AUS DER PRAXIS

Mehr Platz fiir Auswahl

Mit einer weitldufigen Speisenausgabe auf knappem Raum bietet der Hausgerite-Spezialist Neff in Bretten seinen Mitarbeitern seit Juli eine vielféltige,
attraktive Speisenauswahl, inklusive frischer Pizza und Front-Cooking. Zusammen mit dem neuen Caterer werden bereits weiterfiihrende Plédne geschmiedet.

1877 von Carl Andreas Neff
als Herd- und Ofenfabrik gegriin-
det, hat sich der Betrieb zu einem
fiihrenden Hersteller von Einbau-
geriten in Europa entwickelt. Spe-
ziell in seiner Kernkompetenz —
Herde und Backdfen - hat Neff
durch herausragende Innovati-
onen MaRstibe gesetzt. Die Fabrik
in Bretten hat nun ihr Betriebsre-
staurant nach fast 20 Jahren grund-
legend modernisiert. Nach einer
knappen zweimonatigen Baupha-
se prisentiert sich den rund 1.200
Mitarbeitern seit Juli der neue
Speisesaal mit einer neuen Spei-
senausgabe und zwei Front-Coo-
king-Stationen. Im Hintergrund
stehen Kombiddmpfer und Kiihl-
schrinke bereit, dazu eine bestens
frequentierte Pizzastation.

»Mit dem Umbau haben wir auch
die Bewirtschaftung neu ausge-
schrieben®, so Jiirgen Schaub, Lei-
ter Arbeitswirtschaft bei Neff, ,wir
wollten das Betriebsrestaurant
komplett neu aufsetzen: die Rium-

eit 136 Jahren schreibt Neff
Kiichengeschichte. Im Jahr

Quadratur des Kreises im Betriebsrestaurant von Neff: Die weitldufige Speisenaus-

gabe von SG Stahl
tive Speisenauswahl.

ner & Frank. Zusammen mit SG
Stahl, einem Tochterunternehmen
der Blanco Professional Gruppe,
wurde die Losung hervorragend
umgesetzt: Zwei lang gestreckte
Theken von SG Stahl mit durchge-
henden, dunkel glinzenden Nero-
Assoluto-Abdeckungen, die diskret
beide Stiitzpfeiler integrieren, da-
zu helle Fronten als Kontrast. In die

(V.li.) Steffen Oertel, Betriebsleiter des Caterers Eurest, und Jiirgen Schaub, Leiter

Arbeitswirtschaft bei Neff und zustdi
rants, haben einen guten Start hingelegt.

lichkeiten und auch das Speisen-
angebot attraktiver machen.”

Farbige Akzente
setzen

Im Juni 2011 begann die Planungs-
phase in Zusammenarbeit mit
dem Karlsruher Planungsbiiro
Reisner & Frank. Vorgabe war: Die
groRziigig bemessene Kiiche bleibt
bestehen und wird mit einer neuen
Liiftungsanlage ausgestattet. Das
Betriebsrestaurant im Oberge-
schoss — mit angrenzender Dach-
terrasse - erhdlt eine Rundum-Er-
neuerung: Winde und Decke wur-
den neu eingezogen, Prisentati-
onstechnik fiir Schulungen instal-
liert, der neue Boden strahlt in fri-
schem Griin, dazu freundliches,
helles Mobiliar fiir 160 Sitzplitze.

Fiir die Speisenausgabe war der
Platz eng bemessen - eine plane-
rische Herausforderung fiir Reis-

dig fiir die R

g des B

Theke sind zwei Front-Cooking-Sta-
tionen Blanco Cook integriert.

»Mit Front-Cooking setzt man at-
traktive Akzente*, so Martin Braun,
der als Leiter Center Speisenpri-
sentation und Front-Cooking von
Blanco Professional im Projekt ein-
gebunden war: ,Live-Kochen ist
immer ein Erlebnis und mit un-
seren leistungsstarken Induktions-
woks und Grill-Auftischgeriten
gelingt das auch im Betriebsres-
taurant, wo die Zeit besonders
knapp ist.“ Das bestitigt auch Stef-
fen Oertel, Betriebsleiter des neu-
en Caterers Eurest: ,An den Grill-
platten und Woks kénnen wir rich-
tig professionell arbeiten und mit
den fiinf Auftischgeriten haben
wir die passende Kapazitit. Damit
konnen wir unseren Gésten quali-
tativ hochwertige Speisen anbie-
ten.”

Im Riickbereich der Speisenausga-

dglicht auch in klei)

eine vielfdltige, attrak-
Fotos: Blanco Professional

be stehen die neuen, flexiblen
Blanco-Tellerspender parat, die
man mit wenigen Handgriffen auf
unterschiedlichste Geschirrfor-
men und -gréBen einstellen kann.
Auch zwei Haushalts-Kombidamp-
fer von Neff mit versenkbarer Tiir
sind hier untergebracht. Sie {iber-
zeugen bei Prisentationen und
Schulungen im Praxistest.

stellen dafiir einen abwechslungs-
reichen Speiseplan.

Drei bis vier Hauptgerichte aus
den Bereichen ,Klassiker/Regio-
nal®, ,Pizza/Pasta“ und ,Grill/
‘Wok*“ stehen mittags zur Auswahl,
dazu Antipasti und frische Salate,
Suppen und Desserts. Die Kiiche
produziert im Cook-&-Serve-Ver-
fahren. Regionale Zutaten und ein
groRer Frische-Anteil bei den Ge-
richten sind von Neff explizit ge-
wiinscht. Einige Gerichte werden
vor den Augen der Géste zuberei-
tet. So erfreut sich die Pizza aus
dem eigens angeschafften Durch-
laufofen groRer Beliebtheit. An
den Wok- und Grillstationen kann
jeder Besucher mit verfolgen, wie
buntes Gemiise schonend gart
oder saftige Steaks auf den Punkt
gebraten werden.

Im Oktober haben Steffen Oertel
und sein Team den Eurest-Akti-
onskalender gestartet: ,Nachhal-
tigkeit war unser erstes Thema,
gefolgt von Thai-Kiiche, als nichs-
tes planen wir Trennkost. Die Akti-
onen laufen jeweils zwei Wochen.

Frisch vor den Augen der Gdiste zubereitet: Die Pizza braucht im Durchlaufback-

ofen nur dreieinhalb Minuten.

Mit hellen Mabeln und dem Boden in frischem Griin: der Speiseraum.

Gistezahl soll
verdoppelt werden

Mit breitem Friihstiicksangebot
und 150 Mittagessen téglich hat
die neue Kiiche im Juli ihren Ein-
stand gegeben. Erklirtes Ziel ist
die Verdopplung der Gi hl

Natiirlich gehért auch die pas-
sende Deko dazu. Wenn die Reso-
nanz stimmt, werden wir eine Ak-
tion pro Quartal anbieten.“ Spora-
disch will Steffen Oertel auch
hochwertige Angebote wie Rinder-
filet oder Fischdelikatessen auf
den § lan setzen. Gleichzei-

Betriebsleiter Steffen Oertel und
sein 10-kopfiges Kiichenteam er-

il

iert in die Spei: zwei

Integ,

Front-Cooking-Si

Im Riickbereich: zwesslaushalts-Kombidédmpfer von Neff mit den cleveren, ver-

tig ist selbstverstindlich, dass tég-
lich ein giinstiges Hauptgericht

senkbaren Turen. Sie_erden vor allem bei Prasentationen und Schulungen einge-

%

setzt.

Speziell in seiner Kernkompetenz,
Herde und Backéfen, hat Neff durch
Innovationen wie das HeiBluftsys-
tem CircoTherm, den kippsicheren
Backofen-Etagenauszug Clou, das
Backofen-Reinigungssystem Easy-
Clean, den mitdrehenden Tiirgriff
Slide und die voll kbare Back-

zu kamen zuletzt das blendfreie Be-
leuchtungssystem NeffLight sowie
das neuartige Bedienkonzept Neff-
Navigator.

Auch bei Mikrowellengeréten,
D Tbe holigegd
Kaltegeraten steht die Marke Neff fiir

Gesc

.| ofentiir Hide Mafstdbe gesetzt. Hin-

des Design, moderne
Technik und hohe Energieeffizienz.

EUREST

Eurest, eine Tochter der Compass
Group Deutschland GmbH, ist
Marktfiihrer fiir Betriebsgastrono-
mie in Deutschland. Bei rund 700
Kunden aus Industrie, Handel, Ban-
ken und dem Dienstleistungssektor
verpflegt Eurest taglich 215.000 Gas-
te. Eurest zeichnet sich durch hohe
kulinarische Expertise aus: Qualitat,
Kochkunst und Angebotsvielfalt
k ichnen die Speiseplange-
staltung. Fast vierzig Jahre Erfah-
rung und fundiertes Know-how in
den Bereichen Ernahrung und Ko-
chen sorgen fiir eine ausgewogene
Verpflegung nach neuesten erndh-
rungswissenschaftlichen Erkennt-
nissen. Die Erndhrungsexperten

TSCHLAND GMBH

und Kéche tragen so unmittelbar
zu Wohlbefinden und Leistungsfa-
higkeit am Arbeitsplatz bei.

Die Compass Group Deutschland
ist Marktfihrer fiir Catering und
Food Services und einer der fiihren-
den Anbieter von Support-Services
in Deutschland. Sie verpflegt mehr
als 305.000 Menschen bei rund
1.000 Kunden - von Betriebsrestau-
rants iber Krankenhduser und
Schulen bis hin zu FuBballstadien
und Pi Comp
Group Deutschland beschaftigt
rund 18.500 Mitarbeiter und er-
zZielte im Geschéftsjahr 2010/11 ei-
nen Umsatz von 686 Millionen Eu-
ro.

mit Beilage fiir 2,95 Euro angebo-
ten wird.
Fiir die Zwisct die

in Bretten befinden sich zwei
grofRe Fabrikhallen. 420.000 Neff-

bauherde und -Backofen sowie

VeI

durch den 2- und 3-Schicht-B

Eint
900.000 D bzugshauben wer-

trieb stark nachgefragt wird, will
Steffen Oertel pro Wochentag feste
Highlights einrichten, z.B. mon-
tags Weiwiirste mit Brezel, an-
schlieBend Fleischkise, mit Riihrei
belegte Brotchen, Focaccia mit To-
maten und freitags Lachsbrot-
chen.

»Schon jetzt ist die Resonanz auf
das neue Speisenangebot positiv*,
so Jiirgen Schaub, Leiter Arbeits-

den hier jdhrlich fiir BSH Bosch
und Siemens-Hausgerite produ-
ziert. Da das Betriebsgelinde recht
weitldufig ist, konnen die Mitar-
beiter die Zwischenverpflegung
online bestellen oder am Vesper-
wagen kaufen. AufWunsch werden
die Speisen in Transportbehiltern
direkt in die Fertigung geliefert.

Zur Mittagszeit steht das Betriebs-
restaurant auch den Mitarbeitern

|

« wirtschaft bei Neff und zusténdig

fiir die Neuorganisation des Be-
triebsrestaurants, ,die Qualitét
kommt gut an und das Preis-Leis-
tungs-Verhiltnis stimmt auch.”

Gut geplant
in die Zielgerade

Auf dem Firmengelédnde von Neff

Taglich erwartet die Gdste eine grof3e Salatauswahl.

0

der Stadtwerke und denen anderer
Brettener Firmen offen. Mittelfris-
tig, so Jiirgen Schaub, Leiter Ar-
beitswirtschaft bei Neff, soll die
Dachterrasse modernisiert und
zur Hilfte als Wintergarten mit Ca-
fébar eingerichtet werden - als at-
traktiver Pausenraum mit Aussicht
tiber die Produktions- und Verwal-
tungsgebiude.

Die beiden Front-Cooking-Stationen erfreuen sich groBer Beliebtheit.



