INVESTITION KUCHENTECHNIK

Klein, aber fein: die Kiiche fiir die »Brasserie Le Grand« im Steigenberger Grandhotel Handelshof Leipzig

Alles aus einer Hand

Im jiingst er6ffneten Grandhotel Handelshof Leipzig vertraut Steigenberger in puncto
Kiichen-, Kiihl- und Buffettechnik auf die Erfahrung und das Know-how der Edgar Fuchs

GmbH aus Aschaffenburg

Kulinarisch verwéhnen lassen konnen sich die Giste des Fiinf-
Sterne-Hotels (www.steigenberger.com/leipzig) morgens im Frith-
stlicksrestaurant und abends in der »Brasserie Le Grand« mit ange-
gliederter Vinothek. Den Kochen stehen fiir die Speisenzubereitung
zwei Kiichen zur Verfiigung: eine 160 Quadratmeter grofde im Erdge-
schoss, aus der die »Brasserie« und die Hotelbar versorgt werden, und
eine 780 Quadratmeter grof3e in der ersten Etage fiirs Frithstticks- und
fuirs Mitarbeiterrestaurant.

Beauftragt mit der technischen Planung, dem Einbau und der Mon-
tage beider Kiichen wurde die Edgar Fuchs GmbH. Das Aschaffenbur-
ger Unternehmen und die Hotelgruppe Steigenberger arbeiten bereits
seit Jahren erfolgreich zusammen und haben inzwischen sieben Pro-
jekte gemeinsam realisiert. Die Umsetzung erfolgt jeweils in enger
Abstimmung mit der Unternehmens- und Kiichenleitung. Nur so lie-
f3en sich optimale Arbeitsablaufe planen, die spater im taglichen Be-
trieb Zeit, Stress und Geld sparen, wie Geschaftsfiihrer Harald Fuchs

erklért. So auch im neuen Leipziger Grandhotel Handelshof, wo die
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Mitarbeiter von Edgar Fuchs gemeinsam mit dem Driedorfer Pla-
nungsbiiro Neumann die Wiinsche der Geschiftsleitung umsetzten -
von der Kiicheninfrastruktur tiber die Klima- und Ablufttechnik bis
hin zur Kiltetechnik fiir die zusitzlichen 350 Quadratmeter Kiihl-

flache im Untergeschoss.
Bestens aufgeteilt und ausgestattet

Den Mittelpunkt beider Kiichen bildet jeweils ein »Optima-Meis-
ter«-Kochblock von MKN. In der Frithstiickskiiche, die aufderdem Spei-
sen und Getranke fiir Feiern und Tagungen liefert, ist dieser mit sechs
Induktionskochfeldern, zwei Induktions-Woks, einer Doppelbecken-
fritteuse, einem Nudelkocher, einer Bain-Marie und einer Griddle-
platte ausgestattet. AufSerdem stehen der warmen Kiiche und Pro-
duktion verschiedene Kombiddampfer - ebenfalls von MKN - zur
Verftigung. Des Weiteren gliedert sich die Kiiche der ersten Etage in

Posten fiir die kalte Kiiche, die Patisserie und die Vorbereitung, wobei



alle Fertigungsbereiche mit Kiihlzellen
versehen sind. Hinzu kommen Lager-,
Kithl- und Tiefkiihlrdaume sowie eine
Getrankestation. Im Friithstiicksrestau-
rant installierte Edgar Fuchs eine Front-
cooking-Station inklusive Induktions-
kochfeld, Wok, mobiler Griddleplatte
und Diisenplatte fiir die Abluft. Das
Buffet wurde mit Warmeplatten und

Getranke-Kithlwannen ausgestattet.

Kalte und warme Kiiche

Die Kiiche fiir die »Brasserie Le
Grand«im Erdgeschoss teilt sich eben-
falls in kalte und warme Kiiche - nur
auf etwas kleinerem Raum. Zubereiten
kann Kiichenchef Thomas Linke hier
seine franzosisch mediterran inspirier-
ten Kreationen auf einem Herdblock,
der mit vier Induktionskochfeldern,
einer Einbeckenfritteuse, einem Nudel-
kocher und einer Griddleplatte be-
stiickt wurde. Im Barbereich installier-
ten die Monteure von Edgar Fuchs zu-
dem passgenau den kompletten Riick-
schrank mit eingebauter Kithlung in
moderner Rundausfithrung.

Die Reinigung des Geschirrs - fir
immerhin bis zu 400 Essen am Tag -

erfolgt fiir beide Kiichen in der ersten

Etage. Die Spiilkiiche wurde mit einer
Ausgelegt fiir Friihstiick und Bankett Korbtransportspiilmaschine, zwei Un-
und damit fiir grof3ere Kapazitdten: die tertischsptilmaschinen und einer Topf-
Hauptkiiche des Fiinf-Sterne-Hotels sptilmaschine ausgestattet.



