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Kiichentechnik & Planung

MalRanzug aus Edelstahl

Kiichen, in denen iiber Jahre Speisen auf héchstem Niveau zubereitet werden,
miissen mit dem entsprechenden Technik-Level ausgestattet sein. Dieter Miiller
kocht seit 1992 im Schlosshotel Lerbach, seit 1997 auf 3-Sterne-Niveau.

15 Jahre, nachdem er die Restauration
des iiber 100 Jahre alten Schlosses im
Bergischen Land iibernommen hat, war
eine Total-Renovierung der Gourmet-
Kiiche tiberfallig. Nun konnten all die
Dinge einflieBen, die sich auf der
Wunschliste vornehmlich von Kiichen-
chef Nils Henkel seit Jahren angesam-
melt hatten. Henkel ist seit 1997 in
Schloss Lerbach titig, seit 2004 Kii-
chenchef in der Gourmetkiiche. Die Pla-
nung und Umsetzung erfolgte im Dreier-
Team Nils Henkel, Projektleiter Thomas
Poier von der Diisseldorfer Projektent-
wicklungsgesellschaft Luxenburger und
Partner sowie dem Kiicheneinrichter
Friedmann GroBkiicheneinrichtungen in
Biberach/Baden.
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Die beteiligten Firmen hatten lediglich
drei Wochen Zeit fiir den Umbau — von
der kompletten Boden-Sanierung bis zur
teilweisen Erneuerung der Be- und Ent-
liftungsanlage. Und wihrend die Gour-
met-Kiiche, in der die Speisen in erster
Linie fiir das Restaurant ,,Dieter Miiller*
entstehen, komplett erneuert wurde, er-
fuhr auch die Schlosskiiche eine Grund-
erneuerung, wobei dort noch nicht alle
Geriite ersetzt wurden.

Arbeiten macht mehr Spaf}

Die im August 2006 abgeschlossenen
Arbeiten scheinen vollauf gelungen zu
sein, jedenfalls sind die Mitarbeiter
gliicklich — und dies sicher nicht nur we-
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gen des Flachbildschirms, der ihnen fiir
besondere Ereignisse wie z.B. die FuB-
ball-WM, eingebaut in einem Wand-
schrank, zur Verfiigung steht. In erster
Linie macht das Arbeiten in den Kiichen-
mehr Spal,

* weil die Arbeitsabldufe optimiert wur-
den,

+ sich die Reinigung der Arbeitsflichen
samt Winden jetzt wesentlich leichter
gestaltet,

* durch die Erweiterung auf noch mehr
Induktionskochfldchen das Kiichenkli-
ma wesentlich verbessert wurde und

* die gesamten Raumlichkeiten mit u. a.
auch farbigen Fliesen heller und
freundlicher wirken.
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sorti
gebracht werden.

.Hygiene, Ergonomie, ablauf-orientierte
Gestaltung und die Liebe zum Detail®,
nennt Projektleiter Thomas Poier die
Grundpfeiler der Planungsarbeiten fiir
die Lerbacher Kiichen. Die Umsetzung
in den denkmalgeschiitzten Geméuern
war Herausforderung pur: So wurden
zum Beispiel die Sdulen in die Arbeits-
schrank-Anlagen integriert, die meisten
der tiefen Fensternischen fiir den Einbau
von Regalen genutzt. Die Tischplatten
laufen fugenfrei in die Fensternischen.
Samtliche Arbeitsfldchen sind mit 2 mm
Edelstahl versehen sowie mit Hygiene-
Radien bzw. Rollkanten und Tropfnasen,
alle Ecken wurden mit Kugelecken ge-

Guten Appetit!

Professmnel!e Kiichenplanung und Einrichtung aus einer Hand.

Durchdacht bis ins Detail

: Jede Menge I(lcinutensilion kﬁnnen gut

und gesichert vor Verschrnutzung und ,,Entnahme* durch Kollegen unter-

brochen. Die horizontalen Flichen gehen
jeweils in eine 35 cm hohe (,,Spezialkas-
ten“-)Aufkantung aus Edelstahl in die
Wandfliche iiber. Der Ubergang zu den
Fliesen wurde sorgfiltig hygienisch ver-
fugt.

Bei den Edelstahl-Anfertigungen hat
Friedmann GroBkiicheneinrichtung mit
dem Edelstahl-Spezialialisten Klaus
GroBkiichen aus Ettlingen zusammenge-
arbeitet. Dieser fertigte simtliche Ar-
beitsschrankanlagen und Héngeschrinke
sowie Kiihltische in Hygieneausfiihrung
H 2 (= ein Radius von 12,5 mm in Ecken
und Kanten). Die Wandhéngeschrinke in
der Patisserie reichen bis an die Decke.

Wir planen und realisieren Profi-Kichen. Von der badischen Vesperstube bis zum
5-Sterne Hotel. Jedes Projekt hat seine spezifischen Herausforderungen,
Wir bieten Losungen mit jahrzehntelanger Erfahrung, Guten Appetit!

MaBgeschneidertes Kochen mit System.

Und die Kiiche funktioniert.

D-77781 Biberach / Baden - Tel. +49/(0)7835/6386-0

www.friedmann-grosskuechen.de

Poier: ,,So kann sich dort schon einmal
kein Schmutz absetzen.* Sie werden mit
Aluminum-Rollos geschlossen. Patissier
Frédéric Guillon findet das optimal, denn
gerade in seinem Bereich gibt es viele
Kleinutensilien, die nur saisonal (z.B. zu
Weihnachten) im Einsatz sind. Sie wer-
den im obersten Hingeschrank-Teil un-
tergebracht, das Rollo bleibt bis auf diese
Hohe geschlossen. Alle Kéche empfin-
den es als , stressmindernd*, dass sdmt-
liche Schrinke und Auszugsschubladen
abschlieBbar sind, sich also Kiichenhand-
werkszeug nicht von einem Posten — ,,un-

wiederbringlich® — auf einen anderen
Posten verirren kann.

Durch die nun eingebaute Klimaanlage
lassen sich empfindliche Massen und
speziell Schokolade beim Verarbeiten im
Sommer besser bei Temperatur halten.
Aber dadurch, dass die Thermik in sei-
nem Reich auch auf Induktion umgestellt
wurde, sei es manchmal im Winter ein
bisschen kiihl, wenn nicht gerade im
Miwe-Gerit gebacken wird. Dieses klei-
ne Manko gleiche sich jedoch durch die
jetzt leichte Reinigung der Kiiche aus,
fiir die die Kéche — aufier dem Fulboden
— selber zustindig sind.

Fliesen als Eyecatcher

Und so sind die Wandfliesen von Villeroy
& Boch mit ihrem Lotus-Effekt nicht nur
ein Eyecatcher, sondern ebenso eine
enorme Erleichterung beziiglich der Rei-
nigung. An den mit ,,Ceramicplus® ver-
edelten Steingut-Fliesen finden Schmutz-
partikel so gut wie keinen Halt, und
Wasser perlt in groflen Tropfen ab. Ziem-
lich aufwindig in der Konstruktion, je-
doch effektiv hygienedicht: Die Arbeits-
anlagen bzw. Schrinke wurden direkt an
der Rohwand montiert und die Fliesen
mit speziellen Kanten seitlich wie auch
von oben so angepasst, dass kein Unter-
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Plan: Luxenburger und Partner

In der kalten Kiiche ist die S
tisch eingeschweifit. Dieser

schied zu normal durchgefliesten Win-
den zu erkennen ist. Beziiglich der farbli-
chen Unterbrechungen der angenehm
cremefarbenen Fliesen tendierten die
Kaéche eher zu Orange. lieBen sich aber
zu einem weniger trend-abhéngigen star-
ken Bordeaux-Rot iiberzeugen. Die Spiil-
kiiche mit einer neuen Korbspiilmaschine
von Meiko hebt sich durch mittelblaue
Fliesen optisch von der Hauptkiiche ab.

Herzstiick der Gourmet-Kiiche ist der
von Friedmann maligeschneiderte Herd-
block (1.15 x 4.00 m) mit zwei durchge-
henden 2/1-GN-Backéfen und zwei
Niedrigtemperatur-Schubladen (mit
Kerntemperaturfiihler) in Hygiene-Aus-
filhrung. Die Abdeckung wurde aus 4
mm Spezialstahl mit einer spezifischen
Wirmeleitfihigkeit gefertigt. Dieser ga-
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rantiere im Gegensatz zur Sandwich-
Bauweise Langlebigkeit ohne das Risiko
von Hitzverwerfung und Verzug, so der
Hersteller. Die Herdoberfliche ist mit
acht flichendeckenden Induktionskoch-
feldern, zwei Strahlheizkérpern, einer
Grillplatte und einem Briter bestiickt.
Die Induktionstechnik mit Be- und Ent-
liiftung wurde in dem darunterliegenden
Liiftungsraum untergebracht.

Uber diesen Herd erfolgen etwa 90 Pro-
zent der Produktion fiir das Gourmet-
Restaurant. Eine wenn auch nicht uner-
hebliche Nebenrolle spielen ein Kipp-
kochkessel dlterer Bauart, in dem
ausschliefilich Fonds zubereitet werden,
ein kleiner HeiBluftddmpfer (MKN ju-
nior), ein Rauchergerit (Helio Smoker),
I ein hold-o-mat fiir Gemiise und Fleisch,

Auf dem Plan sind Schlosskiiche (oben) und Gour-
met-Kiiche (unten) in Orange, Spiilbereiche in Blau
und Kiihlanlagen in Griin gekennzeichnet - gelb

sind Office und Serviergang.
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Milchig? Lieber
appetitlich!

Erfolg in Reinkultur,

Setzen Sie auf eingebaute Effizienz:

Die innovativen BRITA Wasserfiltersysteme
fur Geschirr-, Glaser- und Besteckspiilma-
schinen bringen Ihr Geschirr zum Glanzen
und lhre Gaste zum Strahlen.

Denn BRITA steht fiir reines Wasser
mit glasklaren Vorteilen:

B Appetitliches Geschirr, transparente
Glaser, fleckenfreies Besteck -
ohne Polieren

W Reibungslose Ablaufe

B Lange Maschinen-Lebensdauer

B Keine kalkbedingten Ausfallzeiten

Jetzt informieren und profitieren:
http://professional.brita.de

g BRITA
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eine kleine Friteuse fiir frittierte Kréuter,
der Pacojet, das Julabo-Temperier-Was-
serbad sowie in der kalten Kiiche zwei
mobile Induktionsplatten (wie in der Pa-
tisserie) und ein Salamander.

Zum Thema Ergonomie: Die Arbeitsfl-
chen haben eine Héhe von 95 cm, der
Herdblock misst 90 ¢cm. Der Traum des
Kiichenchefs, den Pass hohenverstellbar
einzurichten, musste verstindlicherweise
der Okonomie geopfert werden. Mit zwei
Etagen und vier Halogen-Heizzonen, die
jeweils unterschiedlich geschaltet werden
konnen, hat man hier ohnehin ein Opti-
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mum geschaffen, von dem andere Kéche
triumen. Auch bei den reguliert beheiz-
baren Schubladen der Anrichte zeigte
sich der Einrichter als Spezialist fiir De-
taillosungen: Ein Stecksystem kann
passgenau auf die vielen kleinen Schal-
chen eingerichtet werden, mit denen Die-
ter Miiller seinen Gésten sein 21-Amuse-
Gueule-Menii (in fiinf ,,Aufziigen™ a drei
bis sieben Portionen) servieren ldsst. Die
Anrichte-Einheit mit beheizbarem Unter-
bau ist von zwei Seiten ,,begehbar* — auf
der Office-Seite ist dort das Kaffee-Ge-
schirr untergebracht.

Den Pass neu positioniert

Keinesfalls benachteiligt fiihlt sich ange-
sichts der neuen Gourmet-Kiiche die
Brigade von André Brauner, Kiichenchef
der Schlosskiiche, in der fiir das Restau-
rant ,,Coq au vin“ sowie fiir Banketts und
Room-Service produziert wird. Auch
hier wurden Boden und Winde grundsa-
niert. Der Herdblock wurde erneuert,
Kipper und Kochkessel wurden beibehal-
ten. Dafiir diirfen sich die Kéche an ei-
nem Rational SCC der neuesten Damp-
fer-Technik erfreuen. Brauner: ,,Vor al-
lem bei Bankett-Vorbereitungen ldsst
sich da ein Optimum herausholen.™ Mit
der Neupositionierung des Passes mitten
in der Kiiche ist den Planern eine beson-

dere Optimierung der Arbeitsablidufe ge-
lungen: Koche wie auch Service kénnen
von beiden Seiten an der Ausgabe han-
tieren.

Ein kleines Detail aus dem Office der
Gourmet-Kiiche soll nicht unerwéhnt
bleiben. Dort wurde eigens fiir die be-
sonders hochwertigen Gliser des Restau-
rants ,,Dieter Miiller” eine Winterhalter
GS 215 mit Umkehrosmose-Anlage ins-
talliert. Um den perfekten Zustand der
Glaser nach dem Spiilen iiberpriifen und
sie eventuell nachpolieren zu konnen,
wurde an der Decke eigens ein Strahler
angebracht. Marianne Birkner

Im Gourmet-Restaurant werden die Kdstlich-
keiten serviert, die in der Gourmet-Kiiche
mit modernster Technik produziert werden.

Die Speisen fiir das 3-Sterne-Gourmet-Restaurant ,,Dieter
Miiller” werden in der Gourmet-Kiiche von einer elf Mann
starken Kiichenbrigade plus Kiichenchef Nils Henkel und
Dieter Miiller zubereitet. Restaurant (Wintergarten) und
Kaminzimmer bieten 65 Platze. An Werktagen werden dort
65 bis 70 Giste verwohnt, an Wochenenden sind es 80 bis
90 teilweise von weither angereiste Feinschmecker.

Von der zweiten, der Schlosskiiche aus, wird das Restaurant
,»Coq au vin® (55 Plitze) bekocht, zusdtzlich besteht dort
eine Satellitenkiiche. AuBerdem werden von der Schlosskii-
che Banketts und Roomservice bedient.

INTER
NORGA
Wir freuen uns auf Sie!
Internorga Hamburg
Halle A3, Stand 211

Fotos: Schloss Lerbach

Il
T

Fagor GroBkichentechnik GmbH * BenzstraBe 20 + 89079 Ulm/Donautal « Tel. (0731) 176 36-0 » Fax (0731) 176:36-10 = grosskuechentechn

gor.de * www.fagor-grosskuechentechnik.de



	Küchenplanung Schloss Lerbach - Maßanzug aus Edelstahl_Seite_1
	Küchenplanung Schloss Lerbach - Maßanzug aus Edelstahl_Seite_2
	Küchenplanung Schloss Lerbach - Maßanzug aus Edelstahl_Seite_3
	Küchenplanung Schloss Lerbach - Maßanzug aus Edelstahl_Seite_4

