-\

[ gV /
DJ_ R

Llp)e]

Das MARIO, Wien

i
! Gasthtlf zum Krénelé, Lustenau S \‘
» "

Gasthof L"Jberfuhr,lSa zburg

% 5

rR‘ANlFE Restaurant Torggel, Réthis \\\ SA |.Vi S

-,.. % .‘" "

VOLLER SERVICE AUS EINER HAND.



Generation dem Gastbetrieb in Lustenau

mit ihren Vorstellungen von Gastlichkeit
ihren Stempel aufdrickten und das ,Kronele”
zum 4-Sterne-Haus kronten.

Es sind die Tochter, die bereits in vierter

Im Zentrum des Hauses steht hochste Qualitat
in allen Bereichen. Aus dem eigenen, biologi-
schen Anbau werden mehr als 16 Tonnen
Gemuse pro Jahr fur anspruchsvolle Gaste ver-
arbeitet.

Das neue ,Herzstlck® in der Klche sorgt daftr,
dass hohe Qualitdt bei schonender Zube-
reitung auch erhalten bleibt. Chefkoch Horst
Gerold, funf Kéche und sechs Lehrlinge sind
von den Vorteilen der neuen Kichentechnik
Uberzeugt: Intelligente Gerate erleichtern die
Vorbereitung und das Garen.
H3-Hygiene-Mbbel machen Reinigung und
Handhabung einfacher, innovative Induk-
tionstechnik sorgt fUr ein besseres Raumklima,
weil die Gerate nur dann Energie freisetzen,
wenn sie bendtigt wird.

Induktionsherdanlage:

3 Induktionsfelder
Wok

Salamander
Induktionsgrill
Pastakocher
Doppelfritteuse

Hold-o-mat
H3-Unterbauten

2 Kombi-Dampfer
Drucksteamer
Schockfroster

Diverse TiefkUhleinheiten fir
Gemuse und Patisserie

PASTA-GRILL-BAR MARIO - das leichte Leben kommt nach Hietzing.

as MARIO verkorpert den legeren, zeit-
gemaBen Restauranttyp mit mediterra-
nem Touch, der in Hietzing und

Umgebung seinesgleichen sucht - eine
Trattoria des 21. Jahrhunderts.

Steckbrief

Mario Plachutta

Geboren am 23. Oktober
- r ) -. 1968 in Wien e verheiratet ®
= 2 Kinder  Ausbildung:
- MODUL 5 Jahre - Weiter-
bildung in Hongkong, Genf,
Nizza, Toronto und Florenz e
Lieblingsauto: Das Auto aus
Maranello ® Hobby: Meine
Geschéfte o Lieblingsessen:
Beinfleisch mit Semmelkren
e |ebensziel: Die Marke
»PLACHUTTA" zur legendéaren Gastromarke interna-
tional ausbauen.

»Die Kiiche im ,,Mario“ (von der Planung bis zur
Umsetzung von Werner F. Redolfi, Firma
Kiichensystem Franke Wien) ist die funktionellste
und schénste Kiiche aller Plachutta-Betriebe.
Die Stédrke der Planung von Werner F. Redolfi ist
die einzigartige Féahigkeit, unermidlich unsere
Ziele und Vorgaben in Funktion und Sinn zu hin-
terfragen und auf den modernsten Stand der
Technik und Hygiene fiir unser Unternehmen
umzusetzen.”

Sei es der Pastateller oder die ausgedehnte
Mahlzeit — im Mario fUhlt man sich zu jedem
Anlass gut aufgehoben. Es ist das Lokal fur
jeden Tag, ohne Anspruch auf Exklusivitat.
Dieses Restaurant ist eine neue Form der
Trattoria — ehrlich, gemutlich und ein Raum, in
dem sich sowohl das Essen, als auch der
Gast entfalten kann. Neben Pastagerichten
aus taglich frisch zubereiteten Teigwaren gibt
es im Mario Fisch- und Fleischgerichte vom
Grill mit mediterranen Beilagen, Spezialge-
richte — jeden Monat neu, Risotto, Vorspei-
sen- und Dessertklassiker in zeitgemalBer
Form prasentiert.

Ein Herzstlick des Mario-Konzeptes stellt die
italienische Kaffeekultur dar, bei der insbeson-
dere der Zubereitung des Kaffees groBte
Beachtung geschenkt wird. Der Chef-Barista
der Firma ILLY hat vor Ort persénlich die
Ausbildung der Mario-Barista Ubernommen,
denn nur ein Cappuccino mit der richtigen
Crema lasst die Herzen von KaffeegenieBern
héher schlagen.

Der beim Barista direkt an der Theke konsu-
mierte Espresso kostet, da die Bedienung
durch den Kellner entfallt, wie in lItalien (der
Durchschnittsitaliener konsumiert 10-12 Es-
pressi pro Tag) 1,10 Euro, der Cappuccino
1,60 Euro. Um den Kunden diesen schnellen
hochwertigen Kaffeegenuss naher zu bringen,
wird diese jahrzehntelange italienische Tra-
dition auch im Mario gelebt.

Gerade im Weinsegment wurde besonders
auf das Preis-Leistungs-Verhéltnis geachtet.

Das Weinangebot erstreckt sich uber 40 ver-
schiedene Weine, von denen mehr als die
Halfte auch offen angeboten werden. Diese
Weine stammen vorwiegend aus Osterreich
und dem Mittelmeerraum und wurden sorgfal-
tig nach Preis-Leistungskriterien ausgewahlt.
Ab Fruhjahr 2007 wird das Mario (neben ca.
110 Platzen inkl. Hochtischbereich und Steh-
Bar im Restaurant) auch Uber einen anspre-
chend designten Frei-Loungebereich mit ca.
160 Sitzplatzen verfugen.

Offnungszeiten

Mo bis Fr
Sa/So

9.00 bis 0.30 Uhr
11.00 bis 0.30 Uhr

Das gesamte Meni von SALVIS-FRANKE. Wir liefern fiir Ihre Speisekarte die passende Technik.



GenieBen heil3t Erleben - sich Zeit nehmen -,,Carpe diem*, die Zeit nutzen.

as ist das Motto der Familie Biladt, die
Dden Gasthof Uberfuhr in Salzburg am

lgnaz-Rieder Kai zur groBen Zufrieden-
heit ihrer Gaste fuhrt.
Ob ein romantisches Dinner For Two, ein Abend-
essen im lauschigen Gastgarten mit Blick auf die
Salzach in gemutlicher Runde oder ein rau-
schendes Hochzeitsfest - die Wirtsleute verwoh-
nen Sie gerne. Damit alle diese Heraus-
forderungen auch bewaltigt werden kdnnen, hat
sich die Familie Biladt fur einen neuen FRANKE-
SALVIS HERD aus der Linie VISION vom GroB3-
kUchenprofi a&g Salzburg entschieden. Diese
wegweisende Herdlinie von Salvis unterstreicht
die langjahrige Erfahrung und Kompetenz der
Schweizer im Herdbau.

Mit dem eleganten Design vereint
dieser Herd Prazision, Zuver-
lassigkeit und Langlebigkeit mit
den technisch innovativsten Lo-
sungen.

Durch die maBgeschneiderte Aus-
wahl an thermischen Modulen,
Induktions-Kochfeldern, Zonen
und Flachen, selbstfullender Bain-
marie, Fritteusen mit automati-
scher Filterung, Brater flachenbin-
dig eingeschweif3t, ist eine optima-
le Kochleistung garantiert, welche ==
Wolfgang Biladt als Kuchenchef &=
mit seinen Kochkinsten auch
jeden Tag bestéatigt.

Das Winterstellgut - ein beliebtes Ausfluggasthaus im Salzburger Land.

Das Winterstellgut liegt im Zentrum von
Annaberg im Lammertal und ist ein Ort der
Bewahrung von zeitlos Gutem auf 1000 Meter
Seehdhe. Am genussvollsten lasst sich dies
mit Hilfe der Kiche erkunden.

Hier werden ausgesuchte Produkte aus der
Region mit viel Liebe zum Detail und héchstem
Qualitatsanspruch zu traditionellen und den-
noch auBergewdhnlichen Gerichten veredelt.
Kichenchef Erwin Werlberger und Wolfgang
Walkner von a&g Salzburg wurden vom
Anfang bis zur AusfUhrung mit diesem einzig-
artigen Projekt betraut. Die Kuichenplanung
wurde von den Profis bis ins kleinste Detall
durchdacht und von Grund auf neu gestaltet.
In der Kiche wurde die gesamte Palette an
hochwertigen Salvis-Produkten samt Service-
leistungen zum Einsatz gebracht.

Beeindruckend ist die modern verwendete
Technik. Mit einer Vielzahl an thermischen
Einbauten wie Grillplatte, Stahlkochfeld mit fla-
chendeckendem Induktionskochfeld, Kochbe-
steckbehalter mit Wasserzulauf und beheizter
Anrichteflache wurde das intelligente Koch-
zentrum genau auf die Bedurfnisse des
Betriebes abgestimmt. Auch die Vorberei-
tungsplatze fur Fleisch und Gemuse sowie die
Spulkiche und Lagertechnik wurden mit Salvis
Edelstahlmobeln eingerichtet.

Kontakt Wwintersteligut

Braundtzhof 4

A-5524 Annaberg

Telefon: +43 (0)6463 / 60078-0

Fax: +43 (0)6463 / 60078-10

E-Mail: willkommen@winterstellgut.at
www.winterstellgut.at

ENERGIE-TOWER GMUNDEN setzt auf Salvis-Technik.

m Standort der Energie AG in
AGmunden sind fur den oberosterreichi-

schen Energieversorger 500 Mitar-
beiter tatig. Mit dem neuen Energie-Tower
wurde am Ortseingang neben dem markanten
OKA-Turm ein neues Burogebaude in spekta-
kularer und natUrlich energietechnisch zu-
kunftsweisender Form errichtet. Im Erdge-
schoB hat auch das neue Mitarbeiter-
restaurant seinen gebuUhrenden Platz gefun-
den.
Im locker gestalteten Buffetbereich wird mor-
gens Fruhstickskaffee und die Kleinigkeit fur
zwischendurch angeboten. Zeitgleich wird in
der neuen Kuche bereits mit den Vorberei-
tungen fur die Mittagsmenus begonnen.
Es werden wochentags bis zu 400 MenUs
frisch gekocht, ein Teil des unterschiedlichen
Speisenangebotes sogar a la minute.
Der Gast bedient sich lediglich am Salat- und
Dessertbuffet sowie bei den Getranken selbst,
Suppe und Hauptspeise werden individuell
vom Serviceteam an den Tisch gebracht. Dies
ist fUr eine Betriebsverpflegung etwas Beson-
deres, daher ist in der Klche spezielles, eben
genau auf die Anforderung zugeschnittenes
technisches Equipment gefragt.
Gertrude Grabner und ihr Team verlassen sich
bei der Produktion auf Flexipfannen mit und

ohne Druckgaren und natUrlich auch auf 3 Salvis
Easy Evo Kombisteamer mit Climatic.

A la minute gekocht und finalisiert wird auf
einem Salvis VisionPro Herdblock mit Flachen-
Induktionsfeldern, einem Induktions-Wok, einer
2-Zonen-Grillplatte  und
einer Hochleistungs-Frit-
teuse mit Olffiltersystem.
Eine kleine Bainmarie fur
die Saucen darf natUrlich
nicht fehlen.

Auf den Herd noch aufge-
pbaut ein Highlight: Sala-
mander Vitesse, der Na-
me sagt alles.

In die Montagekonsole fur
den Salamander sind
noch Arbeitssteckdosen
flr den Mixstab eingelas-
sen - eben ein perfektes
Kreativzentrum.

Die eingespielte Kuchen-
crew zaubert taglich
Kreationen auf bis zu 150
Teller, die so manches
Top-Restaurant neidisch
werden lassen kénnten.
Die schonste Bestatigung
fUr eine Kuche sind zufrie-

dene Gaste mit vollstem Lob. Fir GTM als
Kldchenausstatter ist die beste Bestéatigung
eine durchdachte Kuichenlogistik mit hoch
motivierten Mitarbeitern, da sie sich auf die fUr
sie perfekte Technik verlassen kénnen.

S



Restaurant Torggel, Rothis - Tradition mit modernster Klichentechnik.

er Traum vom eigenen Gasthaus. Ent-
Dsprungen aus der Liebe zu gutem Essen
und erlesenen Weinen.
Entstanden in einem traditionsreichen Haus mit
schonem Torggel-Garten unterhalb des Roéthner
Weinberges. Drei Monate dauerte der Umbau
rund um ein letztes Relikt der Ro6thner
Geschichte: Die Weinpresse aus dem Jahr 1670,
die heute den Raumlichkeiten Geborgenheit ver-
leiht. FUr das ,Salz in der Suppe” sorgt Kichen-

chef Christian Brunbauer. Die klassische und alt
bewéahrte Osterreichische Kiche soll es sein,
gewlrzt mit einer Prise Internationalitat flr
anspruchsvolle Gaste. Familien feiern hier ihre
Feste, Geschéaftsleute genieBen den taglichen 3-
gangigen Business-Lunch. Bis zu 120 Gaste kdn-
nen im Torggel problemlos bewirtet werden.
Damit die Organisation reibungslos verlauft,
wurde die perfekte Klichenplanung und —ausstat-
tung dem Profi anvertraut: FHE Franke.

Spillerner Gastwirtschaft, Spillern.

Planung und Lieferung der
gesamten Kicheneinrichtung mit
Salvis Induktionsherd inkl.
Induktions-Girill

KUhl- und Tiefkihimobel
Kombi-Dampfer
Hobart-Durchschub-Spuilmaschine
Komplette kaltetechnische Anlage
inkl. Warmerlckgewinnungsanlage
Proline 800 Schankanlage

ie FRANKE-SALVIS-KUche (geplant und
eingerichtet von Kiichensystem Wien) der
Spillerner Gastwirtschaft ist das Reich von
Spitzenkoch Meinrad Neunkirchner, dessen Aus-
bildung von zwei Meistern gepragt wurde: Eckart

Witzigmann und Pierre
Troigros, dessen Land-
gastronomie seit drei
Generationen mit drei
Michelinsternen ausge-
zeichnet wird. Seinen
personlichen Stil erar-
beitete sich Meinrad
Neunkirchner  durch
das Wissen des legen-
daren Alexandre Du-
maine, dessen vergrif-
fene  Saucen-Koch-
buUcher er in einem Anti-
quariat in Bordeaux
fand und durch intensi-
ve Beschaftigung mit
dem Erbe der Karthau-
ser, die im Laufe der Jahrhunderte ein uner-
schopfliches Wissen Uber den Umgang mit der
Natur hinterlassen haben. Den wohl gréBten
Obst- und Krautergarten Osterreichs hat der
GroBvater, der Eigentlimer-Familie Harmer, um

Kundenberatung in Ihrer Nahe.

1930 auf einer Flache von ca. 20.000 m? ange-
legt. Heute finden Meinrad Neunkirchner und sein
Team im gepflegt verwucherten Obst- und
Krautergarten Raritdten wie Zitronenstrauch,
Currykraut, Goldmelisse, Spitzmelde, Borretsch,
Ananas- und Wasserminzen, Zitronenfarn, Spitz-
kohl, Schlehen, Mirabellen, Zwergmarillen, Maul-
beeren und vieles mehr.

Wie maBgeschneidert passen Meinrad Neun-
kirchner und sein Souschef Jochen Bramreiter zur
Idee der Spillerner Gastwirtschaft, aus nattirlichen
Zutaten und dem Wissen um ihre Verarbeitung ein
gastronomisches Erlebnis zu machen!

Kontakt Spillerner Gastwirtschaft
StockerauerstraBe 20
A-2104 Spillern
Telefon: +43 (0)2266 / 80 694

Fax: +43 (0)2266 / 80 391-78
E-Mail: email@spillernergastwirtschaft.at
www.spillernergastwirtschaft.at

rranke]

Vorarlberg. Tirol. Salzburg. Karnten. Oberdsterreich. Steiermark. Wien. Niederdsterreich. Burgenland.
FHE Vertrieb von FHE Vertrieb von a&g Salzburg GTM GroBkiichentechnik Kichensystem

Gastronomieeinrichtungen GmbH Gastronomieeinrichtungen GmbH Vertriebsgesellschaft mbH Mayr Gesellschaft mbH Vertriebsgesellschaft mbH

Schwefel 87 Kranebitter Allee 88 Julius-Welser-StraBe 23 KoaserbauerstraBe 7 Eitnergasse 23

6850 Dornbirn 6020 Innsbruck 5020 Salzburg 4810 Gmunden 1230 Wien

Tel. +43 (0) 5572 / 33 266
Fax: +43 (0) 5572 / 33 266-8
E-Mail: office@fhe.at

Internet: www.the.at

E-Mail: office@fhe.at
Internet: www.fhe.at

Tel. +43 (0) 512/ 287 484
Fax +43 (0) 512 / 287 484-9

Tel.: +43 (0) 662 / 43 42 43
Fax: +43 (0) 662 / 43 42 43 85
E-Mail: salzburg@aug.at
Internet: www.aug.at

Tel. +43(0) 7612 /63366 - 0
Fax: +43 (0) 7612 / 633 66 - 66
E-Mail: verkauf@gtm.co.at
Internet: www.gtm.co.at

Tel. +43(0)1/86586 77

Fax: +43 (0) 1 /86586 77 17
E-Mail: wien@kuechensytem.at
Internet: www.kuechensystem.at

Impressum. Fir den Inhalt verantwortlich: SALVIS / Franke, Layout/Gesamtkonzept/Bildbearbeitung: Matousek & Matousek, Karl-Schachinger-Str. 15, 4070 Eferding, Tel.: 07272/3572-0, Fax: 07272/ 3572-22, E-Mail:

matousek@matousek.at, www.matousek.at
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