
Vom Planungsbeginn der neuen Küche an
waren die Abläufe am Herd stets ein wichti-
ges Detail, das nie aus den Augen verloren
wurde. Die massgefertigte Herdlösung unter
Berücksichtigung sämtlicher Organisations-

«Das Produkt passt zu uns.»
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Klare Entscheidung
für Induktion
«Vor dem Umbau war es wirklich wie in der
Hölle. Die Küche war viel zu klein, und man
hatte sich im Laufe der Zeit einfach daran ge-
wöhnt. Wir wussten aber, dass dringend 
etwas geschehen musste. Die alte Küche
wurde komplett abgerissen und durch eine
moderne ersetzt, welche wir uns aufs Mass
fertigen liessen. Heute prägen 3 massge-
fertigte Herdanlagen von MENU SYSTEM 
unsere Küche, und wir fragen uns schon
manchmal, wie wir das ‘früher’ eigentlich 
geschafft haben — ohne diese leistungs-
fähigen Herdanlagen. Zum einen sind es 
die flächendeckenden Induktionskochstellen,
zum anderen aber auch die im Herd einge-

bauten Cook & Hold-Schubalden, welche 
wir während des Service hervorragend als
‘Puffer’ benutzen. Auch die integrierten 
Bratplatten haben den Vorteil, dass durch die
geringere Brattemperatur die Fettstoffe nicht
verbrennen und die Qualität der Produkte 
erheblich gesteigert wird. Alles zusammen
ein einfach entspannteres Arbeiten, obwohl
wir die Anzahl unserer Gäste erhöhen 
konnten», sagt Patron Roger Souvereyns.

Auberge du Pêcheur
Pontstraat 41, Sint-Martens-Latem 
Belgien

Hotelière Therese Schmidt-Schumacher im
traditionsreichen Romantik Hotel «Schweizer-
hof» in Flims-Waldhaus hat lange gezögert,
bis sie sich auf Initiative und Empfehlung 
ihres jungen und ambitionierten Küchenchefs
Michael Locher zur Anschaffung eines multi-
funktionellen Induktionsherdes — mit
Cook&Hold-Schublade, Tellerwärmeschrank,
Multi-Cooker, Grillplatte, Bainmarie, beheizte
Anrichte, usw. — von MENU SYSTEM ent-
schlossen hat. Heute sagt sie: «Der Herd ist
genau auf unsere Bedürfnisse abgestimmt
und funktioniert tadellos. Gut, hab’ ich auf
meinen Küchenchef gehört!» 

Romantik Hotel «Schweizerhof»
Flims-Waldhaus, Schweiz

Auberge du Pêcheur, Belgien
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Hotel Steirereck, Oesterreich

abläufe für das Team im Steirereck war für
MENU SYSTEM eine grosse Herausforderung,
welche ein hohes Mass an Flexibilität 
forderte. In der Detaillösung liegen letzt-
endlich die Unterschiede.
Die hartverchromte Hochleistungsgrillplatte
wird zum Braten der Fischgerichte, Fleisch-
spezialitäten und diverser Beilagen einge-
setzt. Die hervorragenden Bratergebnisse
durch die gleichmäßige Temperaturverteilung
sind einzigartig. Die flächendeckenden 
40/40 cm Kochstellen (einzeln eingearbeitet
für 4 Stück 20cm Sauteusen) steigern tag-
täglich die Küchenleistung und helfen so, in
kürzester Zeit mehr in Spitzenqualität anzu-
richten. «Der Ferrari unter den Herden steht

in meiner Küche und überzeugt auf der 
ganzen Linie. Für mich waren Qualität und
Verarbeitung, die robuste, fugenlose Herd-
oberplatte im edlen Design und die innova-
tive Technik ausschlaggebend, mich für einen
MENU SYSTEM Herd zu entscheiden», sagt
Heinz Reitbauer vom Hotel Steirereck.

www.steirereck.at

«Gut, dass ich auf den Chef gehört habe!»


