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Gewerbekiichenplanung und Einrichtung

Beratung und Konzeption - Vetrieb - Kundendienst
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K+S Gastro Konzept GmbH

Gastrokonzepte mit System

K+S ist Ihr professioneller Partner, wenn es um die Beratung, Planung und Einrich-
tung moderner Kichenlandschaften und Gastrokonzepte geht. Ob Sie eine Ge-
werbekiiche mit maximaler Effizienz einrichten wollen, im Restaurant- oder Hotel-
bereich lhre Gaste verwdhnen oder angehenden Kéchinnen in Schulkiichen beste
Startbedingungen ermdglichen méchten — wir verfigen in jedem Bereich Uber
langjéhrige Erfahrung und interessante Referenzen. Darliber hinaus kimmern wir
uns auch um die Einrichtung der entsprechenden Gastraume bis hin zur Gestaltung
exklusiver Loungebereiche. Von der maBgeschneiderten und ergonomisch per-
fekten Konfiguration aller Komponenten bis hin zur Installation der Elektro- und
Liftungssysteme erhalten Sie alles aus einer Hand — in bester Qualitat.

Unsere kompetenten Kichenprofis setzen ihr Know-how und ihre Kreativitat mit
Begeisterung ein, um lhre personlichen Vorstellungen und alle technischen Anfor-
derungen perfekt zu integrieren. Wir schaffen komplette Gastrolésungen, die in
Form und Funktion ebenso tUberzeugen wie durch ihre Effizienz und Wirtschaftlich-
keit. Als leistungsstarker Full-Service-Dienstleister stehen wir Ihnen auch nach der
Realisation ein ganzes Kichenleben lang zur Verfigung — mit schnellem Service
und partnerschaftlicher Unterstitzung.

Und was kénnen wir fur Sie tun?
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Historie

Die K+S Gastro Konzept GmbH wurde im Jahr 2000 durch die beiden Geschéftsfihrer
Bernd Kessler, Meister im Elektrohandwerk, und Matthias Schlembach, Handelsfachwirt,
mit Eintragung in das Handelsregister gegriindet.

Bernd Kessler fihrte zuvor ein Einzelunternehmen im Bereich Kundendienst fiir GroB-
kiichentechnik. Matthias Schlembach war in der Planung und im Vertrieb von
GrofBkichen tatig. Bedingt durch die Einzelunternehmen der beiden Geschéaftsfihrer
war die K+S Gastro Konzept GmbH zu Beginn an zwei Standorten niedergelassen.

Durch das stetige Wachstum in gesunden Dimensionen und durch einen zunehmenden
Stamm treuer Kunden entwickelte sich die K+S Gastro Konzept GmbH zu einem mittel-
standischen Unternehmen.

Im Jahr 2010 entschlossen sich die Geschaftsfihrer Bernd Kessler und Matthias Schlem-
bach, ihre Einzelunternehmen aufzugeben und die gemeinsamen Kompetenzen an
einem Standort zu vereinen. Die K+S Gastro Konzept GmbH bekam durch diesen Schritt
ihr neues Zuhause am heutigen Standort in Bad Bocklet.

Geschiftsbereiche

Beratung, Konzeptentwicklung, Planung, Ausfiihrung und Kundendienst

Thekenanlagen: Ausgabe, Free Flow, Front Cooking
Splltechnik: Geschirr-/Glaserspuil-/Bandspullmaschinen, Spilkiichenorganisation
Kochtechnik: Gastronomieherde, Kochkessel, Druckgarbraisieren, Fritteusen etc.

Speiseverteilsysteme: aktive und passive Varianten fir Kliniken, Senioren-
einrichtungen, Schulen und Kindergarten etc.

Cook & Chill/Sous-vide-Kiichen
Kalte- und Luftungstechnik: Normal- und Tiefkihlanlagen, Zu- und Abluftanlagen

Inneneinrichtung: Planung, Gestaltung und Ausfihrung von Gastraumen, Theken-
einrichtungen, Speisesélen, Hotelzimmern, Empfangsbereichen, u. v. m.

Sonderbauten: fur Kiichentechnik, Einrichtungen und Arbeitsgerate

Degrotec GmbH - Lindenweg 4 - D-94234 Viechtach - Tel. +49 (0) 9942 94952-0 - Fax +49 (0) 9942 94952-10
info@wamsler-original.de - www.wamsler-original.de

nach lhrem persénlichen
Geschmack.

seit 1875

m

... jeder Herd ein Unikat

K+S Gastro Konzept GmbH | 03

Gesamtkiichen: GroBkichen, Hotel-/Restaurationskiichen, Schulkiichen, Betriebscasinos



Gastronomie und Hotellerie

Protessionelle Planung fiir
den professionellen Einsatz

Am Anfang jeder guten Kiiche steht eine detaillierte Planung. Wir erstellen nach exakter
Analyse |hres Bedarfs ein individuelles Konzept und ermitteln die damit verbundenen
Kosten. Damit Sie einschatzen kénnen, in welchem Zeitraum sich lhre Investition amor-
tisiert, erstellen wir als besonderen Service eine Wirtschaftlichkeitsrechnung. Wenn all
diese Faktoren geklart sind, machen wir uns mittels modernster CAD-Programme an die
konkrete Visualisierung.

Qualitat auf der ganzen Linie

Die besonderen Qualitaten intelligent konzipierter und in bester Qualitat realisier-
ter Gewerbekiichen zeigen sich im taglich harten Einsatz. Als bewahrter Kiichenprofi

hat K+S bei der Planung alle relevanten Details fest im Blick und setzt bei der
Ausfihrung ausschlieBlich auf erstklassige Materialien und hochwertige Gerate. Wenn

Sie mit lhrer Kiiche auf lange Sicht rundum zufrieden sind, haben wir unser Ziel erreicht.

04 | K+S Gastro Konzept GmbH



FELLNER

~LBODENSY’STEMEJ
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fin Quiltilibodks.

Seit 20 Jahren stehen wir unseren
Kunden erfolgreich zur Seite.
Brauereigasthof Hohn, Memmelsdorf Sie kénnen sich auf unsere lang-
jahrige, praktische Erfahrung und
unser Know-how verlassen.
Unser Team ist flr Sie jederzeit

Komplettsanierung der Kiiche mit Ubernahme und Koordination aller Nebengewerke
B Herdblock in nahtloser Hygiene-Ausflihrung

B Edelstahlmdbel in Hygiene H2 personlich ansprechbar: vor.

B | iftungsdecke und Kihl-/Tiefkihlzellen inkl. Kaltetechnik wahrend und nach der Verlegung.
— KU”Sthaerl{B?Ode” Der perfekte Kunstharzboden fir
B Energieoptimierungsanlage Ihre hohen Anspriiche kommt von

FELLNER BODENSYSTEME.

FUGENLOS & HYGIENISCH
Gewerbe- und GroBklchen

FELLNER Bodensysteme
fir Gewerbe und Industrie GmbH & Co. KG

Hermann-Kolb-StraBe 35 b
D-90475 Nurnberg

T +49 (0)911 98 46 48-0
F +49 (0)911 98 46 48-18

info@fellner-bodensysteme.de
www.fellner-bodensysteme.de

Restaurant, Liebesbier, Bayreuth
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GroBklchen ... Zentralkichen

o

et N 1

Grole Kiichen fiir grole Aufgaben

Die Anforderungen an Kichen in Hotelerie und Restaurants, in Kantinen oder an
Schulkiichen im Ausbildungsbereich sind extrem unterschiedlich. Wir entwickeln fir jede
Kiiche das ideale Szenario, in dem kirzeste Arbeitswege und optimale Arbeitsablaufe
perfekt unterstitzt werden. Alle Bereiche von Lagerrdumen Uber Vorbereitungszonen bis
zum Koch- und Ausgabebereich werden ergonomisch und logistisch optimal verbunden.

06 | K+S Gastro Konzept GmbH



Referenz

Die Wefa Ahorn GmbH (gemein-
nitzige Werkstatten fur angepasste
Arbeit) des Werks
Coburg e.V. setzte sich zum Ziel, eine

Diakonischen

eigene Zentralkiche zur Versorgung
aller lhrer Einrichtungen zu betreiben.

Die Firma K+S Gastro Konzept GmbH
setzte zusammen mit der Wefa Ahorn
GmbH diese Vision um und plante
eine der derzeit innovativsten und mo-
dernsten Cook & Chill-Zentralkiichen
Bayerns. Besonders zu berticksichti-
gen waren hierbei die speziellen An-
forderungen an das Kichenpersonal
(Menschen mit Behinderung) sowie
das ausgekligelte Umwelt- und Ener-
giemanagmentsystem.

Geschaffen wurde eine Komplett-
l6sung, die in der Lage ist, bis zu
3.000 Mittagsmens in einer Schicht
zu produzieren. Das Gesamtkonzept
umfasste u. a. die Produktion mit der
modernsten Koch- und Kihltechnik
und den gekihlten Transport der Me-
nUs bis hin zur Regeneration der Spei-
sen in einem aktiven Regenerations-
prozess in den Verteilerkiichen. Dazu
zahlen unter anderem Schulen, Kinder-
gérten, Senioren- und Pflegeheime.

Mehr als Service!

Vor allem im GrofBkichenbereich ist ein
schneller und kompetenter Service, der
Ihnen mit Rat und Tat zur Seite steht und
auftretende Probleme im Handumdrehen
[6st, unerlasslich. K+S bietet lhnen mehr
als perfekten Service. Wir schulen lhr Per-
sonal im Umgang mit der neuen Kichen-
technik und zeigen lhnen, wie Sie durch
energiesparende Prozesse in der Kiche
laufende Betriebskosten reduzieren. Sie
werden in allen Fragen partnerschaftlich
unterstutzt.

ELRO Apparate
konnen einiges
einstecken.

www.elro.ch

E L RQO
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Speisenausgabesysteme

Speisen ausgeben neu definiert

Speisen einfach nur auszugeben ist heute nicht mehr genug. Die Menschen sind nicht nur hinsichtlich kuli-
narischer Qualitat anspruchsvoller geworden, sondern auch in Bezug auf die Présentation der Speisen. Als
innovative Kichenprofis entwickeln wir den traditionellen Bereich der Speisenausgabesysteme in Unterneh-
men, im Klinik- oder Kindergarten-/Schul- oder Seniorenbereich stetig weiter. In der Trendgastronomie, die mit
Free-Flow- und Front-Cooking -Systemen, Cook & Chill- oder Sous-vide-Kiichen die Trennung zwischen Koch-
und Géstebereichen aufhebt und eine vollig neue Gastrowelt erschafft, machen wir mit zukunftsweisenden
Lésungen spektakulére Ideen realisierbar.

Speisenausgabesysteme von K+S vereinen betriebswirtschaftliche, ernahrungsphysiologische und
geschmackstechnische Aspekte zu individuellen Konzepten fir unterschiedlichste Verpflegungsbereiche. Wir
setzen unser ganzes Wissen, unsere praktische Erfahrung und unser handwerkliches Kénnen ein, um mit

innovativen Losungen gastronomische Visionen Wirklichkeit werden zu lassen.

Planungsbeispiel:
3D-Visualisierung einer Free-Flow-Anlage
in der Betriebsverpflegung

£\ e N e
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Fir jede Anforderung die richtige Lésung

Unsere Bandbreite erstreckt sich von Konzepten flr Betriebsca-
sinos, Kliniken, Senioreneinrichtungen, Schulen und Kindergarten
bis zu gastronomischen Trendbereichen wie Free-Flow-Systemen,
Front-Cooking-Lésungen oder Theken- und Cafeteriaanlagen.

]3] SCHLITISSMIIHREM ERFOLG!

Hohe Kochkunst und deren perfekte Prasentation werden spek-
takular inszeniert, um dem Gast neue Erlebniswelten zu erodffnen. E- E
Fur diese zukunftsstarken Gastrobereiche haben wir die entspre-

[=]

e +
Food perfectly presented B EE R

chend innovative Technik und das ideale Equipment.
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Speisenverteilung

Mit dem pertekten Ambiente
zu gastronomischem Erfolg

Neben der klassischen Speisenverteilung Uber eine Ausgabetheke haben innovative
Methoden der Speisenverteilung im letzten Jahrzehnt eine immer gréBere Bedeutung
bekommen. In den Betriebsrestaurants wird der Speisenprasentation heute ein gréfe-
rer Stellenwert zugeschrieben. Die Gaste legen immer mehr Wert auf frische Zuberei-
tung. Front Cooking ist die ideale Antwort auf diesen Trend.

Speisenverteilungssysteme in Kliniken, Senioreneinrichtungen, Schulen oder Kindergar-
ten erfahren seit Jahren eine Renaissance. Das bis dato klassische Verteilen von Speisen
aus dem Wasserbadwagen wird immer haufiger von neuen Techniken und Multifunk-
tionsgeraten abgeldst. Immer haufiger kommen aktive, passive oder Sonderformen die-
ser Speiseverteilsysteme — auf die individuellen Anforderungen des Hauses zugeschnit-
ten — zum Einsatz.

Dabei spielen betriebswirtschaftliche Griinde ebenso eine Rolle wie die notwendige
Transparenz bei der Temperaturiberwachung gem. DIN 10508 und die zunehmende
Akzeptanz von Garmethoden wie Cook & Chill, Cook & Freeze oder der immer haufiger

anzutreffenden Sous-vide-Methode.

10 | K+S Gastro Konzept GmbH



Produkte

L Stierlen

FOOOMRCE I

Als Systemlieferant ist Stierlen ein hoch spezialisierter, kompetenter Partner fiir den Fachhandel mit innovativen Lésungen fir Krankenhauser,
GroBkuchen, Schulen und Kindergarten. Moderne Speisenversorgung ist heute im Care-Bereich ein unverzichtbares Marketinginstrument.
Ob aktive oder passive Speisenverteilsysteme, ob tablettiert oder im Gebinde, Stierlen ist der richtige Partner.

pmm——

Stierlen GmbH - Lochfeldstr. 30 - 76437 Rastatt - Tel. 07222/9047-0 - Fax 07222/9047-90 - info@stierlen.de - www.stierlen.de
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Gastraume und Obijekteinrichtungen

- Riume, die Gastlichkeit ausstrahlen

“,

i

I3

.

Wenn wir Gastraume gestalten, beziehen wir alle Bereiche und alle Funktionen, die damit in Verbin-
dung treten, mit ein. Das beginnt beim Eingang mit eventuellen Empfangsbereichen, setzt sich in die
eigentlichen Gastrdume nahtlos fort und nimmt alle Wege in die Kiiche, den Sanitarbereich etc. mit in die
Gesamtgestaltung auf. So entstehen harmonische Kompletteinrichtungen aus einem Guss, die hohe
Asthetik mit ergonomischer Funktionalitit verkniipfen. Wir schaffen gastliche Raume in jeder Stilrichtung
und holen aus jeder Ausgangssituation das Beste heraus. Urigen Traditionswirtshausern verleihen wir mit
leidenschaftlicher Kretaivitat und handwerklichem Know-how ebenso gekonnt ein stilsicheres Update wie
edlen Restaurants oder exklusiven Hotelbereichen.

Wir inszenieren Raume

Funktionell und formschén eingerichtete Gastraume sind die ideale Basis fur ihren Erfolg. Wir bringen all
unsere Erfahrung und kreatives Feingefihl fir Ihr Angebot ein, um jeden Raum optimal in Szene zu setzen.
Ob Sie eine bestehende Einrichtung upgraden wollen oder sich eine komplette Neueinrichtung wiinschen
—wir sind in jedem Fall der richtige Partner.

12 | K+S Gastro Konzept GmbH
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Das 3-Sterne BOOK Hotel Leipzig mit literarischem Ambiente im Herzen der Blicherstadt Leipzig.

Die Firma K+S Gastro Konzept durfte von der Rezeption Uber den Frihstlicksraum mit Kiiche bis zur Zimmer-
ausstattung mit unterschiedlichen Ausstattungen die wichtigsten Hotelbereiche planen und einrichten. Unser
Ziel war es, gemeinsam mit dem Kunden ein Hotel zum , buchstablich Wohlfihlen” zu schaffen.




Theken

Thekentriaume — perfekt realisiert

Theken sind Orte der Kommunikation, an denen man sich entspannt trifft, Menschen kennenlernt, den
Alltag drauBen lasst. K+S schafft anspruchsvolle Thekenlandschaften mit modernster Schank-/Kihltechnik
und hochwertiger Ausstattung, die fir Gaste wie Angestellte den perfekten Rahmen bieten.

K+ S konzipiert und realisiert Thekensysteme jeglicher Art fir die internationale Gastronomie, fur Cafés,
Bistros und Bars. Ob Sie lhre Gaste auch kulinarisch verwdhnen méchten oder zum Drink nur Erdniisse an-
bieten — wir entwickeln mit Ihnen gemeinsam aus lhrer Vision die Theke, die Sie sich gewinscht haben. Im
Thekenbereich sind — wie bei Speiseausgabesystemen — die Themen Free Flow und Front Cooking Trend.
Wir integrieren auf lhren Wunsch entsprechende Bereiche und Einrichtungen in das Gesamtkonzept.
Unser Ziel bei jedem Projekt sind attraktive und perfekt funktionierende Thekenlandschaften, die Gésten
wie Angestellten durch Qualitadt und Optik Freude machen.
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hefu Getrdanketheken
INNOVATIVE Fasskuhler
KUHLMOBEL

Nassmullkohler

hefa kihlmébel gmbh
Ludwig-Erhard-Strafle 1
92237 Sulzbach-Rosenberg

Kuhlzellen

Tel.: 0 96 61 - 10 50-0
Fax: 0 96 61 - 10 50-30

Gewerbe-Kiuhlschréanke

B < < < S

info@hefa-online.com
www.hefa-online.com

Gewerbe-Kuhltische -
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Lounge- und Empfangsbereiche

Riume, die zum Ankommen einladen

Loungebereiche sind so vielféltig wie ihre Gaste. Es gibt Em-
pfangsbereiche in Hotels, separate Zonen in Bars oder Restau-
rants, in Flughdfen oder Sportarenen, die sich als Lounge préa-
sentieren. Was alle gemeinsam haben, ist ihre moderne und
elegante Gestaltung, ein groBziigiger Umgang mit dem zur Ver-
fligung stehenden Raum und edle Accessoires, die Exklusivitat
ausdricken und VIP-Charakter verleihen. Welche Art von Loun-
ge fur welche Art von Gasten Sie auch immer einrichten wollen:
Wir sind ihr idealer Partner. Wir haben auch auf diesem Gebiet
viel Erfahrung und unterstitzen Sie mit unserem sicheren Gespur
fur exquisite Raumgestaltung und fundiertem Know-how in allen

gastrotechnischen Details.

BOOK Hotel Leipzig

Die kundenspezifische, individuell entworfene Rezeptionstheke ist mit ihrer klaren

Thekenfront dem Baustil des Gebaudes angepasst. Die Details im Rickbereich
wurden exakt nach den Bedirfnissen des Kunden realisiert — beispielsweise die
Multifunktionsschubladen fir unterschiedliche Arbeitsanforderungen. Auch hier
haben wir das Thema ,BOOK" auf ganz eigene Weise interpretiert.

16 | K+S Gastro Konzept GmbH



Hotelzimmer

Mit modernem Flair

Wir mochten, dass sich lhre Gaste beim Betreten des Zimmers
wie zu Hause fuhlen. Unser Ziel ist es, Ihre Vorstellungen und den
Stil lhres Hauses in modern ausgestatteten Rdumen auf beste
Weise zum Ausdruck zu bringen. In hochster Qualitat zu wirt-
schaftlichen Konditionen.

Von K+S gestaltete Hotelzimmer gentigen hochsten Anspriichen
an Komfort und Design. Wie setzen das Gestaltungskonzept |hres
Hauses in jedem Raum konsequent um und schaffen mit einer Mi-
schung aus Gemlditlichkeit und praktischen Details ein modernes
Flair, in dem man sich sofort wohlfihlt und nach einem langen Rei-
se-, Urlaubs- oder Arbeitstag wunderbar entspannen kann. Damit
Sie an den schonen neuen Raumlichkeiten lhres Hotels sehr lange
lhre Freude haben, arbeiten wir auschlieBlich mit Produkten be-

wahrter Hersteller und mit besten Materialien.

Welcher lesebegeisterte Blicherwurm kann hier nicht traumhaft einschlafen.
Ein BOOK Hotel zum , buchstablich Wohlfihlen”.

K+S Gastro Konzept GmbH | 17



Beratung und Analyse

Welche Dienstleistung bendétigen Sie?

Von firmeninternen, praktischen und theoretischen Produktschulungen tber Anwendungs-
seminare zum Thema Sous-vide oder neue Garkonzepte bis zu begleiteten mehrtagigen
Einweisungen in lhrer neuen Kiiche bietet K+S Gastro Konzept Ihnen ein breites Spektrum.
Méochten Sie in lhrer Kiichen Abldufe optimieren, Garprozesse veréandern oder ihre Kiche
gemal den aktuell glltigen Bestimmungen, DIN-Normen und sonstigen Verordnungen

Uberpriifen lassen? Sprechen Sie uns an.

Vielleicht sind Sie auch noch nicht sicher, welches neue Konzept zu Ihrem neuen Haus passt?
Auch hierbei unterstlizen wir Sie mit entsprechenden Testszenarios oder Referenzkunden.
Damit Sie die richtige Entscheidung treffen konnen. Unsere Berater sind Betriebswirte oder
Kichenmeister und finden mit Ihnen gemeinsam lhre optimale Losung.

JERLd
13 |
ime. 1
E A
i ST | (g
-— T |
il ——r
- i sl | P71
P o -

Basis jeder Kiichenplanung ist bei K+S eine grindliche Analyse der Ist-Situation.
Wir Uberlassen nichts dem Zufall und beziehen alle relevanten Parameter von der
Anzahl Ihrer Gaste in Spitzenzeiten bis zu ergomischer Optimierung der Arbeits-

wege mit ein.
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Produktschulung/Workshops

Damit lhre Mitarbeiter von Beginn an alle Funktionen optimal nutzen kénnen, zeigen
wir lhnen nach der Installation direkt vor Ort, wie alles geht. Darlber hinaus fihren wir am
Firmensitz in Bad Bocklet Schulungen zu verschiedenen Produktbereichen und Gerate-
gruppen durch — fir ambitionierte Kiichenprofis, die immer noch etwas dazulernen
mochten.

Professionelle Spultechnik

e . 1 b . =
T < PATIRTIARA R WIS LT g
LAY | " .

The clean solution

Ideen sprudeln, Grenzen flieRen,
Menschen unterschiedlicher Kulturen
kommen zusammen und arbeiten
gemeinsam an einer Vision: die Welt
sauberer und hygienischer zu ma-
chen. Das ist MEIKO. Fir Kunden
weltweit entwickelt und fertigt MEIKO
saubere Lé&sungen zum professionel-
len Splilen. Vom kleinen Glaserspller
bis hin zu komplexen Spulanlagen.
Unsere Technologie und unser um-
fassender Service schaffen sauberen
Vorsprung in Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung, in
Backereien und Metzgereien.
Willkommen am MEIKO Brunnen —
unser Markenzeichen flir Vitalitat und
nachhaltigen Erfolg.

www.meiko.de
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Service

Wartung + Kundendienst

Die regelmaBige Durchfihrung der herstellerseitig empfohlenen Wartungsarbeiten
garantiert das reibungslose Funktionieren und einen langfristigen Werterhalt Ihrer Gerate. Mit
einem optional abschlieBbaren Wartungsvertrag sind Sie immer auf der sicheren Seite. K+S
ist ein nach DVGW G 676 gepriiftes Wartungs- und Umbauunternehmen und fihrt nahezu
alle Serviceleistungen der eingesetzten Geréte und Anlagen im eigenen Hause ohne Fremd-

kundendienste durch.

Grosskiichentechnik

Innovation und Qualitat

Backzubehor

— == Barbedarf
Gastronorm-Systeme

COntaCtO \ : i’] Geschirrorganisation
\

EKU

. Kleinmadbel
Professionelles Kochgeschirre
Gastronomiegeschirr

Reinigung

Schneidwaren
Speisenbearbeitung
Speisentransport

7 Speisenwarmhaltung
i\ Tafelgerite
s Textilien

X ‘w w.contacto.de

Im Fachhandel erhéltlich

4 ® JAHRE EIKU 1973-2013 Partner der Profis

. Am Schlag 30 | 65549 Limburg
eku-limburg.de Tel: 06431/9000 | info@eku-limburg.de
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Elektrotechnik

Mit unserem perfekt auf das Kiichenkonzept

abgestimmten Meister- und Innungsfach-
betrieb fiur Elektrotechnik sind Sie jederzeit
sicher versorgt. Unsere selbst ausgebildeten
Fachkréfte sind auf die besonderen Anfor-
derungen im Gastrobereich spezialisiert.

Viessmann Kihl- und Tiefkuhlzellen sind auf die hohen Anspruche in
Gastronomie und Hotellerie abgestimmit. Sie Uberzeugen durch ausgereifte
Technik, Energieeffizienz, Gberdurchschnittliche Hygieneeigenschaften und
Ih hohen Mutzkomfort. Optional ausgestattet mit Regalsystemen sind sie die
= perfekte Wahl fir hygienische und wirtschaftliche Lagerung.
L ® Kihl- und Tiefkiihizellen
B Kihl- und Tiefkiihlagaregate
B Regalsysteme
®m NassmullkGhler
| W Kihl- und Tiefkihimobel
| i
L
——— Vi Eg MANN
Weitere Informationen finden Sie unter
www.viessmann.de climate of innovation

Kaltetechnik

In der eigenen Abteilung fir Kéltetechnik entwickeln wir Kéltetechniksysteme, die hochsten An-
sprichen gentigen. Anlagen von K+S vereinen eine Reihe wichtiger Vorteile: Sie schaffen gute Luft,
sparen Energie, sind langlebig, laufen storungsfrei, sind erweiterbar und leicht zu reinigen. Jede
Luftung, die wir konzipieren, ist perfekt auf die jeweilige Kiche zugeschnitten und individuell
zusammengestellt. Fir gute Luft und beste klimatechnische Rahmenbedingungen installieren
wir Normal- und Tiefkiihlanlagen sowie Zu- und Abluftanlagen.

O\,

Y Eggl

Air Kompetenz

Durstabzugshauben - Induktionshauben - Luftungsdecken

Luftungstechnik

Das Liftungssystem fir profesionelle Kichen muss vielen An-

sprichen gerecht werden: gute Luft schaffen, Energie sparen,
langlebigen, stérungsfreien Betrieb gewahrleisten, erweiterbar
und leicht zu reinigen sein. Mit individuell konzipierten Liftungs- Eggl GmbH - Dr.—Wandlnger—Str. 4 - 94447 Plattling

deckensystemen und Ablufthauben erfillen wir all diese An- Tel. 09931-89017-0 - Fax 09931-89017-29
info@eggl-gmbh.com - www.eggl-gmbh.com

forderungen.
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Service

Gastro Kon

08/70419-

konzept.com 4

Service

Das K+S-Serviceteam steht Ihnen in jedem Fall mit kompetentem Rat und schneller Hilfe
zur Seite. Mit einem gut sortierten Ersatzteillager ist |hre Kiiche, Theke oder Essensaus-
gabe schnell wieder einsatzbereit. Rufen Sie einfach an. Wir sind fur Sie da.

D- m » - Professionelles Servieren fiir die Gastronomie
e und fiir den Biifettbereich. .
der grof3en

®

Assheuer + Pott
GmbH & Co.KG
Talweg ||

59846 Sundern
Tel.02933-97 350
Fax 02933 - 97 35 35

MKN - ProfiKochtechnik in Perfektion

www.aps-germany.de
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Unsere Partner

B D:nke

lungen.

An dieser Stelle ein herzlicher Dank an unsere zuverlassigen
Partner fir die gute Zusammenarbeit und positive Unterstitzung,
ohne die unser Erfolg nicht méglich ware. Wir freuen uns auf
eine gemeinsame Zukunft mit weiterhin so gliicklichen Entwick-

@anlf owocC
Foodservice

i — W
- -

www.convotherm.com

e 3
Your meal. Our mission. ~“Co nv@th erm

Convotherm 4 - Designed around you

Eine Serie, die keine Winsche offen ldsst: Convotherm 4 Kombidampfer

IZ @ lhre Garergebnisse im Fokus

® Neu definiert: Klares Design trifft Funktionalitat

® Der neue Mal3stab der flexiblen, sicheren Reinigung
@ Betriebskostensenkung — auch der Umwelt zuliebe

Eloma GmbH | Tel.: +49 8141 395-188 | www.eloma.com

Ob Restaurant, Hotel, Supermarkt, Quick-Service oder Catering — Kombidampfer und Ladenbackdfen
von Eloma sind vielseitig und modular nutzbar und damit fUr jeden Einsatzort die richtige Losung.
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Von-Hutten-StraBe 6~ Fon: 097 08 /70 419-0 www.gastrokonzept.com
97708 Bad Bocklet Fax: 097 08 /70 419-290 info@gastrokonzept.com

Beratung, Konzeptentwicklung, Planung, Ausflihrung und Kundendienst
Gesamtkiichen: GroBkichen, Hotel-/Restaurationskiichen, Schulkichen, Betriebscasinos
Thekenanlagen: Ausgabe, Free Flow, Front Cooking

Spiiltechnik: Geschirr-/Glasersptil-/Bandsplilmaschinen, Spllkiichenorganisation
Kochtechnik: Gastronomieherde, Kochkessel, Druckgarbraisieren, Fritteusen etc.

Speiseverteilsysteme: aktive und passive Varianten fiir Kliniken, Senioren-

einrichtungen, Schulen und Kindergarten etc.
Cook & Chill/Sous-vide-Kiichen
Kélte- und Luftungstechnik: Normal- und Tiefkihlanlagen, Zu- und Abluftanlagen

Inneneinrichtung: Planung, Gestaltung und Ausfiihrung von Gastraumen, Theken-

einrichtungen, Speisesalen, Hotelzimmern, Empfangsbereichen, u. v. m.

Sonderbauten: fir Kiichentechnik, Einrichtungen und Arbeitsgerate

Klichenprofis fiir Profiklichen Ausbildung mit Zukunft

Unser Team ist von der eingehenden Beratung und Bedarfsana- Klchen von K+S verfiigen immer Uber eine leistungsstarke
lyse Uber die detaillierte Planung bis zur Umsetzung ganz fur Sie Elektrik und eine starke Luftungs-/Kihlungstechnik.
da. Wir erstellen zukunftsweisende Konzepte fur Gastronomie Unsere Sperzialisten in diesem Bereich zdhlen zu den
und Hotellerie, fir Speisenausgabe- und verteilsysteme, fir Gast- besten lhres Fachs. Und damit das auch in Zukunft so
raume, Loungebereiche, Theken und Hotelzimmer. Immer auf bleibt, bilden wir unsere Nachwuchskrafte selbst aus.
qualitativ hdchstem Niveau unter Beachtung ergonomischer und Zum/r Elektroinstallateur/in  und zum/r Kéltemecha-
wirtschaftlicher Aspekte. Was auch immer wir fir Sie tun — lhre troniker/in. Bei Interesse und entsprechendem Engage-
Zufriedenheit ist unser MaBstab. ment freuen wir uns liber lhre Kontaktaufnahme.

Hier geht's zu unserem Imagefilm.
Wir wiinschen viel Vergnigen! JS/DEUTSCHLAND « Concept: JS MEDIA TOOLS A/S ¢ 73888 ¢« www.jsdeutschland.de




