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Global player MKN —
weltweit neue Democenter
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REFERENZ:
Gigantische Kiichen-

* * * * dimensionen im Centre de

- : _ Conférences Luxemburg

Besuchen Sie MKN auf
YouTube:

Olympiade der Koche mit
MKN ProfiKochtechnik.

Vom 05. - 10. Oktober 2012 brennt in Erfurt
das olympische Feuer fiir Berufskoche. Uber
50 Nationen aus aller Welt nehmen an der
grofiten internationalen kulinarischen Lei-
stungsschau, der IKA Kocholympiade, teil.

Eines steht schon im Vorfeld fest: die nachsten
Olympiasieger kochen mit MKN. Als Exclusive
Partner stattet MKN die Kiichen der National-
&Jugendnationalwettbewerbe
mit leistungsfahiger Profikoch-
) technik aus.

Vom innovativen Kombidamp-
fer HansDampf bis zur zu-
kunftsweisenden MKN Indulkti-
on und dem neuen FlexiChef®
steht den Teams jede Menge
technisches Know-How fur
Exclusive olympische Spitzenleistungen

Partner -
2012 zur Verflgung.




1 8. 0.0 8 ¢

3 la carte

CANTINETTA DEL BECCO, MEXIKO CITY “I

Exklusive Ktiche fiur Mexikos VIPs

Das Cantinetta del Becco in Mexiko
ist eines der wohl edelsten und am
besten besuchten Restaurants in Me-
xiko Stadt. In diesem Restaurant des
extrovertierten Lebemanns Rolly Pa-
via geht die gesamte VIP-Gesellschaft
aus Mexiko City ein und aus.

Hier trifft man Politiker der mexika-
nischen Regierung sowie Schauspieler
und Geschaftsleute zum feinen italie-
nischen Essen.

Auch die offene Kiiche des Restaurants,
eingerichtet von fp-projects aus Kurti-
nig (Italien), ist super modern und ex-
klusiv. Im Mittelpunkt steht ein MKN
KUCHENMEISTER mit lilafarbener Be-
dienblende. Dasselbe lila pragt die In-
neneinrichtung des Restaurants und

HOTEL WESTIN, TAIPEH ‘

die Kochjacken des Kichenpersonals.
Gekocht wird vor einer grofien beleuch-
teten Wand in ,Waldoptik” und immer
vor den Augen der Gaste. Planer Otmar
Frasnelli hat bewusst samtliche Kiichen-
bereiche offen und einsehbar gestal-
tet, damit fir die Gaste der gesamte

Prozess der Speisenzubereitung sichtbar
ist. So wird die Kiichenarbeit zu einer
imposanten Show. Gut sichtbar kommt
auch ein HansDampf Kombidampferim
Frontcooking zum Einsatz. Ein weiterer
steht in der kalten Kliche, wo unter an-
derem das eigene Hausbrot frisch ge-
backen wird.

Beste Kichengerate von MKN sowie
originelle Baumaterialien ergeben im
Cantinetta del Becco eine einladende
Atmosphare in der es sich gut speisen
und einfach nur wohlfihlen lasst.

Eine kulinarische Weltreise

Mitten im zentralen Finanz-, Ge-
schafts- und Unterhaltungsviertel
Nanking East Road liegt das Westin
Taipeh. Die giinstige Lage in der Ndhe
grofler Einkaufszentren und weltweit
tiatiger Unternehmen ist sowohl fiir
Geschifts- als auch Urlaubsreisen-
de ideal.

Doch auch das Hotel eigene Tagungs-
& Unterhaltungsangebot lasst keine
Winsche offen. Das gehobene First
Class Hotel in Taiwans Hauptstadt be-
eindruckt mit Kino und Theater, Spa-
und Fitnessclub sowie Business Lounge,
Backerei und Blumenladen.

Auch gastronomisch verfuigt das Westin
Taipeh Uber ein vielfaltiges Angebot. Mit
regionalen, klassischen aber auch mo-
dernen Gerichten ermoglichen die zahl-
reichen Restaurants eine kulinarische
Reise um die ganze Welt. Im neuen
,Silk Road Feast” Restaurant, welches
nicht nur fur Hotelgaste geoffnet hat,
treffen sich unterschiedlichste Kulturen
und kulinarische Traditionen. Gekocht
wird hier in einer offenen Kiiche, wel-
che vom Gast jederzeit einsehbar ist.
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RESTAURANT CAMPMAN, RENKUM  wm

Familientradition mit Zukunft

Das Restaurant Campman im nieder-
landischen Renkum hat eine iiber
150-jahrige Tradition und wird lan-
desweit fiir seine familidare Gast-
freundlichkeit geschiatzt. Nach einem
schlimmen Brand im Jahr 2011 muss-
te die Familie Campman das Gebaude
jedoch von Grund wieder aufbauen.

Nach circa einem Jahr war es geschafft
und man konnte ein vollig neues, mo-
dernes Restaurant eréffnen. Seitdem ist
dort eine neue Welt eingezogen. Nicht
nur im Design der Inneneinrichtung,
sondern mitdem MKN FlexiChef® auch
in der Kiche. Mit viel Kreativitat und
Mut hat es Franck Campman gewagt,
neue Wege zu gehen.

Die Entscheidung fir MKN fiel nach
einem Werksbesuch in Wolfenblttel.
Gemeinsam mit Fachhandler van Gestel
hat man sich fur die zuverlassige und
langlebige MKN Technik entschieden.

Zentraler Mittelpunkt ist eine MKN
KUCHENMEISTER Anlage in L-Form mit
zwei HansDampf Kombidampfern. Ge-
neral Manager Jirgen Klemm ist stolz
auf sein beispielloses F&B Konzept und
seine Entscheidung fur MKN .

,Besonders wichtig war uns der Service
wahrend des Klichenneubaus aber auch
im After Sales. Das hat MKN unkompli-
ziert und partnerschaftlich umgesetzt.
Wir sind eben beide Familienunterneh-
men mit Herz — das passt zusammen”,
begriindet Franck Campman seine
Entscheidung.

Weitere Unterstutzung bekommt
das Kichenteam von einem MKN
KUCHENMEISTER mit moderner, en-
ergiesparender Induktionstechnik und
zwei HansDampf Kombidampfern.
Die hohe Effizienz dieser Gerate war
ein wesentliches Kriterium fir die
Kaufentscheidung.

So effizient und nachhaltig wird es bei
Campman auch in Zukunft weiter ge-
hen, denn der Schicksalsschlag ist de-
finitiv Gberwunden.

,Mit dieser perfekten technischen Aus-
stattung konnen wir unseren Gasten ein
unvergessliches kulinarisches Erlebnis
bieten, welches sie in keinem anderen
Hotel in Taiwan finden”, erganzt Klemm
ohne damit prahlen zu wollen.
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PFLEGEZENTRUM ROSWITHA IN PFAFFIKON, SCHWEIZ u

Modernes Verpflegungskonzept mit familiarer Personlichkeit

Durch die Zusammenarbeit mit erfahrenen Fachleuten kann im neuen Pflege-
zentrum Roswitha ein wegweisendes Verpflegungskonzept umgesetzt werden.
Oberstes Ziel ist, fiir Bewohner, Besucher und auch Mitarbeiter ein individu-
elles, behagliches und familidres Umfeld zu schaffen.

Im modernen Neubau hat man dies
durch eine farbenfrohe Einrichtung er-
reicht. In der Kiiche vertraut man auf
die Erfahrung von Kiichenleiter Karl
Ochsner, der mit seinem Team aus 18
Voll- & Teilzeitmitarbeitern fir die Ver-
sorgung von zwei Pflegeeinrichtungen

sowie das offentlich zugangliche Café
Roswitha zustandig ist. Die Vorgabe
fur die kichentechnische Konfigu-
ration kommt im Wesentlichen von
Karl Ochnser selbst, unterstiitzt von
Planer Marcel Etter. Die Lieferung er-
folgte durch die Schweizer Firma Wiba

PRIVATBRAUEREI WALDHAUS IN WALDHAUS,-

SCHWARZWALD

Ein Stuck Bayern im Schwarzwald

Herzhafte Spezialitaten, frisches Brot aus dem Steinofen und dazu ein
kiihles ,Waldhaus-Bier” — so bringt Pichter-Ehepaar Zimmermann mit dem
Gasthof Waldhaus typisch bayerisches Flair in den Schwarzwald.

Zahlreiche Stammgaste, viele Be-
sucher aus der Schweiz und jede
Menge Reisebusse, vor allem an den
Wochenenden, besuchen die klas-
sische Landgasthofkiiche mitangren-
zender Privatbrauerei. Damit besteht
das anspruchsvolle Pensum fiir die
Kiche aus durchschnittlich 290 Es-
sen am Tag. Um dies realisieren zu
konnen war eine bauliche Verande-
rung und Modernisierung zwingend
erforderlich.

So leitete Inhaber Helmar Schmid
das Projekt eines kompletten Ku-
chenneubaus in die Wege. Einge-
richtet wurde die neue Kiiche von
der Firma Schafferer aus Freiburg.
Viel Licht durch zwei grofie Fenster-
fronten, erheblich mehr Platz und
einfach bessere Arbeitsbedingungen

sind das erfreuliche Ergebnis fir
das Kichenteam. Das komplette
thermische Sortiment in der neuen
Waldhaus Kiche kommt von MKN:
von der KUCHENMEISTER Herdan-
lage Uber den HansDampf Kombi-
dampfer bis zum neuen FlexiChef®.
Einer erfolgreichen Zukunft steht mit
diesem engagiertem Team und der
modernen Technik nichts im Wege.

Martina

und Thomas
Zimmermann
freuen sich
liber den Erfolg
des Waldhaus

AG. Bei der thermischen Ausstattung
fiel die Entscheidung auf einen wei-
teren Spezialisten — den deutschen
Marktfihrer MKN. So bildet ein MKN
KUCHENMEISTER mit zukunftswei-
sender Induktionstechnik den Mittel-
punkt der neuen Kiiche.

Erganzt wird die Herdanlage von zwei
HansDampf Kombidampfern, welche
mit dem FlexiRack Garraumkonzept
viele Gar- & Backprozesse effizienter
gestalten.

Nicht zuletzt

durch die hohe

Effizienz der

MKN Technik

kann das

ambitionierte
Verpflegungkonzept im
Roswitha auch realisiert werden.

) '
CENTRE DE CONFERENCES KIRCHBERG, LUXEMBURG ~=m

Gigantische Kuchendimensionen

Das im April 2012 eroffnete ,Centre
de Conférences” (CCK) auf dem Kirch-
berg-Plateau im Herzen des Business-
Viertels der Stadt Luxemburg wartet
mit einer luxuridsen Ausstattung auf,
die auch in punkto Kiiche keine Wiin-
sche offen lasst.

In vier gigantischen MKN Kichen mit
rund 600 m2 Flache kiimmern sich das
Verpflegungsteam von Hauscaterer So-
dexo und Kiichenchef Jacquet Christo-
phe um das leibliche Wohl zahlreicher

internationaler Politiker sowie Presse-
vertreter und Gaste aus aller Welt. Gep-
lant wurde das Grofiprojekt von Renate
Vanorek aus GOoppingen, die Umset-
zung erfolgte durch Ricardo Marques
von der Firma Raymond Weyland aus
Luxemburg. Das Ergebnis ist eine gas-
tronomische Gesamtkomposition mit
enormer MKN Geratevielfalt die keine
Winsche offen lasst.




\ % % %k kk

d

Ca

C

NEUES AUS DER WELT DER PROFI-KUCHE

Weltweite Koch-
kompetenz

MKN hat sich in seiner lber 65-jah-
rigen Erfolgsgeschichte zum global
player mit weltweiter Geratekompe-
tenz und Kocherfahrung entwickelt.
In Uber 100 Landern der Welt wird mit
MKN Technik gekocht. Das standig
wachsende Team aus internationalen

Anwendungsspezialisten vermittelt
diese Kompetenz in zahlreichen Schu-
lungszentren rund um den Globus. Von
der Kocharena am Standort Wolfenblit-
tel Uber das Culinary Innovation Cen-
ter in Dubai bis zum Leroad Showroom
in China stehen moderne Raumlich-
keiten fir die MKN Erlebnis-Seminare
zur Verfugung.

Praxisnah und aktuell werden dem in-
teressierten Kochprofi hier wertvolle
Tipps und Tricks zum Kichenalltag ver-
mittelt. Die Teilnahme lohnt sich!

Termine und Anmeldung auf :

www.mkn.eu

IMPRESSUM

Effiziente Kuche mit HansDampf

Der HansDampf von MKN arbeitet
effizient und wirtschaftlich.

Dank Warmetauscher, dreifach iso-
lierverglaster Garraumtir und einzig-
artigem Kapazitatskonzept FlexiRack
konnen mit dem HansDampf bis zu
5.000 KWh Energie pro Jahr gespart
werden. Somit reduziert sich die CO?
Emission um bis zu 3 Tonnen pro Jahr.
Auch unsere Kunden sind von der ho-
hen Effizienz und Nachhaltigkeit des
HansDampf lberzeugt:

Weinbar Lars Rutz, Berlin: ,Den
Kleinen habe ich auf dem Gemi-
seposten, er nimmt wenig Platz
weg und ist trotzdem effizient.
Die geringe Breite hat mich beim
KKauf absolut Uberzeugt”, begriin-
det Kichenchef Marco Miller
seine Entscheidung fir einen
HansDampf|Compact.
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Gasthaus zur Hofmark, Stuben-
berg: Durch die Einrichtung meiner
Kiche mit MKN Technik konnte
ich samtliche Prozesse optimieren
und die Stromkosten deutlich re-
duzieren”, so Jorg Ecker, Inhaber
und Kichenchef.

Open University, Milton Keynes: ,Die
HansDampf Kombidampfer sind sehr
flexibel und einfach zu nutzen, sie er-
leichtern uns die harte Arbeit und sind
somit eines Koches bester Freund”,
schwarmt Kiichenchef Peter Worster.

The Point at Lancashire County
Cricket Club: “Bankette mussten wir
immer zwei Tage lang vorbereiten. Mit
den 8 MKN Dampfern konnen wir jetzt
in letzter Minute noch 800 Portionen
zubereiten und rechtzeitig anrichten”,
so Kichenchef Nic Ashurst.

MKN wachst!

MKN-AKTUELL

Besuchen Sie den
MKN YouTube Kanal:

youtube.com/mkngmbh

MESSETERMINE

2012:

National:

02.09. - 05.09.2012
Hogatec, Essen

05.10. —10.10.2012
Inoga/IKA, Erfurt

08.03.-13.03.2013
Internorga, Hamburg

International:
09.09.-12.09.2012
ZAGG, Luzern

10.11. - 14.11.2012
Alles fiir den Gast, Salzburg

11.11. —15.11.2012
Equip Hotel, Paris

21.01.-—-23.01.2013
Hospitality, Birmingham
26.01. —30.01.2013
Sirha, Lyon

25.02. —28.02.2013
Gulfood, Dubai

14.03. -18.03.2013
Aahar, Delhi

01.04.-03.04.2013
Hotelex, Shanghai

Trotz des weltweit turbulenten Marktumfeldes konnte MKN mit dem letzten
Geschiftsjahr ein erneutes Rekordjahr abschlielen — das siebte in Folge.

Auch der MKN Nachwuchs kann stolz
auf einen erfolgreichen Abschluss zu-
rick blicken. Alle im Sommer 2012 aus-
gelernten Auszubildenden haben ihre
Prifung mit der Note 1 oder 2 bestan-
den. Auf Grund dieser guten Leistung
arbeiten inzwischen alle bei MKN oder
haben ein Studium aufgenommen.

»Ich bin stolz, meine Ausbildung bei
einem so zukunftsorientierten Unter-
nehmen wie MKN absolviert zu haben
und freue mich, das Vertriebsteam nun
dauerhaft zu unterstitzen”, so Stefanie
Gehrke, Industriekauffrau (Abschluss
2012).

Mit Beginn des neuen Lehrjahrs im
September haben bereits zehn weitere
Auszubildende bei MKN angefangen.
Damit wachst die Mitarbeiterzahl in
Wolfenbuttel auf 455. Hinzu kommen
zahlreiche internationale Vertriebs-,

Service- und Anwendungsberater auf
der ganzen Welt. Mit der kirzlich er-
folgten Ubernahme des Gelandes in
direkter Nachbarschaft ist nun auch
die Produktionsflache auf 80.000 m2
gewachsen. Die Weichen fir eine viel-
versprechende Zukunft sind gestellt.




