Gastronomie

Impressionen vom Restaurant «La Riva» in Lenzerheide und von den kulinarischen und oenologischen Leistungen aus Kiiche und Keller.

Kichen-Report aus dem Restaurant «La Riva», Lenzerheide:

von Chefredaktor René Frech

Der Herd ist und bleibt der
Arbeitsmittelpunkt in der Kliche

Seit das Gastgeber-Paar Astrid und Rudolf Eberl vor vier Jahren das Restaurant «La Riva» in

Lenzerheide k&uflich erworben und neu gestaltet hat, weht ein neuer und frischer Wind durch das

etablierte Lokal. Jetzt gilt das Restaurant «La Riva» als eine der erstklassigen und sympathischen

Ess-Adressen auf Valbella-Lenzerheide. Das ist nicht zuletzt dem Engagement von Astrid und Rudolf

Eberl zu verdanken — und der effizienten Kiichentechnik von Menu System hinter den Kulissen!

Vor vier Jahren haben Astrid und Rudolf Eberl das Restaurant
«La Riva» in Lenzerheide aus dem gleichnamigen Apparthotel-
Komplex kauflich erworben und in der Zwischenzeit das Lokal
in eine schmucke, gemutliche und erstklassige Ess-Adresse um-
gewandelt. Das Restaurant «La Riva» strahlt gleichzeitig Moder-
nitdt und Geborgenheit aus. Der Mix von Altfichten-Holz und
aktuellen Gestaltungselementen macht aus dem «La Riva» ein
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aktuelles Restaurant, das alle Géste- und Altersschichten an-
spricht. Es bietet Platz fir 60 Géaste. Dazu kommen 20 Nicht-
raucher-Platze in einem vom Hauptrestaurant getrennten
Raum.

Authentischer Kiichenstil
Astrid und Rudolf Eberl sind in Lenzerheide etablierte und in
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der Bevolkerung verankerte Gastgeber. Sie wirkten beide jahre-
lang im Posthotel Valbella und in andern renommierten
Héausern, bevor sie dem Restaurant «La Riva» — von welchem
man im Ubrigen einen prachtigen Panorama-Blick auf den Heid-
see geniessen kann — neues gastronomisches Leben einhauch-
ten.

Der 1963 geborene Tiroler Kiichenchef und Gastronom Rudolf
Eberl wirkt seit mehr als 30 Jahren in der Schweizer Hotellerie
und Gastronomie — und seit 25 Jahren in Lenzerheide. Seine
kulinarische Kreativitat und seine qualitatsorientierte Kiichen-
philosophie haben dazu gefiihrt, dass
er auf eine grosse Stammgasteschaft
zdhlen kann: Rudolf Eberl ist bekannt
fur seine kulinarischen Klassiker und fiir
einen kreativen kulinarischen Mix: Sein
Kochstil macht aus traditionellen Klassi-
kern moderne und leicht bekémmliche
Gerichte mit geschmacklichen Ueber-
raschungseffekten.

Gastronom Rudolf Eberl zu GOURMET:
«Wir arbeiten nur mit den besten
frischen Roh- und Ausgangsprodukten
und achten bewusst auf das Qualitats-
bewusstsein unserer Lieferanten. Wir

beziehen die meisten Roh- und Frisch- Das Gastgeber-Paar Astrid und Rudolf Eberl
produkte von regionalen Lieferanten, vom Restaurant «La Riva» in Lenzerheide.
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die wir personlich kennen und denen wir vertrauen. Wir ver-
folgen hier eine authentische Kiiche mit einem Mix traditionel-
ler und Klassischer Gerichte und moderner Interpretation.»
Dazu gehoren so populére Klassiker wie Tafelspitz und Original
Wiener Schnitzel, aber auch typische Biindner Spezialitdten und
moderne Gerichte mit asiatischem Touch wie Curry Singapore
oder leicht-bekdmmliche Fischgerichte. Das Restaurant «La
Riva» hat sich auch mit regelmassigen kulinarischen Events und
wechselnden Saison-Angeboten einen Namen gemacht.

Herzlicher und personlicher Empfang
Gastgeberin Astrid Eberl, Absolventin
der Hotel- und Touristikfachschule Chur
und mit beruflicher Erfahrung in Hotel-
lerie und Tourismus, weiss, wovon sie
spricht, wenn sie gegentiber GOURMET
betont: «Wichtig fur unsere Gaste und
fur den Erfolg im Gastgewerbe sind ein
angenehmes Ambiente im Restaurant,
ein gepflegtes Table Top, ergédnzt mit
frischen Blumen, ein freundlicher, kom-
petenter Service und kulinarische und
oenologische Leistungen aus Kiiche und
Keller, die zu Uberzeugen vermogen.»

90 Prozent der Gaste im Restaurant «La
Riva» sehen das auch so und definieren
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Die neue multifunktionale Induktionsherdanlage der Menu System AG in der Kiiche des Restaurants
«La Riva» in Lenzerheide mit Gastronom Rudolf Eberl (rechts) und Marcel Dietschweiler, Regionalverkaufs-

leiter der Menu System AG.

sich als regelméssige Stammgaste. Sie kommen aus den vielen
Ferienchalets und Ferienwohnungem in Lenzerheide-Valbella,
und sie schatzen den herzlichen und personlichen Empfang
durch Astrid Eberl und ihr kompetentes Team.

Hochst effiziente Kuichentechnik

Zur Uberdurchschnittlichen Qualitdt der Kichenleistungen
tragt auch die effiziente und moderne Kichentechnik-Infra-
struktur bei, welche Astrid und Rudolf Eberl sukzessive ange-
schafft haben. Nachdem der in die Jahre gekommene Platten-
herd immer stérungs- und reparaturanfélliger wurde, fur allge-
meine Verunsicherung im Kichenteam sorgte und infolge der
unregelméssigen Géstenachfrage — vor allem in der Winter-
saison, wenn die Gaste zu jeder Tageszeit warme Gerichte aus
der «La Riva»-Kiche erwarten — zu hohe Standby-Kosten ver-
ursachte, entschloss sich Gastronom Rudolf Eberl zur An-
schaffung eines multifunktionalen Induktionsherdes der Menu
System AG, der in seinen Aussen- und Leistungsmassen mass-
geschneidert auf die Wiinsche und Bedurfnisse des «La Riva»-
Restaurateurs konfiguriert wurde.

Gastronom Rudolf Eberl zu GOURMET: «Ich hatte schon an
meinen friheren Arbeitsstellen beste Erfahrungen mit der
Induktionstechnologie von Menu System gemacht und habe
auch bei andern Restaurateuren und Kiichenchefs Referenzen
eingeholt, bevor ich mich fir die Induktionstechnik und den
Multifunktionsherd von Menu System entschliessen konnte.
Nachdem ich nun seit gut einem Jahr meine eigenen Erfahrun-
gen in der ‘La Riva’-Kiche mit meinem Induktionsherd von
Menu System machen konnte, kann ich nur sagen, dass wir mit
der Herdanlage hochst zufrieden sind. Sie funktioniert dusserst
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prézis und zuverldssig und brachte eine Optimierung der
Arbeits- und Produktionsabldufe in unsere Kiche. Mich hat im
Ubrigen auch die Kompetenz und Beratung von Marcel
Dietschweiler, dem Regionalverkaufsleiter der Menu System AG,
Uberzeugt. Ich kann nur sagen: Ich bin rundum zufrieden mit
Menu System, und ich habe den Entscheid zugunsten von
Menu System noch nie bereut.»

Die multifunktionale Induktionsherdanlage im Ueberblick mit ihren
beidseitig bedienbar, Cook&Hold-Schublade fiirs Warmhalten und
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Die ausgeklugelten Features auf der Herdoberflache: Rundspulen-Induktionskochfelder fur die Sauteusen, flachendeckende

Induktionskochfelder fiir Saucier und Entremetier, integrierte Griddle-Platte, integrierter Induktions-Multi-Cooker, integriertes

Bain-Marie, Mixer-Halterung an der Standmischbatterie.

Die Multifunktions-Herdanlage als Arbeitsmittelpunkt
Tatséchlich verfigen Gastronom Rudolf Eberl und sein
Klchenteam Uber einen multifuntionalen Induktionsherd der
neusten Generation der Menu System AG (St. Gallen). Die Herd-
anlage ist als Arbeitsmittelpunkt in der A la Carte-Kiiche des
Restaurants «La Riva» massgeschneidert konfiguriert und be-
steht aus folgenden Komponenten und Features:

ausgekligelten Features im Herdunterbau: Tellerwérmeschubladen,

furs Niedertemperaturgaren auch tber Nacht.
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® 6 flachendeckende Induktionskochfelder. Davon sind zwei
Kochfelder am Saucier-Posten mit runden Spulen fiir die
Sauteusen sowie mit flachendeckenden Induktionskoch-
feldern ausgertistet, die weiteren Induktionskochfelder am
Entremetier-Posten sind flachendeckend mit Induktions-
energie ausgestattet.

® In der Herdoberflache aus einem Guss ist ein massgeschnei-
dertes Bain-Marie integriert.

® Die Anrichte beim Pass zum Restaurant ist beheizt.

® Ebenfalls in der Herdoberflache voll integriert ist ein Induk-
tions-Multi-Cooker fir Pasta, Gemuse, Beilagen, Saucen, usw.

® Die integrierte und leistungsstarke Griddle-Platte ist optimal
fir Kurzbratstlcke geeignet.

® An der Standmischbatterie befindet sich eine Halterung fur
den Hand-Mixer.

® |m Herdunterbau ist eine Cook&Hold-Schublade integriert.

® |[m Herdunterbau sind zwei Tellerwdarme-Schubladen, beid-
seitig bedienbar, integriert.

Restaurant La Riva

7078 Lenzerheide

Tel. 081/384 26 00

Fax 081/384 26 22

E-Mail: la-riva@bluewin.ch
Internet; www.la-riva.ch

Menu System AG
Hechtackerstrasse 43
9014 St.Gallen

Tel. 071/272 51 00

Fax 071/272 51 10
info@menu-system.com
WWW.menu-system.com
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