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Mafdgeschneiderte Losun-
gen sind das Gebot der Stunde

Das Grolbkiichenunternehmen
FHE Franke Dombirn agiert seit
vielen Jahren als Spezialist fir
professionelle Losungen in der
Berg- und Pistengastronomie.
Die Kunden schitzen die mal-
geschneiderten Lésungen, die
sich aus der kompetenten Bera-
tung sowie effizienten Planung
ergeben. Auch heuer vertrauen
wieder einige Auftraggeber dem
FHE-Know how, deren wichtigste
im folgenden naher vorgestelit

werden.

FHE Frake ivaf sohor viele menrdwafte Projekte i der Pistengastranoenle reailision, In Bilif el Dl afes

Malgeschneiderte Ldsungen fur
die Gastronomie, Hotellere bes hin
zur kemplett ergonomisch, wirt-
schattlich und effizient durchge-
planten Grolikiiche sind unsere
Starke — inkdusive der umfassenden
Beratung und Planung, chism Zuves-
ldssigen Senvice und der Montage®,
bekennt Ceschaftsfihrer  Beat
Fuchs. Unser Ziel sind ganzheithi-
che Ldsungen, also solche, die den
gesamten Anspruch unserer Kun-
den begreifen. Daher haben wir
das Motto gewdhit: Ganzheitlich,
komplett und zukunftsorentiert
aus einer Hand! Konkret heiltt das,
dass aus der Summe der Erkennt-
nisse Komplelthisungen entstehen,
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die den heutigen Anforderungen
voll entsprechen und gleichzeitig
Raum fur kiinftige ﬁnl:!'-i:—rur‘lgfﬂ ef-
lauben. Im Brennpunkt steht dabei
unsere Planungs- und Beralungs-
kompetenz. Sie verbindet die Er-
tahrung m Grofkichen- und Of:
ficebereich mit Ubergreifenden
Themen wie Energiemanagement,
Ablauforganisation ebenso wie ar-
chitektonische, okologische, dko-
nomische und finanzielle Aspekie.”
Kundennizhe ist bei 50 einem an
spruchsvollen Kenzept eine Selbst-
verstindlichkeit. Um die Kunden
im Kermmarkl Tiral kinftig noch
schneller betrewen ru kinnen, wur-
de das Verkaufsteam der FHE-Filiale

Innshreck enweitert. Michiael Payr
werstarkt seit kursern das Vertriebs-
team Tiraler Unterland und Gemat
Weinig ist zusitzlich neu im Ver-
trieh Tiraler Cherdand.

Trend geht zum

Induktionsherd

Ein Trend, den FHE Franke nchit mar
in der TOP-Hotellerie sondern auch
in der Berggastronomie beobach-
tet, ist die immer hiufigere Ent-
schaidung der Kunden tir die mo-
dularen Induktions-Herdanlagen.
Induktionsherde gibt es seit 1984,
Der Unterschied zum herkgmm-
lichen Herd zeigt sich, sobald man
die Kochzonen der Glaskeramik-



platte einschaltet. Es tut sich erst
mal gar nichis: Weder sieht man
unter der Glaskeramikplatte irgend-
welcthe Heizkorper githen, noch
wind die Kocheone warm, Dass der
Herd funkticniert, merkt man erst,
wenn man einen Topt darawl stellt
und das darin befindliche Wasser
sogar schneller ru sieden beginnt
als bei anderen Herden. Indukiions-
herde erzeugen die Hitze nur cort,
wo sie tatsichlich gebraucht wird,
namiich im Topiboden selbst.

Die Vorteile sines Indukliondiendes
sind demnach:

> sehr kurze Ankochzeiten;

» feinstufige Regulierung der War-
mezufuhr;

» kein Festbrennen von lberlau-
fendem Kochgut;

» keine Verbrennungsgefahr fiir
den Benutzer;

» automatische Abschaltung bei
leerem oder leergekochtem Koch-
qeschir:

* keine unnotige Fresetzung vwon
Warme (spart Liflungskosten);

= glinstiger Stromverbrawch durch
5% hoheren Wirkungsgrad ge-
gentiber normalen Glaskeramik-
herden bawe. 10% gegendber kon-
ventionellen Herden mit Kochplat-
ten.

Innovatives Produkt:
lcydrink

FHE Franke dbermaschi seine Kun-
den auch gerne mit originellen
Meuheiten, jingstes Beispiel kst das
Clas aus Eis - ideal fir den Einsatz
an der Bar, im Restaurant, beim
Aprés ski und bei Top-Events. Eis-
glizer eignen sich bestens fir Sekd,
Champagner, Prosecco oder Spiri
tuasen, kieine Mixgetranke und al-

kcholfreie Sommergetranke. Auch
ein Scampi-Cocktail lsst sich im
Eisglas attraktiv priasentieren und
fiir kreative Desserts gibt es keinen
schaneren Platz. Fisgliser sind der
Hit in der attraktiven Erlebnisgas-
tranomie und bringen die , Kassen

zum Klingeln®. FHE Franke fuhr die
dam notige patentierte Maschine,
die in Dimension und Funktion mit
einer herkommbichen Eiswlrfelma-
schine vergleichbar ist, inklusive
Zubehdr wie z.B. Einweg-Trager-
keldehe,
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Die aktuellen Projekte

In den Ssterreichischen Skigebieten
ist FHE Franke derzeit an drei Pro-
jekten malgeblich beteiligt:

= Elsenalpstube Damdls (Morarl-
berg),

= Bergrestaurant Isskogel, Skilift-
renrum Gedas GmbaH., Lillertalane-

&g,
» Bergrestaurant Hochsall, 5ol (Ti-
rod),

Die Elsenalpstube liegt auf
1 850m dirckt neben der
Bergstation der Uiga-Sessel-
bahn mitten im Damidser
skigebiet und war bisher
prédestiniert fur Schulen,
Gruppen und Vereine auf-
grund des Gruppenlagers
mit insgesamt 55 Bellen,
Zur Saisom 0607 wird das
Angebol wesentlich er-
weeitert: ein komfortabler
Meubau fiir Doppel- und
Mehrbettzimmer baw. gro-
Re Wohnungen samt Er-
lebmvisrestawrant und gro-
Rerm  Fres-Flow  kommit
dlazu. Es wird Sichtkochen mit Rie-
senplanne und WOE geben, eine
Grillstation mit grofer Auslege und
viel Mudelgerichte, FHE Franke hat
hberzu die Planung gemacht und

die komplette Kikche inklusie In-
duktionsherdandage {samil Irduk-
tonsgrillplatte) sowie Steamer und
Kippbratpfanne, weiters die Free
Flow-Ankage, die Bar/Schankanlage
mit Portionierer und die ganze Kih-
lung gelicfert. Auler dem 5B-Be-
reich steht den Gasten auch ein -
gener Raum mit Bedienung und
Spezialarte rur Verfigung. Bekannt
war die Elsenalpstube schon bisher
filir ihre grofle windgeschiitete Son-
nenterasse, die einen  hesrichen
Rundblick auf die Vorarberger- und
Schwweireralpen,

Auch das Bergrestaurant Hochsall,
gelegen an der Mittelstation der
Condelbahn 581, mademisient fillr
0&/07 mit FHE Franke. Die nicht
mehr zeiigemdle 25 |ahre alte 5B-
Anlage wird demontiert und die
alte Line durch eine modeme Free-
Flow-Anlage ersetzt, Damit reagiert
Familie Maicr auf die gestiegenen
Anspriichen in der Berggastrong-
mie. Mit der Planung und Liefe-
rung fiir die ca, 100 m?* groBe Free
Flenw mit Showscooking und Pizza-
station sowie mittig einer Getranke
SB-Insel wurde Karl Lampichler von
FHE Franke beauftragl. Parallel
dazu entsteht ein newe Bar mit e
nem heimischen Tischler,

Das neue Bergrestaurant Isskogel

an der Bergstation lskogelbakn im
Skiliftrentrum Gerdos/Zillertalarena
wrde won der Edinger Tourismus-
beratung geplant. Die Bergbahinen
als Betreiber nutzen vom dreige
schossigen Cebdude Erdgeschoss
und Obergeschoss gastronomisch.
Im unteren Bereich sind Raume for
Kinderrestaurants der beiden Ski-
schulen vargesehen sowie ein Bis-
tro-Caté, das letzte Saison bereits
als Mini-Castronomie singesetzl
weurde, Das Rostavrant im Obergpe-
schass st in drei Innenbereichis
strukturiert, die mitsamt der als
Wintergarten ausgeflhrten Bar 260
Sitzplitze bieten. Der Wintergarten
Kisst sich vom Gbrigen Lokal kimma-
tisch und akustisch durch eirwe Glas-
wand trennen, kleinere Events mil
Musik sind mioglich. Auf der Terras-
se stehen weilere 200 Aullenplatze
zur VerfUogung.

Die Sichtkiiche in H2-Hygiene-
Ltandard inklusive Induklionshérd-
Anlage stammit von FHE Franke,
ebenso die 120 m* grole Free-
Flow-Ankage mit 3 nseln, Rlesen-
planne, Suppenstation bew, grofler
Kaffe- und Kuchenstation sowe die
Baranlage. Fir den Bereich Ge-
schirr- und Toplspiile bestellte das
Skiliftzentrum Gerlos einen Hobart-
Bandautomat bei FHE. mak
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