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Kichen grolier Mei:

Nachdem Nils Potthast dem
Landhaus Ville in Pulheim-
Dansweiler, wo er 1991 den er-
sten und 1994 den zweiten Mi-
chelin-Stern erkochte, nach
neun erfolgreichen Jahren Adé
gesagt hatte, wandte er sich be-
ruflich einem Global Player zu
- als Kiichenchef des Vorstands
von Volkswagen in Wolfsburg
namlich. Ein véllig neues Kapi-
tel wurde damit im Buch seines
beruflichen und privaten Le-
bens aufgeschlagen. “Esist, vor-
weg gesagt, eine absolute Berei-
cherung. Ganz unbekannte, an-
dere Herausforderungen wur-
den plotzlich an mich gestellt, sei
esim logistischen Denken, in der
Personalplanung oder in der
Jouglage innerhalb eines Bud-
getrahmens, in dem ich mich
fortan bewegen muss”. Zur
Kiichenbrigade von Nils Potthast
gehoren sechs Kéchinnen und
ein Koch, die fastalle in der VW-
Kiiche ausgebildet worden sind.
Sie bekochen den legendiren
“Blauen Saal”, der eigentlich bei-
gefarben und holzbetifelt ist,
einen mausgrauen Teppichbo-
den besitzt, eine goldgelbe Be-
stuhlung aufweist und sich weif}
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Management-Fachmagazin fiir die Top-Gastronomie und die Top-Hotellerie

eingedeckt zeigt. Das sachlich
wirkende 120-Plitze-Restaurant,
das ausschlieB8lich fir VW-Mit-
arbeiter (Management) zu-
ginglich ist, ist nur mittags geoff-
net, wird aber auch des dfteren
fiir diverse Abendveranstaltun-
gen benétigt. Aulerdem kom-
men aus der Nils Potthast-Kiiche
die Gerichte fiir das Konferenz-
sowie das Outdoor-Catering,
das bei Bundesligaspielen der
~Wilfe* oder Kultur-Events in
der Volkswagen-Arena schon
mal 1.600 Kuverts betragen
kann. Auch bei VW-internen
Messen und Prisentationen in
Berlin, Diisseldorf oder Paris ist

Nils Potthast und sein Team
kulinarisch mit einbezogen.
Gastronomie & Hotel IMPUL-
SE besuchte Nils Potthast in sei-
nem neuen Reich.

Modern bis old fashioned
Nils Potthast kocht hier eine
Kiiche, die einerseits den hohen
Anforderungen eines a-la-carte-
Restaurants in allen Belangen
gerecht wird und andererseits
auch den zeitweilig sehr um-
fangreichen Bankett- und Cate-
ringanforderungen geniigt -
trotz einer eher als ,,old fashio-
ned" zu bezeichnenden Kiichen-
ausstattung, mit zwar zeit-

Kiichenchef Nils Potthast

gemifler Technologie (Kombi-
dampfer von Eloma, Pacojet,
MEKN-Salamander, MKN-Koch-
kessel und Kippbratpfanne),
aber doch einer in die Jahre ge-
kommenen Einrichtung,.

Fiihlt sich der ehemalige Zwei-
Sternekoch hier unterfordert
oder iiberqualifiziert? ,In kein-
ster Weise! Ich koche hier eben-
so frisch, jahreszeitorientiert und
produktbezogen wie seinerzeit
in Pulheim. Anstelle von Hum-
mersoufflé, gegrilltem St. Pier-
re oder Rehmedaillons gibt es
hier in Wolfsburg eben Ham-
burger Aalsuppe, Zanderfilet auf



eine sehr gut funktionierende
Infrastruktur in Anspruch neh-
men, die einen reibungslosen
Produktionsablauf garantiert.
Die neue MENU SYSTEM
Mehrwert-Herdanlage ist eine
individuell, nach neuesten tech-
nischen, 6kologischen und éko-
nomischen Erkenntnissen auf
Maf konstruierte Einzelanfer-
tigung fiir das a-la-carte-Ge-
schift. Ausfiihrung: Selbsttra-
gende Konstruktion, komplettin
Chromnickelstahl 18/10. Der
Herdoberteil besitzt eine Ab-
deckung inklusive eingearbei-
teter Bedienerkontur und wur-
de in extra massiver Ausfithrung
(Gesamtmaterialstirke 5 mm)
mittels Sandwichbauweise aus
einem Stiick gefertigt, nahtlos
verschweifft und in Voll-Hygie-
nia-Ausfithrung fein geschlif-
fen. Das heifdt: flichenbiindige,
glatte und fugenlose
Arbeits-/Abstell-
flichen fiir leichteste
Reinigung  ohne
Schmutzrillen. Das
Herdoberteil (4000/

Herdseite und Arbeitsbe-
reich des Entremetiers...

1700/959 mm) ist beid-
seitig bedienbar. Er be-
sitzt eine Warmhalte-
platte (MS-WHPL3).
Die MafSe: 510 / 1090
mm. Anschlusswert: 3
kW. Die Platte aus 5
mm Chromnickelstahl
ist niveaugleich und
absolut dicht in die Abdeckung
eingelassen. Die Temperatur ist
mittels Ein/Aus-Schalter regel-
bar: Temperatur ca. 85°C. Fer-
ner sechs “a-la-carte” Indukti-
ons-Kochfelder (MS-I-10) fiir
je vier Sautoirs mit flichen-
deckender Topftemperaturii-
berwachung je Kochstelle. Fer-
ner drei Induktions-Kochfelder
(MS-I-10) mit zwei Kochstel-
len, quadratisch mit Spulenmaf3
280/280mm mit 7 kW Leistung.
Durch quadratische Spulenform
ein Flichenwirkungsfeld von ca.

Nils Potthast, Kiichenchef des
VW-Vorstandes: Der Mann
fiir den guten Geschmack
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Die neue MENU SYSTEM
Mehrwert-Herdanlage ist ei-
ne individuell, nach neusten
technischen, tkologischen
und konomischen Erkennt-
nissen auf MaB konstruierte
Einzelanfertigung fiir die
Volkwagen AG

320/320 mm je Kochstellen. Da-
zu kommt eine Griddleplatte
(MS-G-50 HCA). Mafle: 500/
700 mm. Anschlusswert 6 kW.

Sieist einseitig bedienbar, mitim
Herdoberteil integrierten run-
den Fettausguss in Fettschubla-
de, Bratfliche flach mit spezi-
eller antihaft Hartchrom-Ober-
flache fiir geringste Warme-
abstrahlung und einfachste Rei-
nigung. Mit separater Nachzieh-
/Warmhaltezone. Kochplatte
dichtgeschweifit, 15 mmim Rah-
men versenkt. 2 getrennt regel-
bare Heizzonen fur
Temperaturen von
60° bis 250° C inklu-
siv. Spachtel und
Chromstahlschwamm.
Integriert ist ein ein

Induktions-Multifunktionsko-
cher (MS GN 1/1) mit den
MafSen: 400/540 mm. Zubehor:
GN 1/1 gelocht mit Klappgrif-
fen, induktiv beheizt - erzielt
hochste Energieeffizienz bei ver-
ringertem Anschlusswert um 50
% bei maximaler Leistung. Das

Wasserbecken ist naht-
| los verschweift mit rei-
‘ nigungsfreundlichen
| Eckradien. Gefille ge-
| prigt zum Ablauf. Auto-

matische Befiillung mit

zwei Niveauregulierun-

gen. 34,5 Liter Inhalt

(Nutzvolumen 24 Liter)

und  Uberlaufschutz,

Nutztiefe bis 200 mm GN

1/1 - Einteilung. Die Ent-

leerung geschieht mittels

Drei-Wege-Kugelhahnen
wahlweise in Kanalisationsan-
schluss bzw. Fondsablass in an-
grenzendem Unterbau. Die
Temperaturiiberwachung erfolgt
tiber eine Digitalanzeige. Der
Einsatzbereich des Induktions-
kochers zum produktengerech-
ten ,,Kochen auf den Punkt®, mit
sekundenschneller, stufenloser
Leistungsregulierung: Kochen,
GGaren, Blanchieren, Wallen,
Dampfen, Ziehen lassen, Rege-
nerieren und HeifShalten. Ferner
zwei Induktions-Wok (MS-TW-
300) mit schlaghemmendem
Wokeinsatz und eingelassenem
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Berglinsen oder Sauerbraten
vom Reh”, Alles indessen nicht
weniger lecker, sondern mit
gleich hoher Perfektion, Akku-
ratesse und besten Produkten
zubereitet. Um das volle Spek-
trum in Wolfsburg adiquat zu
beherrschen, musste er zwar erst
einmal seine frithere Profession
eines Michelin Zwei-Sterne-
Kochs hinter sich lassen. Die
Philosophie einer zeitgemifien
und witzigen Kiiche mit frischen
Produkten und allem erdenkli-
chen Aufwand (auch alle Nudeln

werden selbst erzeugt) wird dem
Hausgast hier aber ebenso be-
wusst wie im Landhaus Ville,
»Der Genuss des Gastes, der fiir
zwei Stunden am Mittag aus ei-
ner Welt des Stresses zum Lunch
in den Blauen Saal kommt um,
ist umso gréfler, je mehr er die
Qualitit schmeckt und Zuwen-
dung spiirt®,

Potthast's Repertoire hier in
Wolfsburg ist nicht bunt wie ein
Blumenstraufd, sondern klar und
tiberschaubar. Auf der wichent-

lich wechselnde Karte sind je-
weils zwei Menus aufgelistet, in-
nerhalb derer man sich sein oder
seine Gerichte auswiihlen kann,

Kiiche fiir Profis
In schwierigen konjunkturellen
Zeiten setzen viele Gastrono-
men in aller Regel auf bewihr-
te, ausgereifte Produkte. Ganz
besonders in der Induktions-
technologie, in der sich MENU
SYSTEM in den vergangenen
Jahren als einer der erfolgreich-
sten Anbieter in Deutschland

und Europa etablieren konnte.
Nils Potthast’s langjihrige Pra-
xiserfahrung istim Vorfeld in die
detaillierte Planung des neuen
Herdes mit eingeflossen, die er
gemeinsam mit Dominic Eh-
renberger von der MENU SY-
STEM AG titigte. ,Wir beide
sind Profis und kamen recht
schnell zu einem stimmigen Er-
gebnis, nimlich einer Herdan-
lage des Models ,,PremiumEdi-
tion®. Nach der Montage einer
Induktions-Herdanlage kann
Potthast mit seiner Brigade jetzt

=
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Gemeinsam mit Domi-

nic Ehrenberger wurde
die Herdanlage geplant
und realisiert .
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Uberhitzungsschutzsensor. Die
Mafle: £ 300 mm. Der An-
schlusswert: 4 kW. Die Tempe-
ratur ist stufenlos und feintiih-
lig regelbar. Die Herdanlage be-
sitzt des weiteren ein grofieres
Induktions-Kochfeld (392 /792
mm) mit quadratischer Spu-
lenform. Die Kochfelder sind
ausgestattet mit einer dynami-
schen Topfboden- Tempera-
turiiberwachung zur Vermei-
dung von Kochgeschirr-Uber-
hitzungen und eventuellen
anderen Schidden. Im Unterbau
untergebracht sind eine Cook &
Hold Schublade (MS GN 1/1)
zum Niedertemperaturgaren
und Warmbhalten von Speisen.
Mit Entliiftungssystem, exakter
Temperaturregelung tiber elek-
tronische Steuerung + 1°C.
Mafie: 650/500/280 mm.

Weiter integrierte Gerdte im
Herbblock: Ein Umluft-Wiir-
meschrank (MS-900 BBTS), mit
zwel Auszugsschubladen, beid-
seitig bedienbar. Wirme stu-
fenlos regelbar (35 bis 110 Grad
C.). Ein Multikocher-Fliigeltiir-
schrank (MS EB), sowie 3 x 1
Tablarfach (MSBB) offen.

Innovation
Die flichendeckende Topftem-
peratur-Uberwachung ist eine
weitere Innovation von MENU
SYSTEM. “Die enorme Effizienz
und unerreichbar hohe An-
kochgeschwindigkeit der In-
duktionstechnik erfordert eine
hohe Aufmerksamkeit der An-
wender®, so Potthast. Sollte ein
leerer Kochtopf oder eine Pfan-
ne auf der induktiven Koch-
platte unbeaufsichtigt stehen,

konne es bei voller Energiezu-
fuhr zu Uberhitzungen und ge-
gebenenfalls zu Beschidigungen
an seinem neuen WMF-Koch-
geschirr kommen. Um diese po-
tentielle Gefahr zu eliminieren
habe MENU SYSTEM in ihre In-
duktionstechnik einen zusitzli-
chen Mikro-Prozessor integriert,
der fiir eine automatische Re-
duktion der Energiezufuhr bei
langerer Uberschreitung der kri-
tischen Temperatur von 280°C

sorge - und dies nicht nur auf

den Mittelpunkt der Kochzone
beschrinkt, sondern flichen-
deckend iiber die gesamte 9 KW-
Flicheninduktion. Wiirde die
kritische Temperatur wieder un-
terschritten (z.B. durch die Zu-
gabe von neuem Kochgut) schal-
te der Generator die Indukti-
onsenergie augenblicklich wie-

der frei. Die Topfiiberwa-
chungskontrolle schiitze so das
teure Kochgeschirr gegen Uber-
hitzung und triige somit zur ak-
tiven Unfallverhiitung sowie zur
nachweislichen Verlingerung
der Produktlebensdauer bei. Die
Vorteile liegen fiir Nils Potthast
klar auf der Hand: kurze An-
heizzeit, schnelle Reaktion auf
Leistungsdnderungen, kein Wei-
terkochen nach dem Ausschal-
ten, keine weitere Leistungsab-
gabe wenn zum Beispiel die
Pfanne von der Kochstelle ent-
ferntwird, leichte Reinigung der
Kochfelder und keine Wirme-
abgabe an das Umfeld, was ins-
besondere in den Sommermo-
naten fiir die Koche sehr ange-
nehm ist.

Heinz Feller
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Aus der Praxls entwuckelt fur Kuchenlprofls gebaut
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Flexible Gerateauswahl . furchnelles und punktgenaues Garen

o, Temperaturubgwachung des Kochgeschirrs

wdanre Werkgarantie auf Induktionstechnologie
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