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Projekt des Monats Méarz 2017

Lleoni Bordnetz-Systeme
Kitzingen - Deutschland

Am Beispiel der neuen, elekironisch gesteuerten
multifunktionalen Stand-Braisiere mit innovativer Touch-

. . : ScreenBedienung zeigt Ambach gemeinsam  mit
Kategorie : Betriebsgastronomie dem Planungsbiiro Gétz Gastrokiichen, wie Ambach

g . erfolgreich individuelle Anforderungen umsetzt, die
Ort : Kitzingen Deutschlanc weit Uber bestehende Standardlésungen hinausgehen

Produkt : Ambach System Q00 kénnen.

. - Das Ergebnis ist die Entwicklung einer im Markt
Partner : Gétz Castrokiichen, komp|e’r? neuen, unferfahrbaren un%l multifunkfionalen
NETRCI SISOl FlekioStandBraisiere  mit  mehreren Kochzonen,
Nachtgarfunkfion und elekironischer Steuerung auf
hohenverstellbarem Schwanenhals (EB/1104Q mit
2/1 GN und EB/1401Q mit 3/1 GN Kapazitat).

Projekt : Leoni BordnetzSysteme

Bei leoniBordnetz Systeme, einem Zulieferer der

Kraftfahrzeugindustrie in Kitzingen, legt man  viel

Horr Ginther Gtz Wert auf eine zeitgemaBe Betriebsverpflegung.

Gotz Gastrokiichen Um das Konzept einer leichten, mediterranen

-— ' Frischkiiche hochmodem und zukunftsfchig umsetzen

zu koénnen, entschied man, das Betriebsrestaurant

und die Produkfionskiiche mit allen dazu gehdrenden

FunktionsrGumen in eine ehemalige Produktionshalle

auf dem Werksgelande zu verlegen. Ein Bauherren-

Gremium, in dem unter anderem der Betriebsrat und

die Haustechnik von Leoni Bordnetz-Systeme vertrefen
waren, wurde mit dem Projekt befraut.

Die Aufgabenstellung

® In einer ehemaligen Produkiionshalle auf dem
Befriebsgelande steht fir die neue GroBkiche
nur wenig Platz zur Verfigung. Dadurch muss der
Kochblock in unmitteloare Nahe zum Free Flow
Bereich der Speisenausgabe ricken.

e Aufgrund der réumlichen Situation soll jedes Detail
kompakt,  reinigungsfreundlich  und  vor  allem
absolut barrierefrei ausgefihrt sein. Nichts darf die

Foto: Gotz Casfrokiichen Mitarbeiter behindern oder gefchrden.
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e So mochte leoni beispielsweise auf Auslauthdhne verzichten, die aus der Gerdtefront hervorragen und
Verletzungsquellen darstellen konnten.
Der Arbeitsablauf soll kreuzungstrei, logisch abfolgend, ergonomisch und effizient geplant werden.

® Der neve Kochblock muss iiber optimal angeordnete, duberst leistungsfahige und sehr flexibel einsetzbare
Cerdte verfigen, um bei kurzen Zubereitungszeiten hochste Speisenqualitat zu erzielen.

e Dem Befreiber waren neben der hohen Speisenqualitat auch niedrige Energiekosfen wichtig, daher stand
eine effiziente Nachtgarfunktion von Anfang an stark im Fokus.

® Weiterhin sollfen hinsichtlich der Reinigungsfreundlichkeit Fugen weitgehend vermieden und Ecken mit grofen
Radien ausgefuhrt werden.

* Die Gerdtebedienung soll in jeder Hinsicht ergonomisch und insbesondere so angeordnet werden, dass
keine wertvolle Arbeitsflache verloren gehen oder gar heife Behalter aus Unachtsamkeit auf schragen
Bedienflachen abgestellt werden kénnen (Gefohrenpotenziall.
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Foto: Gotz Gastrokiichen

Die Lésung

® Die Verantwortung fir die Planung und Umsefzung der neuen Produkiionskiiche einschlieBlich aller
Wirtschaftsrdume und des Speisenausgabebereichs im Betriebsrestaurant wurden dem Fachplanungsbiro
Gotz Gastrokiichen ibertragen.

® \Wahrend der Phase der Konzeption und Planung lie3 sich das Bauherren-Gremium umfassend von Gunter
Gotz beraten, und besichtigte gemeinsam mit dem Fachplaner diverse Referenzeinrichtungen um sich vor
Ort praxisnah Gber markitbliche [ésungen in der GroBkiiche zu informieren.

*  Ginfer Gtz suchte jedoch nach einer sehr individuellen Lésung fir seinen Kunden und dessen spezifischen
Anforderungen.

® In Ambach und dessen leistungsstarker Gerateserie System Q00 fand Gunfer Gotz den perfekten Partner
fur das bis in jedes Defail anspruchsvolle Projekt. ,Ich hatte bisher noch nicht mit Ambach gearbeitet,
bin aber fir neve Parinerschaften offen, wenn dadurch fir meinen Kunden die optimale Lésung erreicht
werden kann”, so der Experte.

o  GinterGoizregtean, dieVorteilevonmultifunktionalenundvollsiéndigindurchgehendeHygieneabdeckungen
eingeschweibten Standbratpfannen mit der ergonomischen und infelligenten Bedienung des Ambach
Muliifunktionsgerdts “IQQ00" zu verbinden. Dadurch wird im téglichen Betrieb ein Maximum an Leistung,
Kapazitat, Flexibilitat, Produkisicherheit und Benutzerfreundlichkeit gewdhrleistet.
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e Ambach entwickelte auf Basis dieser Anforderungen die neue multifunktionale Stand-Braisiére. Die Vorteile
des neuartigen, und bislang im Markt einzigartigen Gerdts sind u. a.:

- Muliiflexible und mehrstufige Garprogramme, fir eine schonende, energiesparende und stefs
gleichbleibend sichere Speisenzubereitung.

- Eine Nachtgarfunkfion fir das Garen bei niedrigeren Temperaturen fir eine hohe Speisenqualifa,
gleichzeitig eine Reduzierung der Energiekosten durch die Vermeidung von Spitzenlasten.

- Ergonomische und entspannte, einfache Bedienung auf Armhéhe per LCD Touch-Display auf einem
"Schwanenhals': die unterhalb des Displays befindliche Arbeitsflache bleibt vollstandig erhalten.

- Fir optimale Hygiene: erhdhter fugenloser Rand der Standbraisiére sowie seitlicher Ablauf in der
Gerateabdeckung.

- Barrierefreier Auslass unterhalb des Tiegels und aulerhalb des Verkehrswegs, passende
unterschiebbare Ausgabewagen. Die Einfahmische fir die Ausgabewagen kann zur einfachen
Reinigung mit dem Schlauch ausgespritzt werden.

e Der Ambach Kochblock ist jetzt mit zwei Stand-Bratpfannen dieses neuartigen Typs (GN 2/1 und GN
3/1) ausgestattet, zudem mit Indukfionskochtechnik und einem eingeschweif3ten Kochkessel (100 Liter
Kapazitat).

® Raum und Energieanschlisse fir eventuelle spatere Nachristungen sind im  Kochblock  bereits
vorgesehen.

e Weitere Merkmale: Abgerundete Kanfen mit Tropfnase, Wasserzulauf, Installationskanal, offene bzw.
mit Schubladen versehene Unterbauten in H3-Ausfihrung und eine seitliche mit Fligelttr versehene
Revisionsoffnung fur einen bequemen Zugang zu den Versorgungsleitungen.

e Firdenfachgerechten und reibungslosen Aufbau der gesamten Kiichenanlage sorgten die Montagetechniker
der Nau Grofkiichentechnik.

® [eoni Bordnetz-Systeme ist von der reibungslosen Zusammenarbeit aller Pariner auberordentlich begeistert.
,Die Anlage hat die ersten Monate unter Vollauslostung bereits erfolgreich absolviert”, so Leoni-
Betriebsratsmitglied Paul Zimmermann.

e Auch der Caterer Apetito kann mit diesem Kochblock mihelos die gewinschte Frischkiche in vier t&glichen
Mendlinien anbiefen.

e Ginter Gotz ist von Ambach iberzeugt: ,Als Fachplanungsunternehmen mit langjahriger Erfahrung
suchen wir Unternehmen wie Ambach, die mitdenken, mitarbeiten und mitentwickeln. Das neu konzipierte
Cerdt funktioniert hervorragend und wird bei Ambach in Serie gehen. Die Qualitat ist exzellent und auf
hohem Niveau, das notwendige Maf an Flexibilitat wurde in vorbildlicher Weise mit Multifunktionalitat

www.leoni.com/de
www.goetz-gastrokuechen.de
www.nau-kuechen.de
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