Starkes Trio: Die
Hotelfachfrau Bettina
Kuhl und die beiden
Kiichenmeister

Silvio Gattus (links)
und Markus Leidner
sind Pachter des
Hotel & Restaurant
Heyligenstaedt. Die
Betreibergesellschaft
selbst wird durch
einen Investor kom-
plett, der anonym im
Hintergrund bleibt
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Drei Idealisten machen
Gastronomig in Giefien neu
erlebbar: Bettina Kuhl, Silvio
Gattus und Markus Leidner
setzen auf Geborgenheit,
Genuss & faire Gastlichkeit

als Erfolgsrezept fir ir
Hotel & Restaurant Heyligen-
Staedt inmitten gines alten
Backstein-Industriegebéudes
aus dem 18. Jahrhundert

———

ir sind anders®, sagt Bettina Kuhl,

Hotelfachfrau und verantwortlich fiir

den Service im neuen Heyligenstaedt-

Komplex in Giefien: ,In unserem

Restaurant findet der Gast zu jeder
Tageszeit entsprechend seiner Bediirfnisse ein
adaquates Speisenangebot und Wohlfithlambiente.
Soll heifden: Das Team offnet die Pforten des Res-
taurant Heyligenstaedt in der ehemaligen Eisen-
fabrikationshalle von 12 bis 14.30 Uhr zum preis-
werten Quick-Lunch an blanken Tischen. Es ladt
von 18 bis 22.30 Uhr zum Abendessen an festlichen
Tafeln mitweif3en Leinentischdecken und silbernen
Kerzenleuchtern. Es bietet von 9 bis 11 Uhr Friih-
stiick (nach der Hotelerdffnung im Mai 2013), und
es serviert zwischendurch, fiir den kleinen Hunger,
diverse leckere Snacks.

In der Kiiche haben Silvio Gattus und Markus
Leidner als gleichberechtigte Chefs einer zehnkop-
figen Weifden Brigade das Sagen. Drauféen am Gast
sorgt Restaurantleiterin Bettina Kuhl mit ihrem
zwolfkopfigen Serviceteam aus ausschliefllich
gelernten Hotel- und Restaurantfachkriften fiirs
optimale Wohlfiihlambiente. Eines wollten die Gas-
tronomen von Heyligenstaedt aufkeinen Fall: einen
sterilen Gourmettempel mit steifem, altmodischem
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Service. ,Das ist nicht unser Ding betont Bettina
Kuhl], die bereits in Hiusern wie Nassauer Hof /
Restaurant Ente in Wiesbaden oder im Mandarin
Oriental Hotel du Rhone in Genf gearbeitet hat. Da-
nach fiihrte sie mehrere Jahre mit ihrem Partner
Markus Leidner das Restaurant Tandreas in Giefen;
zuletzt auch als Pachter. ,Jetzt, im Hotel und Restau-
rant Heyligenstaedt, haben wir die Moglichkeit, mit
Silvio Gattus, der viele Jahre im Marburger Hotel
Vila Vita / Restaurant Rosenkavalier gekocht hat,
ein Hotel ganz nach unserem Geschmack zu fiithren.
Baukunst und Esskunst unter einem Dach - das ist
fiir den GiefRener Raum etwas ganz Besonderes.*
Das gastronomiebegeisterte Trio aus Nordhes-
sen hatte das Gliick, zur richtigen Zeit am richtigen
Ort zu sein. So begegneten sie einem Investor, der
wiederum die richtigen Menschen suchte, um sei-
nen lang gehegten Traum zu verwirklichen: Bau-
kunst und Kochkunst unter einem Dach. In Gief3en.
Ein Ort, an dem er sich mit Geschaftspartnern und
Freunden treffen kann. Ein Ort,an dem man genief3t
und so sein darf, wie man ist. Es war eine gliickliche
Filigung, dass Silvio Gattus bei einem privaten
Uberraschungs-Event des Investors als

Spitzenkoch geladen war und man
sich auf Anhieb verstand. Es /
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In der Kiiche haben die beiden Chefs Silvio Gattus und
Markus Leidner gleichberechtigt das Sagen. Sie legten
bei der Planung ihres Reiches grofien Wert auf einen
hellen, freundlichen Arbeitsplatz mit Tageslicht und eine
technische Top-Ausstattung. Kurze Wege, gute {bersicht,
Blickkontakt in alle Arbeitsbereiche waren ihnen ebenso
wichtig wie einfache Reinigung, glatte, hygienische Ober-
flichen und angenehme Raumtemperaturen beim Arbeiten

war auch Zufall, dass Bettina Kuhl und
Markus Leidner bereits in Gedanken ihr
neues, eigenes Restaurant & Hotel vor
Augen hatten, und sofort begeistert zusag-
ten, bei diesem spannenden Projekt dabei
zu sein. Das Quartett griindete die Betrei-
bergesellschaft,Hotel & Restaurant Hey-
ligenstaedt” Der Investor bleibt dezentim

Bettina Kuhl, Serviceleiterin
Restaurant Heyligenstaedt, GieBen
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Hintergrund, wahrend das Fachtrio als
Pachter die Geschicke des Betriebes lenkt.
Das Restaurant Heyligenstaedt wurde An-
fang September 2012 eroffnet, die Hotel-
premiere ist fiir Mai 2013 vorgesehen.

Im Restaurant Heyligenstaedt gibt es
neben der exzellenten Kiiche von Silvio
Gattus und Markus Leidner ausgesuchte
Wein und einen aufmerksamen Service,
der ungekiinstelt daherkommt. Das Inte-
rieur beeindruckt durch die Backstein-
architektur, die ideal erganzt wird durch
kiinstlerisch gestaltete Wande in venezia-
nischer Spachteltechnik und filigrane
Designerlampen. Der zusatzliche Veran-
staltungsraum und das Round-Table-Zim-
mer sind mit neuester Tagungstechnik und
Siebtrager-Kaffeemaschine ausgestattet.
Von der Bar aus massivem Marmor kann
man direkt in die Kiiche schauen.

Rund sieben Millionen Euro hat der
Umbau des denkmalgeschiitzten Fabrik-

gebaudes aus dem Jahr 1876 bis jetzt
gekostet. Dabei kniipfte man an die Philo-
sophie des Griinders des einzigartigen
Ensembles an: Fiir den Maschinenfabri-
kant Louis Paul Kasimir Heyligenstaedt
waren Prazision und Qualitdt einst die
wichtigsten Werte. Diese Philosophie ver-
bindet alle heutigen Akteure, und sie lebt
mit ihnen weiter. Als ein Teil des Unter-
nehmens vor zwei Jahren verkauft wurde,
nahm der Wunsch des Investors konkrete
Formen an. Errealisierte, was Giefden bis-
her fehlte: ein Treffpunkt fiir Menschen,
die Wert auf Qualitét bis ins Detail legen.

Qualitatbis ins Detail war auch der An-
spruch von Kiichenplaner Manfred Hardt,
Geschiftsfithrer der Gebr. Hardt Grof3-
kiichen- und Spiiltechnik GmbH mit Sitz
in Herborn. Er war mit der Planung und
Errichtung des Kiichenkomplexes beauf-
tragt. ,Die Kiiche ist so konzipiert, dass
samtliche Abldufe stimmig ineinander-
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greifen und die Kéche in puncto Arbeit
und Hygiene einwandfrei arbeiten kon-
nen. Anhand eines 3-D-Planes wurde die
Einrichtung gemeinsam entwickelt. Jedes
Gerat steht am richtigen Platz, sodass
gleich mehrere Koche parallel ungehin-
dert arbeiten konnen.“ Rund drei Monate
dauerte die Planung der Kiiche, sieben
Monate Zeit blieben fiir die Baumaf3nah-
men bis zur Eréffnung am 3. September
2012. Mit der weitsichtig geplanten Pro-
duktionsstdtte kann das Haus wachsen.
Sie ist ganz darauf ausgerichtet, bald
auch die Hotelgéste und die Tagungsteil-
nehmer zu verwohnen, die ab Mai 2013
die komplette Location im Gief3ener In-
dustriegebiet nutzen werden.

In der Kiiche selbst dominiert Technik
von MKN. Die Kiichenmeister-Anlage
umfasst einen sechsflammigen Gasherd,
zwei Elektro-Griddleplatten, eine Griddle-
Pfanne, eine Fritteuse, eine Kochmarie

1/1 GN sowie fiinf Kochfelder mit drei 2er
Flacheninduktionsfeldern und zwei Insel-
induktionskochfelder. Dazu kommen zwei
Heifdluftddmpfer HansDampf Compact
in der Hauptkiiche sowie je ein Hans-
DampfGold 6.1 und 10.1 im Stapel-Kit mit
einem FlexiRack. Allein in die Kiichenein-
richtungwurden 347 000 Euro investiert,
inklusive Liiftungsdecken, Kithlhdusern,
MKN-Kiichenblock und HansDampf-Kom-
biddmpfern sowie Spiiltechnik.
Wiahrend der Investor 40 Prozent der
Anteile der Betreibergesellschaft im Hin-
tergrund halt, geben die operativen Ak-
teure Silvio Gattus, Bettina Kuhl & Markus
Leidner mit zusammen 60 Prozent der
Anteile die Marschrichtung vor. Ein Ver-
trag sichertden Standortauf die nachsten
Jahre. Alle Verantwortlichen sind sich ei-
nig, wie das Haus gefiihrt werden soll.
Nichts wird dem Zufall iiberlassen. Aus
diesem Grund wurde auch in puncto Ki-

Konzepte

& Restaurant
Iléemstaetlt GieBen
Sta Aulweg 41, 35392 GieBen
Betr'm ergesellschaft:
Silvio Gattus, Bettina Kuhl, .
Marku&l?eﬁner Investor {4

echnik: MKN
. 20 ndividuell gestaltete
| Erdffnung Mai 2013
Restaurant:..
. his 160 Personen
chlosse e Gesellschatt)
Auﬂenga& omie: ca. 6 Flatze
Eventthemen Weihna iern,
dllrse, Kochevents
Triathleten mit sportlichem
Rahmenprogramm, etc.
Tagungs- und Seminarraume: drei
Round-Table: 16 Personen
Chambre Séparée: kleiner, durch
Spezialglas abgeteilter und sichtge-
schiitzter Bereich fiir 8-10 Personen

nik ?':nhH, Herborn

chentechnik auf Qualitiat gesetzt. Fiir
die moderne Optik und eine insgesamt
freundliche Stimmung wurden Kacheln
in Weifs und Gelb gewdahlt. Mit zwei Kiihl-
hausern und weiteren Nischen zur Zube-
reitung von Salaten & Co. ist das Kiichen-
team bestens ausgestattet. Die Arbeit bei
Tageslicht geht den Mitgliedern der Wei-
Ben Brigade leicht von der Hand. Weitere
Wohlfiihlelemente sind TV-Flachbild-
schirme und Musik in der Kiiche. ,Es war
uns wichtig, dass wir Kéche einen an-
genehmen Arbeitsplatz bekommen. Und
wir wollen bei unserer Arbeit informiert
sein, was draufden geschieht, berichtet
Markus Leidner.,So haben wir den Sprung
aus dem Weltall ebenso live miterlebt
wie das gestrige Fuf3ballspiel

Kein Wunder, dass die Stimmung im
Team gut ist. ,Wir legen grof3en Wert auf
motivierte Mitarbeiter. Um das zu errei-
chen, muss auch der Arbeitsplatz optimal
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und modern ausgestattet sein“, betont
Silvio Gattus und erginzt mit Blick auf die
Kiichenorganisation und den Fiihrungs-
stil: ,Jeder Mitarbeiter hat bei uns ein
Mitspracherecht und seine Aufgaben, die
er eigenverantwortlich mit Freude erfiillt.“
Silvio Gattus und Markus Leidner stel-
len hohe Anspriiche. Nicht nur an die Qua-
litit ihrer Speisen, sondern auch an die
Kiichentechnik. Die Kiiche soll funktional
sein - mit kurzen Wegen, guter Ubersicht
und Blickkontakt in alle Arbeitsbereiche.
Wichtig sind den Chefs leicht zu reinigen-
de, glatte, hygienische Oberflachen sowie
angenehme Temperaturen beim Arbeiten.
,In vielen Kiichen, in denen wir friither
gearbeitet haben, war es oft ziemlich heif3
am Herd, weil dieser von morgens bis
abends auf Hochtouren heizte®, erinnert
sich Silvio Gattus. ,Dank unserer neuen
MKN-Kiichentechnik auf Induktionsbasis
ist angenehmes Raumklima garantiert.”
Sagt's und stellt einen Topf Wasser auf
die Induktionsflache, die Fliissigkeit kocht

Silvio Gattus, Kiichenchef
Restaurant Heyligenstaedt, GieBen
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in Sekundenschnelle sprudelnd. ,Geniale
Technik!“, kommentiert Silvio Gattus,
wahrend parallel die Rinderbacken dank
patentierter PowerBlock-Technologie von
MKN in nur 80 Minuten gar werden. Mit
herkdmmlicher Technik hatte dieses
Gericht liber zweieinhalb Stunden im Topf
schmoren miissen.

Die Chromnickelstahl-Oberflachen des
neuen Kiichenmeister-Anlage schimmern
edel aufgrund des pflegeleichten Matt-
schliffs. Wie ein Flaggschiff steht sie im
Raum. Der rund vier Meter lange und 1,50
Meter breite Kiichenblock ist naht- und
fugenlos verarbeitet, wurde als Ganzes
angeliefert und ist von allen Seiten aus
nutzbar. Die Montage verlief einwandfrei.
Auffallig ist, dass Fritteusen und Pasta-
kocher pultférmig erh6ht gesetzt sind.,So
ist der Inhalt vor Fremdfliissigkeiten ge-
schiitzt® betont der Planer Manfred Hardt.
Alle restlichen Funktionselemente wur-
den wasser- und fettdicht zum Unterbau
in die fugenlose Hygieneabdeckung ein-
gearbeitet. Typisch fir MKN ist auch die
iiberstehende, abgekantete Hygieneab-
deckung mit Tropfkante, die Schaltknebel
vor Nasse schiitzt.

Mittags kann der Gast im Restaurant
Heyligenstaedt ein so genanntes Quick-
Lunch mit zwei Gangen - Suppe und
Hauptgang - fiir 17 Euro und ein Drei-
Gang-Menii fiir 22 Euro geniefRen. Die
a la carte-Preisspanne liegt bei 8,50 bis
16 Euro. Abends stehen drei Meniis auf
der Speisekarte - das Drei-Génge-Menii fiir
48 bis 50 Euro, das Vier-Gange-Menii fiir
60 bis 68 Euro und das Fiinf-Gange-Menii

Baukunst und Kochkunst unter
einem Dach: Das Restaurant
Heyligenstaedt ist kein steriler
Gourmettempel mit steifem, altmo-
dischem Service. Es ist vielmehr
ein Ort zu Wohlfiihlen, an dem man
genieBt und so sein darf, wie man
ist. Neben einer exzellenten Kiiche
gibt es ausgesuchte Weine und
einen aufmerksamen Service,

der ungekiinstelt und echt agiert.
Alles in allem bilden 20 Fachfrauen
und Fachmanner das Team im
Hotel & Restaurant Heyligenstaedt

fiir rund 79 Euro. Ein beson-
deres Angebot flir Familien
ist das Kennenlern-Menii aus
drei Gangen fiir 35 Euro.

Ab Mai, wenn alsoauch das
Hotel geoffnet ist, sollen die
Hotelgaste ein ala carte-Friih-
stiick genieféen. Denn nichts
findet das Trio Kuhl/Gattus/
Leidner schlimmer als den
Run aufs morgendliche Biifett und die
Pflicht, 20 Euro und mehr fiirs Friihstiick
zahlen zu miissen, obwohl man das gar
nicht mochte. ,Unser Ziel ist es, jedem
Gast genau dies zu geben, was er mdchte.
Und wenn das morgens eben nur ein Kaf-
fee mit einem lecker belegten Brotchen
ist, muss er auch nicht mehr bezahlen.
Wir wollen fair sein“, betont Bettina Kuhl.

Die eingesetzten Lebensmittel zeich-
nen sich durch beste Qualitat aus. ,Das
bestmogliche Produkt ist gerade gut
genug‘, sagt Silvio Gattus: US-Rinderfilet,
Heilbutt und Hummer aus Kanada, Ge-
miise vom Bauern aus der Region sowie
weitere Spezialititen vom Lieferanten
Frische-Paradies, Frankfurt am Main.

Nicht nur die Zutaten fiir die Speisen
sind wohl ausgesucht, auch das Besteck.
Es kommt fiir den Abendservice von
der 1874 gegriindeten Silbermanufaktur
Robbe & Berking. Das Tagesbesteck wie-
derum istvon WMF und tragt den Schrift-
zug der alten Heyligenstaedt-Messer, wie
sie schon in der fritheren Werkskantine
genutzt wurden. ,Darin zeigt sich eben
unsere Prazision bis ins Detail“ kommen-
tiert Bettina Kuhl lachelnd und verweist
auflerdem mit Stolz darauf, dass allen
Mitarbeitern des Hauses die Berufsklei-
dung gestellt wird.

Reservieren kdnnen die Géste iibrigens
auch im Internetzeitalter per Telefon. Da-
mit ist schlief3lich gleich der persénliche
Kontakt hergestellt, und der ist ein ganz
wesentlicher Faktor im Erfolgskonzept
des Hotel & Restaurant Heyligenstaedt in
Giefen. Petra Pettmann |

NARTEN

[utaten von hoher Qualitat, natiirlich und ohne viel Chi-Chi zubereitet - das ist das Credo der beiden
Kiichenchefs von Heyligenstaedt Silvio Gattus hat die Karte fiir chefs! auf Renner & Penner analysiert

Zur Interpretation vom
Buffel-Mozzarella gehoéren
geraucherter Mozzarella,
Basilikummousse, eine
Mozzarellaschnitte, Wild-
krauter und Shisokresse.
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Als Beilage zu unserem p— |

Wolfsbarsch bevorzugen
wir den auBergewdhnlichen
Radicchio Tardivo, der
geschmort auf dem Teller
wie Oktopus aussieht.

Der knusprige Chip von
der italienischen Copa

bildet zur leicht stBlichen
Maisschaumsuppe einen
idealen Kontrast.

mit seiner feinen Chilinote )

Patissier Robert Arnold B |
liebt Dessertvariationen — </

er serviert die Aprikose
u.a. als Schnitte, Sorbet,
Gelee und Gummibarchen,
erganzt um Mandelschaum.

Vorspeisen

Vitello Hirsch / Thunfischtatar /
Granny Smith 18,00 €

Wintersalat / Haselnuss-Dressing /
gerostete Niisse 9,00 €

Interpretation vom
Biiffel-Mozzarella 14,00 €

Suppen
Bouillabaisse 12,00 €

Kartoffel-Maronen-Schaumsuppe /
Ravioli 8,00 €

Hauptgerichte

US-Rinderfilet / Bohnen / Selleriepiiree /
Kartoffelstrudel 34,00 €

Wolfsbarsch / geschmorter Radicchio
Tardivo / Safranschaum 28,00 €

Skrei / Pak Choi / Champagnerschaum /
Rosmarinkartoffeln 26,00 €

Stubenkiiken / Rahmsauerkraut /
Lila Kartoffeln 23,00 €

Geschmorte Rinderbacke / Wirsing /
Petersilienstock 22,00 €

Abend-Menii

Blumenkohl Panna Cotta / Koriander /
gebratene Jakobsmuschel

Maisschaumsuppe / Knuspriger Copa
Sorbet

Kalbsriicken / Parmesankruste /
gebratener Griinspargel /Chorizo-Polenta

Dessertkreation Mandel-Aprikose
oder
Kéase vom Maitre Affineur Waltmann

4 Gang 66,00 € / mitKase 68,00 €

Wie alle unsere Salate
runden wir auch unseren
Wintersalat mit verschie-
denen Wildkrautern ab,
die wir Uber den Frankfur-
ter GroBmarkt beziehen.

|—g Gaste, die einmal unser
\' Rinderfilet von einer sehr
guten US-Ware gegessen
haben, entscheiden sich
immer wieder dafir und
wollen nicht anderes mehr.

|—= Die ldee zur Blumenkohl

| Panna Cotta hatte unser
Gardemanger Dimitriy
Senkleider — Koriander und
Jakobsmuscheln passen
geschmacklich perfekt dazu.

—o Wir legen Wert auf sehr

, guten Kése. Da sind wir bei
Maitre Affineur Waltmann
genau richtig. Die Géste
finden es toll, wenn der
Wagen angerollt kommt.




