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Induktionstechnik der fiinften Generation

Ein Block von Menu System ist
stets die gelungen zusammenge-
stellte Summe von vielen Kom-
ponenten. Erst durch die ausge-
tiftelte elektronische Steuerung
wird aus der Summe der Einzel-
teile das funktionierende Ganze.
Vollhygienische Ausfithrung ist
selbstverstindlich, die Sand-
wich-Bauweise gibt dem System
Stabilitat uber lange Jahre. Be-
stickt mit Komponenten wie
Slidecontrol, Induktions-Grof3-
kochfeld, Brater, Induktions-
Multikocher GN1/1, einer Cook
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Menu System-Chef Paul
Schneider entwickelte
NetComfort-Cockpit.

& Hold-Schublade sowie einem
beidseitig bedienbaren Backofen
und natiirlich Mischbatterie und
Einhandmischer erfiillt der Herd
samtliche Anforderungen an den
modernen Kiichenbetrieb.

Im Hotel Hinterwies entschied
man sich fiir die fiinfte Genera-
tion moderner Menu System In-
duktionstechnik.

Der gelieferte Herd ist auch mit
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NetComfort ausgestattet.
Dieses intelligente, zukunftswei-
sende Herdkonzept beinhaltet
die zentrale Nutzungs- und Be-
triebsdatenerfassung, Netz-
werkanbindung, computerba-
sierte Fern- und Vor-Ort-Diag-
nose, Anbindung an das Kom-
petenzzentrum von Menu Sys-
tem sowie Datenzugriff vom ei-
genen Computer aus.

Jedes einzelne Kochgerit ist mit
Intelligenz ausgestattet und in
der Lage, eine Vielzahl von Da-
ten zu erfassen. Die Daten wer-
den vom Herd gespeichert und
konnen — automatisch oder auf
Abruf — an Menu System iiber-
mittelt werden. Eine Ferndiag-
nose fiir den Herd wird so mog-
lich. Er bleibt mit dem Herstel-
ler verbunden und bietet die
Vorteile der raschen Ferndiag-
nose.

Cockpit, die Software zum Net-
Comfort-Herd, bietet die volle
Kontrolle. Der oder die Verant-
wortliche geht mit dem Herd
online, ruft einfach die Auswer-
tungen ab und ldsst sich die ent-
sprechenden Informationen an-
zeigen.

Welches Kochgerit wird wie oft
genutzt? Wie hoch ist der Ener-
gieverbrauch? Wird mit den
richtigen Temperaturen gearbei-
tet? All das und mehr ldsst sich
—dank direkter Verbindung zwi-
schen Herd und dem hauseige-
nen Netzwerk — bequem vom
Chefbiiro aus steuern.

Koch am Werk:
Die Menu System-
Entwicklung Slide
Control ist sténdig
im Einsatz.

Hotel Hinterwies,
Lech am Arlberg:
typische Arlberger
Gastlichkeit, modern
interpretiert.

Auch in Spitzenzeiten werden
die Anschlusswerte bei weitem
nicht Giberschritten.

NetComfort macht’s méglich:
Samtliche Daten des Herd-
blocks bzw. der integrierten

Gerate sind in Echtzeit auf dem
Bildschirm des Direktors.

Im Reich der Sinne

Genuss wird im Lecher Hotel Hinterwies

grofSgeschrieben

Auch die Gastlichkeit am Arlberg hat ihre
Nuancen. Vor allem in kleineren Familienhotels
erhalt die Zuwendung zum Gast eine besonders

familidre Note.

Die Berge bilden die maichtige
Kulisse, das Dorf die Bithne. Die
imposante Ausstattung mit den
nattrlichen Ressourcen eines
uberwiltigenden Bergpanoramas
sowie einer naturgegebenen
Schneesicherheit verschaffte
Lech am Arlberg einen profun-
den Startvorteil, als es in Oster-
reich mit dem Tourismus losging.
Doch ohne den Pioniergeist, die
Zahigkeit und den Arbeitswillen
der Einheimischen stiinde Lech
auch nicht in der ersten Reihe,
wenn es um die erfolgreichsten
Tourismusdestinationen des Al-
penraums geht.

Echte Arlberg-Pioniere finden
sich auch in der Familie Man-
hart. Vor mehr als 75 Jahren
baute GrofSvater Sepp Bildstein
gemeinsam mit Emil Doppel-
mayr den ersten Schlepplift in
Zurs. Wie sich die Infrastruktur
fir den Skisport in den folgen-
den Jahrzehnten entwickelte,
zeigt der Blick uber die Hange
rundum. Und die Familie war bei

der Entwicklung stets dabei. Vor
allem Michael Manhart wird
stets genannt, wenn es um die
Erfindung und Weiterentwick-
lung der Schneekanonen, um
Seilbahntechnik oder auch um
etwas nur scheinbar Banales wie
die Sitzheizung fir Sessellifte
geht.

Abseits davon widmete sich die
Familie auch der Gastlichkeit.
Ausgehend von einer Skihiitte
entstand — ganz klassisch uber
eine Frithstiickspension — im
Lauf der Jahre das Hotel Hinter-
wies, das sich heute unter der fa-
milidren Fithrung in die Katego-
rie Vier-Sterne-Superior einreiht.
Mit 30 Zimmern bewahrte sich
das Haus am Westhang, etliche
Meter iiber dem Ortszentrum
von Lech, die personliche Note
und den Charme echter Gastlich-
keit. Im Familienverband ist Ca-
rolin Schertler-Manhart in vier-
ter Generation fur die Fihrung
des Hauses verantwortlich. Das
Tagesgeschift fiihrt seit drei Jah-




ren Matthias Danzer als Direk-
tor. Der geburtige Flachlinder
aus Niederosterreich hat sich in
der rauen Bergwelt bestens ein-
gelebt. Und schitzt den unter-
nehmerischen Geist der Eigentii-
mer.

Sichere Hand in der Gestaltung

»Hier wird sehr solide gewirt-
schaftet, freut sich Danzer.
»Das meiste Geld wird jedes Jahr
wieder in das Haus investiert. So
sind wir im Hotel immer auf dem
neuesten Stand.“ Wiewohl hier
die Investitionen mit viel Um-
sicht eingesetzt werden missen.
Der hohe Anteil an Stammgis-
ten, die zum Teil schon 50 Jahre
hierherkommen, erfordert grofSe
Sensibilitat bei Erneuerungen.
Trotzdem ist vor allem in der
letzten Zeit eine umfassende Mo-
dernisierung der Zimmer gelun-
gen, auch Restaurant und Bar
wurden aufwindig erneuert. Ge-
schickt verbindet sich hier soli-
des, traditionelles Mobiliar mit
modernen  Design-Elementen.
Carolin Schertler-Manhart be-
weist im Spiel mit frischen Far-
ben und Formen perfekte Ge-
schmackssicherheit, das Haus
strahlt durchgehend eine frohli-
che Leichtigkeit ohne Widersprii-
che aus.

Dazu gehort auch, dass sich etwa
das Restaurant in einen konser-
vativeren und einen aktuelleren
Teil spaltet oder dass einige Zim-
mer, abgesehen von vorsichtigen
Auffrischungen, im Stil fritherer
Jahre verblieben sind.

Ganz modern gibt sich dagegen
der neue Wintergarten, in dem
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Flachlander aus Niederosterreich und Mann aus den
Abruzzen: Hinterwies-Direktor Matthias Danzer und

Kiichenchef Alessandro de Marco.

die japanisch anmutende Gestal-
tung durch an die Wand gena-
gelte Trophden vom Steinbock
bis zum Kaffernbiffel kontras-
tiert wird. Schlielich tummelt
sich Michael Manhart als begeis-
terter Jdager und langjihriger
Landesjigermeister von Vorarl-
berg in den schonsten Jagdrevie-
ren in aller Welt.

Auch die Kiiche aufgewertet

Keine Frage, dass hier auch die
Kulinarik auf dem bekannt ho-
hen Niveau des Arlbergs betrie-
ben wird. Sorgfiltig komponierte
Meniis, ein erstklassig bestiickter
Weinkeller und viel Platz fiir in-
dividuelle Gistewiinsche sind in
diesem Haus obligat. Dazu gesel-
len sich immer wieder Veranstal-
tungen wie Weinverkostungen,
Empfinge, Feiern und grofere
Events, die Kiichen- und Service-

i

e

teams stets aufs Neue fordern.
Das beansprucht naturgemifs
auch die Kiichentechnik in ho-
hem MafSe, und so stand im Vor-
jahr die Entscheidung an, peu a
peu die Kiiche zu erneuern. Ge-
startet wurde das Vorhaben mit
dem Kernstiick jeder gewerbli-
chen Kiiche, dem Herdblock. Da
auch im Hotel Niederwies Nach-
haltigkeit grofigeschrieben wird
und dieser Ehrgeiz in der Regel
mit modernster Steuertechnik
verbunden ist, entschied sich das
Management fiir einen Block
von Menu System mit der exklu-
siven Software-Losung NetCom-
fort.

Damit schlagt man mehrere Flie-
gen mit einer Klappe. Kiichen-
chef Alessandro de Marco nutzt
samtliche Features eines moder-
nen Herdes in der gewohnten
Menu System-Intelligenz und
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-Qualitdt. Direktor Matthias
Danzer dagegen kann von sei-
nem Office aus samtliche Bewe-
gungen und Operationen am
Herd tiberwachen. Eine einfache
Maske liefert ihm in Echtzeit alle
relevanten Daten, wie die Infor-
mationen, welche Gerite des
Blocks gerade am Stromnetz
hiangen, wie lange die einzelnen
Platten usw. eingeschaltet sind
oder Spitzen- und Durchschnitts-
verbrauch.

»Das ist durchaus spannend und
fithrt, neben der stindigen Do-
kumentation, auch zu einem
noch bewussteren Umgang mit
der Energie“, freut sich Danzer.
Durch die Anbindung des Her-
des ubers Internet direkt an die
Zentrale von Menu System in St.
Gallen erfuhr der Direktor seit
der Inbetriebnahme des Herdes
im vergangenen Dezember auch
bereits vollig neue Servicequali-
taten.

,Plotzlich stand ein Servicetech-
niker von Menu System in der
Kiiche und meinte, man habe au-
tomatisch einen defekten Schalt-
knebel entdeckt und werde die-
sen gleich austauschen. Das hat-
ten wir noch gar nicht bemerkt,
weil diese Platte nicht so oft zum
Einsatz kommt“, zeigt sich Dan-
zer ob des Blitzeinsatzes erfreut.
Und eines zeigt NetComfort
ebenfalls verlisslich: Selbst bei
intensivem Einsatz aller in den
Herdblock integrierten Systeme
bleibt der Stromverbrauch im
grunen Bereich und bewegt sich
auch zur Hochzeit am Abend
weit unter dem urspriinglichen
Anschlusswert. -hal-

Kasnudel
Fleischnudel
Spinatnudel
Steinpilznudel
Kiirbiskernnudel
Tomaten-
mozzarellanudel
Barlauchnudel

Kletzennudel

BRUNNER Kérntner Nudel
Produktionsges.m.b.H.
Tel.: +43 / (0)47 68 / 81010
e-mail: nudel@teigtaschen.at
_ A-9753 Lind/Drau, Lessnig 2




