
Isst du noch, oder schlemmst du
schon? Inmitten atemberaubender

Kulisse wird im Schloss Fuschl Gas-
tronomie der Luxusklasse geboten.

Hotel Schloss Fuschl ist ohne Zwei-
fel einer der schönsten Tourismus-
betriebe Österreichs. Seit das Anwesen
samt charakteristischem Turm am
Fuschlsee als Kulisse für die legen-
dären Sissi-Filme diente, ist es zudem
Kult und von nationalem Pathos um-
woben. 1450 als Jagdschloss erbaut,
diente es einst als Sommerresidenz der
Salzburger Erzbischöfe. Heute gilt das
Hotel Schloss Fuschl als eine der ers-
ten Adressen für Persönlichkeiten aus
Wirtschaft, Politik und Gesellschaft,
besonders während der Salzburger
Festspiele. Inmitten eines 15 Hektar
großen Parks, auf einer Halbinsel di-
rekt am idyllischen Fuschlsee gelegen,
genießt man einen herrlichen Blick
auf das Bergpanorama des Salzkam-
mergutes.

Küchenchef Thomas M. Walken-
steiner, verantwortlich für die Hotel
Schloss Fuschl-Betriebe, zu denen ne-
ben dem Hotel Schloss Fuschl auch
das ArabellaSheraton Hotel Jagdhof
gehört, sorgt für höchste kulinarische
Weihen. Der sympathische Top-Koch
und gebürtige Vorarlberger dirigiert

ein kulinarisches Orchester aus über
30 Köchen. Wenn Gault Millau von
„subtiler Würzung und nahezu un-
vorstellbarer Leichtigkeit“ der Speisen
schreibt und der Küche von Walken-
steiner bei 17 Punkten und 3 Hauben
„großes Potenzial“ zuspricht, dann –

ja dann – ist klar wie das Restaurant
„Imperial“ im Hotel Schloss Fuschl
und das dort tätige Spitzenteam ein-
gestuft wird.

Für feinste Küche setzt Hotel Schloss
Fuschl-Küchenchef Thomas M. Wal-
kensteiner feinste Technik von Menu

System ein. „Die vier maßgeschnei-
derten Menu System-Induktionsherde
sind die Herzstücke unserer Küchen.“
Wie bei einem Menu muss auch bei
einem Herd alles kompromisslos zu-
sammenpassen. Thomas M. Walken-
steiner und sein Team sind begeistert.
Schluss mit der enormen Hitzeent-
wicklung, dem großen unnötigen Ener-
gieverbrauch und dem umständ-
lichen, aufwändigen Reinigen des
Arbeitsplatzes Herd. Optimale Tem-
peraturverteilung im Kochgeschirr mit
feinster Dosierung der Leistung
braucht, wer erlesenste Speisen kreie-
ren will. Den Mitarbeitern wird darü-
ber hinaus ein moderner, zeitgerech-
ter Arbeitsplatz geboten.

Die maßgeschneiderten Herdlösun-
gen, die unter Berücksichtigung der
Organisationsabläufe für das Team
im Schloss Fuschl gebaut wurden,
waren für Menu System eine große
Herausforderung. Die Herde wurden
aufgrund schwierigster Platzverhält-
nisse in Einzelteilen angeliefert und
vor Ort fugenlos verschweißt. Das Bei-
spiel zeigt, daß Menu System Qualität
umfassend versteht und auch unter
erschwerten Bedingungen Spitzenleis-
tungen erbringt.

www.schlossfuschl.at
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Induktion im Schloss Fuschl
3-Hauben-Koch Thomas M. Walkensteiner ist begeistert – und seine Gäste ebenso!

Thomas M. Walkensteiner schätzt die feine Dosierbarkeit der Leistung und die
optimale Temperaturverteilung im Kochgeschirr.

Induktionsherdanlage im Schloss Fuschl: kompromisslose Qualität.
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Modernste Induktionstechnik
aus dem Hause Menu System

setzt sich auch ausserhalb der her-
kömmlichen Gastronomie und Ho-
tellerie durch. Überall dort, wo es um
Verpflegung geht. Beispiele aus fünf
Bereichen (die „anderen fünf Sterne“)
zeigen, wie universell unsere maßge-
schneiderten Induktionsherdanlagen
eingesetzt werden können bzw. im
Einsatz sind.

Der Nachwuchs der österreichischen
Kochkunst wird in der Lehrküche der

Landesberufsschule Waldegg auf
Induktionsherdanlagen von Menu
System ausgebildet. Schuldirektor
Johann Dinnhobel vertraut auf die
außerordentlich gute Qualität der
Verarbeitung genauso wie auf die
leichte Bedienung, durch die das Au-
genmerk ganz auf das Kochen selbst
konzentriert werden kann.

In der Maria Theresien-Kaserne in
Wien ist Küchenchef Franz Schabau-
er begeistert von der großen Leistung
und der daraus resultierenden großen

Produktivität beim Kochen. „Beson-
ders die exakte Dosierbarkeit der Ener-
gie ermöglicht einen hohen Durch-
satz auf professionellem Niveau.“

Menu System-Einzelkomponenten
finden Verwendung im FrontCooking-
Bereich der Interspar-Restaurants an
zahlreichen Standorten in Österreich.
Gastronomie-Verantwortlicher bei der
Interspar-Gruppe Gerhard Dullnig
schätzt besonders die enorme Effizi-
enz und den geringen Energiebedarf
der Geräte. Auch im Do&Co-Restau-

rant im Haas Haus am Stephansplatz
in Wien wird mit Menu System im
FrontCooking gearbeitet.

Im Catering lassen sich mit Menu
System-Komponenten ebenfalls her-
vorrragende Ergebnisse erzielen.
Do&Co, österreichischer Vorzeige-
Caterer, schwört seit Jahren auf die
flexible Einsetzbarkeit der Menu Sys-
tem-Tischgeräte bei hochkarätigen
Veranstaltungen und Events im In-
door- und Outdoor-Bereich.

Des weiteren finden sich maßge-

schneiderte Menu System-Indukions-
herdanlagen auch in der Berggastro-
nomie. Wolfgant Walser, Gastro-
nomie-Geschäftsführer der Silvretta
Nova-Gruppe, ist beeindruckt von der
hohen Zuverlässigkeit – seit fünf Jah-
ren war kein Service erforderlich –
und dem geringen Verbrauch. Auch
das edle Design, die praktische Voll-
hygiene-Ausführung und die kompe-
tente Beratung und Betreuung waren
hier Gründe für den Zuschlag an
Menu System.

Modernste Induktionstechnik bei den „anderen“ 5 Sternen
Auch institutionelle Kunden, Caterer und Betriebe der Systemgastronomie vertrauen auf Menu System Austria

MENU SYSTEM-
Induktion

bei

2 news &

Referenzen
im Bereich der

„anderen 5 Sterne“
n Österreichisches Bundesheer
n Kloster Marienberg
n Interspar-Restaurants
n Tiergarten Schönbrunn
n Landesberufsschule Waldegg
n Landesberufsschule Geras
n Vorarlberger Schulsportzentrum
n Do & Co Catering
n Adventure Catering
n Berggastronomie Silvretta Nova
n Berggastronomie Pardorama Ischgl
n Stubaier Gletscherbahnen
n Erste Bank
n BAWAG

Auch ein Musterbeispiel modernster Kochtechnik in höchsten Gefilden: Die
maßgeschneiderte Induktionsherdanlage im Pardorama in Ischgl.

Die Silvretta Nova-Gruppe vertraut seit Jahren auf Menu System-Indukions-
technik – hier die Herdanlage der Casa Nova an der Talstation der Valiserabahn.

Menu System-Induktionsherdanlagen im Schuleinsatz, im Bild die Lehrküche
der Landesberufsschule Waldegg.

Bereits seit vielen Jahren findet man Menu System-Induktionstechnik (auch in der Wok-Ausführung) im FrontCooking-
Bereich in zahlreichen Interspar-Restaurants.

Aufgrund seiner hohen Leistung und Produktivität hat sich die Menu System-Induktionstechnik auch beim Österreichischen
Bundesheer – hier in der Maria Theresien-Kaserne – bestens bewährt. Im Bild Vizeleutnant Robert Erhardt, Küchenchef
Franz Schabauer und Charly Wondra, Menu System Verkaufsberater in Wien (von rechts nach links).



Bereits zum 5. Mal veranstaltet
Menu System dieses renommier-

te Zusammenkommen in geselliger
Runde, welches bereits jetzt auf großes
Interesse in der Branche stößt.

Unser Stargast heuer: Thomas M.
Walkensteiner, Hotel Schloss Fuschl.
Alle interessierten Köchinnen und
Köche sind eingeladen, sich mit der
österreichischen Kochelite bei ge-

pflegter österreichischen Gastlichkeit
zum Erfahrungsaustausch zu treffen!

Ihr Kommen zugesagt haben be-
reits zahlreiche Top-Köche wie Jörg
Wörther vom Carpe Diem in Salz-
burg, Thomas Scheucher vom Guth
in Lauterach, Simon Taxacher vom
Rosengarten in Kirchberg, Thomas
Dorfer vom Landhaus Bacher in
Mautern, Christof Widakovich vom

Eckstein in Graz, Manfred Stockner
vom Weissen Rauchfangkehrer und
Christian Domschitz vom Schwarzen
Kameel in Wien, die Brüder Markus
und Christian Winkler vom Schindl-
haus in Söll, Sarah Wiener aus Ber-
lin von der TV-Show Kerner, und noch
viele mehr …

Elisabeth Eder von der Firma
Weinflüsterer wird ausgesuchte feine

Weine vom Weingut Schloss Halbturn
präsentieren, als weitere Gäste erwar-
ten wir Erste Bank-Geschäftsführer
Robert Letz und Siegfried Pucher
vom Grand Hotel Wien.

Montag 13.11.2006, 10.00 Uhr,
Messe Salzburg, ARENA, Stand 502.

Es heißen Sie willkommen –
Thomas M. Walkensteiner und das
Team von Menu System Austria!

Wenn ein Lokal seit 388 Jahren
besteht, dann strahlt es nicht

nur eine gewisse Abgeklärtheit aus,
sondern ist eine Institution.

Mit der Neubesetzung in der Küche
durch Christian Domschitz (CD) ist
das traditionelle Wiener Restaurant
Zum Schwarzen Kameel vielleicht
noch etwas unentbehrlicher gewor-
den als es zuvor schon war. Domschitz,
der sechs Jahre bei Mörwald im
Ambassador werkte, versteht es, die
Wiener Küche mit einem Touch fran-
zösischer Haute Cuisine zu versehen
und dennoch seiner authentischen
Küchenlinie treu zu bleiben.

Als ältestes Restaurant der Stadt
Wien kann Besitzer Friese stolz auf sei-
ne legendäre Genuss-Institution sein.
Im Jahre 1618 erwarb Johan Baptist

Cameel das damals schon traditions-
reiche Haus, richtete darin eine Ge-
würzhandlung ein und nannte diese
sinnigerweise „Zum Schwarzen
Kameel“. Heute ist das Jugendstil-
Stadtjuwel ein Treffpunkt für ein sehr
gemischtes Publikum, ein Ort, wo
man sich ein Gläschen nach oder
auch während der Arbeit gönnt, wo
Geschäftsleute Business machen und
die Szene Wiens die kulinarischen
Sinnesfreuden genießt. Ob Filmstar
oder Bundespräsident, ein jeder geht
hier ein und aus.

Christian Domschitz und Souchef
Alois Trient, die seit mittlerweile bei-
nahe 10 Jahren ein kongeniales Team
bilden, sind begeistert von ihrem
maßgeschneiderten Menu System-
Induktionsherd. „Wir kochen viel

mit Kleinstsauteusen und erleben die
Vorteile der flächendeckenden À la
carte-Induktionskochfelder tagtäg-
lich. Mit der überlegenen Technik von

Menu System macht das Arbeiten
Freude. Wir sind mehr als glücklich
mit unserem Herd.“

Dieses Herdschmuckstück mit sie-
ben Induktions-Kochstellen und im
Unterbau eingebauter Warmhalte-
schublade Cook & Hold mit präziser
Temperaturregelung kann neu auch
sehen, wer durch die Naglergasse fla-
niert: Fand bisher das Werken von
Küchenchef Christian Domschitz und
seinem Team milchglasig verborgen
statt, so sind sie nun hinter einem
Schaufenster tätig.

„Es wird gesagt, ich hätte die fesches-
ten Köche in meiner Küche. Den
schönsten Herd haben wir sowieso. Da
kann man sich ruhig mutig präsen-
tieren“, sagt Domschitz stolz.

www.kameel.at

Sehr geehrte
Geschäftspartner!
Liebe Leser!

Als Marktführer
für maßgeschnei-
derte Induktions-
herdanlagen
haben wir uns bereits
daran gewohnt, daß
unsere Produkte
und Ideen – wenn
auch meist mangel-
haft – kopiert
werden. Das nun
auch dieses Medi-
um – sprich unsere
Menu System
News – bereits
von mehreren Mit-
bewerbern kopiert
werden, wäre des-
halb nicht einmal
erwähnenswert, gäbe es nicht
Grund amüsiert zu sein.
„Aufgekocht“ ist wahrlich die
richtige Bezeichnung für eine
Kopie. Unfreiwillige Selbstiro-
nie in dieser Form ist wahrlich
belustigend …
Innovativ zu sein heißt neue
Ideen zu entwickeln und pra-
xisgerecht zu realisieren. Menu
System tut dies laufend, in en-
gem Kontakt zu Ihnen – unse-
ren Kunden, strengsten Kriti-
kern und besten Entwicklungs-
partnern. Wir danken Ihnen für
die wertvollen Anregungen, die
uns so zahlreich von Ihrer Seite
zugehen. Ihr Vertrauen in unse-
re Innovationskraft spornt uns
weiterhin an, stets das Beste
für Sie zu realisieren.
Wer neue Ideen innovativ um-
setzt und wer kopiert, wird
sich auf der GAST in Salzburg
einmal mehr zeigen. Wir freuen
uns jedenfalls darauf Ihnen an
unserem Stand die Zukunft der
À la carte-Küche zu präsentie-
ren. Die Technik von morgen
gibt’s bei Menu System schon
heute zu sehen. Setzen Sie sich
ins Bild und entscheiden Sie
selbst, welcher Name für
Innovation und welche
Namen für „Kopiertes“ und
„Aufgekochtes“ stehen.

Ihr Thomas Lehmann,
Verkaufsleiter
Menu System Austria
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Gourmetköchetreffen 2006 auf der GAST
5. Akt des Top-Events am Messestand von Menu System – 13. November, 10.00 Uhr!

3& facts

Stargast 2006: Thomas M. Walkensteiner, 3-Hauben-Koch und Küchenchef im
Hotel Schloss Fuschl.

Helmut Österreicher vom MAK in Wien – Stargast 2005 – hier im angeregten
Gespräch mit Christian Petz vom Coburg in Wien.

Traditionelle österreichische Gastlichkeit gepaart mit modernster Induktions-
technik von Menu System: das Schwarze Kameel, ältestes Restaurant Wiens.

Christian Domschitz, vorher sechs Jahre bei Mörwald im Ambassador, sichtlich entspannt bei der Arbeit …

Menu System in Wiens IN-Gastronomie
Auch Haubenkoch „CD“ im Wiener Top-Spot „Schwarzes Kameel“ kocht mit Induktion
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4 service & info
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Tel.:

E-Mail:

Ich bitte um

Rückruf
Beraterbesuch
Prospektmaterial

Anforderung
Bitte ausgefüllt faxen an
+43-(0)5572-394800-55.
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Innsbruck

Steiermark:
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St. Pölten

Salzburg:
Siezenheim

Oberösterreich:
Schärding
Wels St. Marien/

Linz Wien:
Leobersdorf /
Baden

Kärnten:
Radenthein

Das neue Team von Menu System Austria
Wir stehen Ihnen gerne zur Verfügung – rufen Sie uns einfach an!

Die Spitze kocht mit Menu System – auch in London
Der spannende „Blick über den Tellerrand“. Dr. Paul Schneider über internationale Top-Referenzen

Seine Königliche Hohheit Prinz
Charles habe großes Interesse ge-

zeigt für seinen Menu System Herd,
sagt mir Anton Mosimann, Spitzen-
koch, Officer of the British Empire
(OBE), 14-facher Autor, Geschäfts-
mann und persönlicher Caterer des
Prince of Wales. Der umweltbewusste
Thronfolger sei beeindruckt gewesen
von den enormen Energieeinsparungs-
möglichkeiten der Induktionstechnik.
„Unsere hier im Untergeschoss lie-
gende Küche ist mit Lieferung des Her-
des von Menu System mit einem
Schlag vom wohl heißesten Arbeits-
platz Londons zu einer der ange-
nehmsten Küchen weit und breit
geworden“. Ich sitze im Davidoff-
Raum im Untergeschoss von Mosi-
mann’s und blicke mit meinem Gast-
geber durch eine einseitig verspiegel-
te Scheibe in seine Küche, wo man
sich gerade auf den Mittagsservice vor-
bereitet. Vor mir steht – wie könnte es
anders sein – eine Tasse Tee und
Anton Mosimann strahlt auf mich

eine ausgesuchte und „very british“
wirkende Höflichkeit aus.

Anschließend führt der Chef per-
sönlich durch das Haus. Allein schon
die Location ist sensationell: eine um-
gebaute Kirche von 1830 im vorneh-
men Stadtteil Belgravia. Wo früher die
Orgel stand, ist jetzt ein phantastisch
bestückter Weinkeller untergebracht.
Die Gallery ist zur Bar umgebaut.
Neben dem großen Club-„Dining
Room“ gibt es private „Dining
Rooms“. Anton Mosimann hat sich
die Einrichtung dieser Räume
sponsern lassen:

den Bentley-, den Veuve Cliquot-, den
Montblanc-, Davidoff-room etc. Da
wurde jeweils viel investiert für die Eh-
re, als Namensgeber zu fungieren, um
eine elitäre, reiche Gästeschicht zu er-
reichen. „Vielleicht gibt es hier auch
einmal einen Menu System-Raum“,
meint Mosimann vielsagend ernst.

Übrigens Mosimann’s ist – natür-
lich, neigt man zu ergänzen – nicht
einfach ein Restaurant, sondern ein
privater Club. Die Mitglieder bezah-

len allein für die
Chance, einen
Tisch bestellen

zu dürfen, auf den man nicht selten
ein halbes Jahr warten muss. 2500
Mitglieder hat der Club, die Royals
sind darunter, Minister und Indus-
triemagnaten. Die Warteliste ist ewig
lang, denn neben Geld sind auch min-
destens zwei Empfehlungen von Mit-
gliedern nötig.

The Dorchester, 1931 erbautes 5
Sterne-Luxushotel, ist unmittel-

bar am Hyde Park gelegen und idea-
ler Ausgangspunkt zu den unzähligen
Geschäften der Oxford Street. Dieses
Grandhotel mit seinen im englischen

Landhausstil eingerichteten 195 Zim-
mern und 55 Suiten, vermittelt eine
mondäne Atmosphäre und ist bei
Filmstars, der High Society sowie bei
Politikern gleichermaßen beliebt.
Grund dafür ist auch und gerade sein
exzellenter Service und seine fantas-
tische Küche.

Im Büro von Henri Brosi, Executive
Chef des Dorchester, wird der Tee denn
auch in weißen Handschuhen serviert.
Der Herr über eine der renommiertes-
ten Küchen London’s lässt keinen Zwei-
fel: „Wer sich auf internationalem Top-
Niveau bewegt, darf auch in der
Küchenausstattung keine Kompro-
misse eingehen. Deshalb haben wir uns
für einen maßgeschneiderten Induk-
tionsherd von Menu System entschie-
den. Für uns waren die innovative
Technik, das edle Design und die Qua-
lität der Verarbeitung der fugenlosen
Herdoberplatte entscheidende Vortei-
le“. Sagts und führt mich zur Roll-
treppe, welche die zwei Stockwerke der
Küche miteinander verbindet …

Österreichweit
… für Sie da!


