeikoDur© in Xefbiddwungy exibel neu einrichten. Wegllexib&inbiente und Wohlfthlatmosph#re.
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