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Herrmann-Rowedder
60 Jahre Kompetenz und Erfahrung in GrofBkichen
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Professionelle GroBkiichentechnik und Planung sind seit mehr als 60 Jahren unser Kerngeschéft. Der gesamte Bereich der AuBer-
Haus-Verpflegung entwickelt sich stdndig weiter — die Menschen miissen und wollen mit gesunden, vollwertigen Speisenangeboten
versorgt werden. Ob am Arbeitsplatz oder im Krankenhaus — nur mit einer funktionellen, anwender- und nutzerfreundlichen GroB-
kiichentechnik sind die hohen Anforderungen an Hygiene, Logistik und Speisenqualitat zu gewéhrleisten. Wir unterstutzen Sie

gerne bei Ihrem GroBkiichenprojekt!

Unter Fihrung von Inhaber und Geschaftsfihrer
Peter Vogt und unterstitzt von Einzelprokurist
Thomas Voss (Mitglied im VdF) sowie Stefanie und
Christian Vogt entwickelt sich Herrmann-Rowedder
seit seinen Grindungsjahren immer weiter zum
Spezialisten fur Komplettldsungen fir GroBklchen.
Mit unseren topgeschulten Mitarbeitern bieten
wir unseren Kunden , Alles aus einer Hand“, von
der Beratung/Planung bis zur Realisierung, vom
Kuchenkleininventar bis zum After-Sales-Service.

Hans Herrmann

Wir sind Ihr Partner, wenn es um die funktionelle,
moderne Gemeinschaftsverpflegung wie Perso-
nal-, Truppen-, Studenten-, Senioren- oder Pati-
entenverpflegung geht. Ebenso planen und entwi-
ckeln wir GroBkichenkonzepte fir anspruchsvolle

Gastronomie- und Hotellerieprojekte und legen
besonderen Wert auf den Bereich der Ganztages-
Schilerverpflegung.

Vom Stammsitz in Libeck und von unserem Ver-
kaufs- und Servicebiiro in Hamburg aus betreu-
en wir unsere Kunden im gesamten norddeut-
schen Raum, dem wir uns als mittelstandisches
Unternehmen besonders verbunden fiihlen. Ob
bei Beratung, Planung, Neubau, Sanierung oder
Service: Unsere Kunden profitieren in allen Berei-
chen der GroBkichentechnik von unserem Know-
how, unserer jahrzehntelangen Erfahrung und
der Markenqualitat deutscher Premiumhersteller.
Oberste Prioritat haben fir uns vertrauensvolle
und langfristige Geschaftsbeziehungen zu unse-
ren Kunden, fir die sich alle Mitarbeiter mit gro-
Bem Einsatz engagieren. Durch Vertrauen und
partnerschaftliche Zusammenarbeit gemeinsam
mitunseren Kunden das beste Ergebnis zu errei-
chen, ist fir uns bei jedem Projekt oberstes Ziel.
Wir sind Mitglied in namhaften Fachverbanden
und fur Ausschreibungen im éffentlichen Sektor
gemaB PQ-VOL praqualifiziert.

Professionelle Reinigungs- und Desinfek-
tionstechnik von Herrmann-Rowedder -
Top in Hygiene und Wirtschaftlichkeit:

Mit der jahrzehntelangen Erfahrung als Meiko-
Partner verfligen unsere Medizinprodukteberater
auch auf diesem Spezialgebiet der Reinigungs- und

Desinfektionsautomaten fiir unreine Arbeitsrdume
Uber ein umfassendes Know-how. Professionelle
Reinigungs- und Hygienetechnik zum Schutz von
Patienten und Pflegepersonal bieten wir unseren
Kunden mit unseren hochqualitativen Produkten
in den Bereichen Steckbeckenspuler und Funkti-
onsmobel fur Krankenhduser sowie fir Alten- und
Pflegeheime.

Wir liefern Ihnen im GroBraum Norddeutschland
aber auch bundesweit alles aus einer Hand: GroB-
kichenplanung, Lieferung und Montage sowie
den Kundendienst fir die von uns gelieferten
GroBkichen, GroBkiichentechnik und Medizin-
produkte. Informieren Sie sich hier Giber unseren
Leistungsumfang und das Serviceangebot. Wenn
es bei Ihnen lauft, sind wir zufrieden. Wir freuen
uns auf Sie!

Das Team der Firma Herrmann-Rowedder

Klaus Rowedder



Die saubere Lésung

Professionelle =

- Spultechnik

MEIKO-Spiiltechnik. Noch perfekter in Hygiene,
Sicherheit, Wirtschaftlichkeit und Okologie.

E 2

www.meiko.de

Bundesbank Hamburg

winterhalter

Tonsmeyer Service GmbH
Winterhalter Niederlassung Nord
www.winterhalter-nord.de
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GroBkiuchentechnik

Uberzeugende Gesamtkonzepte

Die Planung und Einrichtung von GroBkiichen ist seit Giber sechs Jahrzehnten unsere
Kernkompetenz. Unsere besondere Stérke ist dabei die Entwicklung und Umsetzung von
schlissigen Gesamtkonzepten, exakt abgestimmt auf die konzeptionellen und rdum-

lichen Anforderungen beim Kunden.

Unser Spezialwissen beruht auf den genauen Kennt-
nissen des professionellen Ablaufs einer GroBkiche
—ob Anlieferung und Lagerung, Kihl- und TK-Kon-
zepte oder die unterschiedlichen Vorbereitungs-
und Produktionsbereiche (Fleisch, Obst, Gemuse,
Molkerei etc.), ob warme Kiiche, kalte Kiiche, Pa-
tisserie, Topfspile, Spulkiichen, Speisenausga-
ben, Speisenverteilungen, Frontcooking-Stationen,
Freeflow-Anlagen oder auch das Thema Nassmdill-
entsorgung: Von unsrealisierte Kiichen funktionie-
ren zuverlassig, sicher und ékonomisch. Die von
uns verwendete Technik stammt ausnahmslos von
namhaften, vorwiegend deutschen Herstellern.
Dies gewahrleistet eine durchgehend hohe Qualitat
bei der Funktionalitat und Belastbarkeit. Gleich-
zeitig bietet sie modernste Standards hinsicht-
lich eines sparsamen und 6kologisch sinnvollen

Umgangs mit Energie und Wasser. Selbstverstand-
lich planen und realisieren wir unsere Kiichen ent-
sprechend den aktuellen Hygiene-Vorschriften ge-
maB HACCP.

Wichtiger als Markennamen st uns aber, dass wir die
jeweils vorgeschlagenen Gerate und Einrichtungen
aus unserer Erfahrung heraus als die besten emp-
fehlen kénnen. Unser Ziel sind stets Losungen, die
dem Kunden einen optimalen und stdrungsfreien
Kiichenbetrieb ermdglichen.

Wir sind zertifizierter Servicepartner der Firmen
Meiko (alle Produktgruppen), Frima, MKN, Rational,
Hupfer, NordCap, Menu System sowie Panasonic
und verfugenfir Serviceleistungen und Reparaturen
Uber einen werksgeschulten Kundendienst, um
Ihnen im Notfall schnell helfen zu kénnen.

.in einem Stiick gefertigt!

in der GroBkiiche.

Rmne‘n Sockel Kombmatlonvonlnotec...

Das ist die hygienisch einwandfreie
und risikolose Losung zur Aufstellung von
Kochgerdten und Kochanlagen

Das Nonplusultra in jeder Hinsicht.

Iinotec

Inotec
Edelstahltechnik GmbH
Am Ahlmannkai, 24782 Biidelsdorf

Telefon (04331) 354600
www.inotec-edelstahl.de




Selbstfahrender Speisentransportwagen

Speiseverteilung mit temp-rite-Wagen

KRANKENHAUSER / ALTEN- UND PFLEGEHEIME

Die Verpflegung erféhrtim Krankenhausalltag eine
herausragende Bedeutung und wird immer wie-
der durch Patienten als Kriterium fir die Qualitat
des stationdren Aufenthaltes benannt. Auch in
Alten- und Pflegeheimen wird die Lebensqualitat
in hohem MaBe durch eine addquate Essensver-
sorgung beeinflusst.

Das Spektrum unserer Kunden reicht vom kleinen
Altenheim bis hin zu den Universitatskliniken im
Norden. Wir planen hier Stations-, Produktions-,
Diat- und Verteilerkiichen. Wir beraten Sie gerne
beziglich der unterschiedlichen Speisenverteilsys-

teme, in puncto zeit- und ressourcenschonender
Produktionsformen (z.B. Cook & Chill), Tablettsys-
temen oderim Bereich der Nassmiillentsorgung.
Wir kénnen Sie kompetent beraten und gemein-
sam mit lhnen eine nachhaltige und effiziente
Lésung erarbeiten.

Professionelle Funktionalitatim Hintergrund und
in der Ausstattung lhrer Kiiche hat fir uns oberste
Prioritat. Nur so lasst sich ein reibungsloser Ablauf
in der Patientenversorgung herstellen. Sie kbnnen
hierauch auf unsere eingespielte Zusammenarbeit
mit Facility und Caterern bauen.

Speiseverteilung im Klinikum
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Versorgungslésungen fur Altenheime sind nicht
nur individuell zu planen, sondern sie benétigen
zudem einen hohen Grad in der Anpassung an
die Bedirfnisse der oft pflegebediirftigen Be-
wohner. Anforderungen an die Kiichen sind hier
z. B. die Diatverpflegung oder immer mehr auch
das therapeutische Kochen in kleinen Wohnein-
heiten. Gerade in der Vorbereitung setzen wir hier
auf konstruktive Kooperation mit Betreibern und
Fachplanern, wenn es um besondere planerische
Lésungen geht.



BETRIEBSRESTAURANTS

Der Arbeitsplatz ist heutzutage mehr als der PC
und der Schreibtisch. Moderne Betriebsgastro-
nomien basieren auf dem Konzept, dass sich die
Mitarbeiter auchin den Pausen wohl fiihlen, dass
eine gesundheitsbewusste Speisenauswahl an-
geboten wird und sich der Gastraum in einem
angenehmen ,Wohlfiihl“-Ambiente préasentiert.
InThekenanlagen und Ausgabestationen spiegelt
sich auch das Corporate Designs eines Unter-
nehmen wieder. Benutzerfreundliche Speisen-
ausgaben, individuelle Salat- und Dessertbuffets

Philips Medical, Hamburg

Airbus Hamburg
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und hochwerte Materialien und Gerate sind die
Eckpunkte moderner Betriebsgastronomie, die
z. B. auch fir Aktions- und Themenwochen aus-
gerlistet sein muss.

Ahnliche Anforderungen stellt auch die Studen-
tenverpflegung. Qualitat, Flexibilitat, Attraktivitat
und vor allem ein reibungsloser Ablaufim Bereich
der Speisenausgaben und selbstversténdlich auch
im gesamten Produktionskiichenbereich sind die
Grundlagen, wenn viele Personen in kurzer Zeit
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JVA Bremervorde

UKE Mensa Hamburg

auf einem hohen Niveau verpflegt werden sollen.
Seit vielen Jahren arbeiten wir auch auf diesem
Gebiet sehr konstruktiv mit namhaften Catering-
firmen zusammen.

Wir beraten Sie und entwickeln mit lhnen zusam-
men attraktive Konzepte. Gerne laden wir Sie zu
einem Referenzbesuch ein.



Restaurant Carls, Hamburg

) Gosch uSyIt

HOTELLERIE & GASTRONOMIE
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In der Gastronomie und Hotellerie gibt es wohl die
vielseitigsten und dazu extrem individuelle An-
forderungen an Kichenkonzepte. Dieser Sektor
boomt und ein Trend ist klar zu erkennen: Es gibt
nichts, was es nicht gibt. Front-Cooking, Sous-Vide-
Verfahren, Wok-Kiichen oder spezielle Pizza- und
Nudelzubereitungen sind nur einige der Trends der
letzten Jahre. Diese helfen unter anderem dabei,
das Kochen in den Gastraum zu verlegen — stets
eine Herausforderung an das Kiichenkonzept. Wich-
tig auBerdem: Letzteres muss sich hundertprozen-
tig in das Gesamtkonzept einfigen.

Die Kunden verlangen neben Innovationen vor
allem aber Qualitat. Ob Sternekiche, Erlebnis-
gastronomie oder Hotelrestaurant—die Hochwer-
tigkeit des Angebotes steht an oberster Stelle. Ob
klassische Postenbildung im Restaurant mit Chef
de cuisine, Saucier, Patissier, Gardemanger, usw.,
oder die Bankettkliche im Hotel mit professioneller
Gliederung der Kichenablauforganisation — wir
beraten Sie gerne hinsichtlich bereichsspezifischer
Gerate- und Mébelausstattung.

Sprechen Sie uns auch fir
Probestellungen gerne an!



Gewerbeschule Hamburg

30 Jahre green efficiency

.
— CONVYOTHERM

weniger Energieverbrauch
mit ecoCooking

TalstraBe 35 | 82436 Eglfing | Tel. 08847/67-0

Berufliche Schule Elmshorn

Volkshochschule Hamburg
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SCHUL- UND LEHRKUCHEN

Auch der Bereich der Schulverpflegung unterliegt
einem grundlegenden Wandel. Ganztagsschulkon-
zepte werden vielerorts umgesetzt und dabei gilt:
Das gemeinsame Essen rickt in den Fokus und
damit auch die Schulkichen. Schulen und Kin-
dergérten kommt dadurch eine immer wachsende
Verantwortung bei der Erndhrungs- und Gesund-
heitserziehung von heranwachsenden Menschen
zu. Wir realisieren seit vielen Jahren Schul-, Lehr-
und Ausbildungskiichen und haben dabei nicht
nur die Bedirfnisse der Kinder festim Blick, z. B.
durch eine kindgerechte Ergonomie auf Gast- und
Bedienseite, sondern auch die Anforderungen der
Schultrager wie auch der Betreiber.

Ob vollwertige Produktionskiichen oder reine Aus-
gabeklchen—gerade im Bereich des Schulkiichen-
bausinvorhandenen Gebduden haben Sie mituns
denrichtigen Partner.




Finanzugang

der; (mittelstandisch». Moglichkeit der Finanzierung
mit einem verlasslichen Partner; fur den flexiblen und
innovativen Mittelstand, auch in unsicheren Zeiten.

Die Deutsche Bank fir den Mittelstand.

Ein leistungsfahiger Mittelstand ist von fundamentaler
Bedeutung fiir Deutschland. Die Deutsche Bank unterstlitzt
ihn dabei mit individuell zugeschnittenen Finanzlésungen.
In Deutschland und weltweit.

Mit unserer umfangreichen Branchenerfahrung unterstiitzen
wir den Mittelstand, die richtigen finanziellen Entscheidungen
zu treffen. Uns vertraut heute jedes vierte mittelstandische
Unternehmen — vom Freiberufler Gber das Familienunternehmen
bis hin zur Aktiengesellschaft.

Sprechen Sie jetzt mit uns.

Investment & FinanzCenter Libech-Kohlmarkt
Kohlmarkt 7-15, 23552 Liibeck, Telefon (0451) 149-0

La?fumg aus [eidenschaft

Deutsche Bank
mittelstand.db.com
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Speisenzubereitung und Speisenprasentation
im gleichen GN-Behélter

W gradgenaue Temperatursteuerung der Speisen

W individuelle Losungen dank modularem System

M spielend einfach einzubauen

M stufenlose Regelung der Temperatur

W gezielter Energieverbrauch ermaglicht hohe Wirtschaftlichkeit
W spulmaschinengeeignete Aufsétze

Hold-Line: induktive Warmhaltetechnik Hold-Line: induktive Warmhaltetechnik
fiir Speisenausgaben fiir Buffets

www.scholl-gastro.de

.eine ldee voraus!

SCHOLL Apparatebau GmbH & Co. KG

Zinhainer Weg 4 - D-56470 Bad Marienberg

Telefon: +49(0)2661/98 68-0

Internet: www.scholl-gastro.de - E-Mail: info@scholl-gastro.de

Multi-Line 65: Induktion — Maximale Flexibilitat

... immer eine gldnzende Qualitit




Das neue SelfCookingCenter® whitefficiency®

Effizienz trifft
Genuss

Emmich-Cambrai-Kaserne, Hannover

Sonderbau: Airstream 4U

TRUPPENVERPFLEGUNG & SONDERBAUTEN

Das patentierte HiDensityControl® -
Garqualitiit neu erfunden
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Die Verpflegung von Angehorigen der Bundeswehr ist ein wichtiger o Energieverbrauch*
Te.ilberei.ch derGemeinschaftsverpfleguhg,den wir ebenso abdecken. o schneller*
Wie an viele andere Bereiche der Gemeinschaftsverpflegung werden 30 /o

auch an die Truppenverpflegung heute erhdhte Anforderungen z. B.
an erndhrungsphysiologische Ausgewogenheit, an Wirtschaftlichkeit
und an die Attraktivitat der Speisen gestellt.

Das neue, patentierte HiDensityControl® sorgt fiir heraus-
Ob Wirtschaftsgeb&ude, Offizierscasino oder Truppenkiiche —mit den ragende Garqualitdt und -leistung und das bei minimalem
Standortverantwortlichen vor Ort und den Planungsbiros bauen wir Ressourcenverbrauch. Zusdtzlich sparen Sie durch kluge
unsere GroBkiichen gemaB den aktuellen Richtlinien und Vorgaben. Mit
den besonderen Anforderungen an die Truppenverpflegung sind wir
durch zahlreiche realisierte Bauvorhaben sehr gut vertraut.

Mischbeschickungen erheblich an Zeit. Die Bedienung ist
revolutiondr einfach. Sie passt sich an und lernt stdndig
dazu. Das ist whitefficiency®!

Besuchen Sie unser RATIONAL GarenlLive. Anmeldung
unter www.rational-online.de oder Tel. 08191 327 387.

*im Vergleich zu herkémmlichen Combi-Dédmpfern.

(RATIONAL)
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Rinnenmontage

GroBkichenplanung
Alles maligeschneidert

Eine exakte Planung ist die Grundlage jeder guten GroBkiiche. Idealerweise werden wir
schon friihzeitig bei den Planungen fiir Neubauten zu Rate gezogen, um die Erfordernisse
der GroBkiiche mit anderen Gewerken (z. B. TGA) abzustimmen. Aber auch der Einbau

Mobile Spilkiichen

von GroBkichen in Bestandsbauten ist fiir uns kein Problem.

Vor dem Hintergrund unserer langjahrigen und
umfangreichen Erfahrung in GroBkichenplanung,
Bau und Wartung von Gewerbekiichen beraten wir
vor Ortund empfehlen die jeweils optimale Lésung.
Was in der Beratung besprochen wurde, wird in
unserem CAD-Planungsbiiro konkretisiert. Unsere
Planerinnen arbeiten selbstverstandlich mit Auto-
CAD und SWS-Planungssoftware. Mit viel Know-
how, Geduld, Liebe zum Detail und regelmaBiger
Abstimmung mit dem Kunden entwickeln Vertrieb
und Planungsbiro die Zeichnungen. Aus ihnen
entstehen am Ende des Planungsprozesses fertige
Installationspléne zur Weitergabe an Architekten-
und Ingenieurbiros sowie an die Vorgewerke. An-
hand von aussagekraftigen lllustrationen und 3D-
Grafiken kdnnen wir zudem unsere Vorschldge
auf eine Weise veranschaulichen, die einen sehr

konkreten Eindruck von der fertigen Kiiche liefern.
Das istinsbesondere dann sehr wichtig, wenn ein
Corporate Design zu berucksichtigen ist—bei Mit-
arbeiterrestaurants und Mensen aller Artist das oft
der Fall, und gerade im Sonderbau der Speisen-
ausgaben sind fast alle Materialien und Farbténe
méglich.
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Kalte
Klima
Elektrotechnik

HA

seit 1946

B Kochtechnik
B Kihltechnik
B Cafeteria-Anlagen

B Speisenverteilung
W Edelstahimébel/-Regale
B Abzugshauben

ascobloc Gastro-Geratebau GmbH = Griiner Weg 29 = D-01156 Dresden
Tel. 0351/4533-0 = Fax 0351 /4533-433 = service@ascobloc.de = www.ascobloc.de

Servicebiiro:
22525 Hamburg
Tel. 040/31977300

23843 Bad Oldesloe
23505 Liibeck SchiitzenstraBe 3a
Tel. 0451/32527 Tel. 04531/1275-0

info@hauschild-kaelte.de Fax: 04531/12 75 -19

Servicebiiro:

\SERVICE-NUMMER: 04531/1275-0)
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GROSSKUCHENSANIERUNG

Auch GroBkichen kommen in die Jahre und mis-
sen saniert werden. Das ist eine komplexe Auf-
gabe. Oftmals darf die Kiche nicht still stehen,
wéhrend gleichzeitig aufwéandige Arbeiten wie
z. B. die Erneuerung von Bodenrinnen oder Boden-
beschichtungen, Umbauten von Speiseausgaben,
der Einbau von Kihl- oder Tiefklhl-Zellen usw.
durchzufiihren sind.

Mitunseren langjéhrigen Partnernim Bereich der
Haustechnik entwickeln wir ein fir Sie passendes
Konzept. Wir sind in der Lage, bei anstehenden Sa-
nierungsmaBnahmen eine Gesamtlésung aus einer
Hand anzubieten. Das schlieBt bei Bedarf Interims-
kiichen ein, beispielsweise in Formvon Containern
mit frei planbaren Flachen, die die Aufrechterhal-
tung des Kichen- und Spulbetriebs wahrend der
Sanierungsarbeiten gewahrleisten.

Mit unserem eigenen CAD-Planungsbiiro und
unseren Montageteams unterstiitzen wir unsere
Kunden, ihre Architekten und Bauleiter zu jedem
Zeitpunkt der Projektabwicklung.

E E - Gas-T
K U'M eta”ba u LEKTR;PS::DUNI;\ s;(ij:f::-:\:::mx

GroBktiichentechnik cmbH INDIVIDUELLE EDELSTAHLMOBEL

Am Schlag 30 = 65549 Limburg/Lahn = Tel. 06431/900-0 = Fax 06431/900-500 - E-Mail: info@eku-metallbau.de = www.eku-metallbau.de




Gastronomiebedarf/Kleininventar

Grof3e Leistung auch im Kleinen

Nicht nur die Kiichentechnik, sondern auch das Kiichenzubehor sowie alles, was mit dem
gedeckten Tisch zu tun hat, gehért ebenso zu unserem Sortiment. Ob fir GroBkiichen,
Seniorenverpflegung, Hotellerie oder Gasthof, bei uns erhalten Sie fiir hre individuellen

Anforderungen die richtige Ausstattung.

Hotel-Porzellan von samtlichen namhaften Her-
stellern in weiB, mit farbigen Dekoren oder mit
individuellen Vignetten finden Sie in unserem Pro-
gramm genauso wie das passende Porzellan fir
die Speisenverteilung in Krankenhdusern, Alten-
pflegeeinrichtungen, Kantinen und Mensen—unter
Berticksichtigung der verschiedensten Speisenver-
teilungssysteme. Dazu gehdéren natiirlich Bestecke
und Glaser, abgestimmt auf den Einsatzbereich
und lhren Geschmack, wenn gewiinscht mit Gra-
vur und Vignette.

Fur die Kiche, den Bankett- und Barbereich sowie
den AuBer-Haus-Verkauf kénnen wir auf Artikel
vieler Hersteller mit unterschiedlichen Qualita-
ten zuriickgreifen und eine reichhaltige Palette
an Kochgeschirr, Kichenhelfern, Kleingeraten,
Servier- und Prasentationsartikeln anbieten. Fir

Melitta SystemService
www.melittasystemservice.de

Ihr Ansprechpartner:
Ronald Voigt
Tel: 0172/ 3 85 41 53

die Langlebigkeit lhrer Gerate halten wir zudem
diverse Reinigungs- und Pflegeprodukte bereit.
Im Einzelnen bieten wir eine groBe Auswahlin den
folgenden Kategorien:

* Besteck

* Porzellan

+ Speisenverteilsysteme

* Mikrowellengerate

 Kleinmaschinen (z. B. Kiichen-, Schneide-
maschinen, Warmhaltegerate)/Zubehor

+ Kaffeemaschinen

Lassen Sie sich direktin Inrem Hause oder
bei unsim Musterzimmer beraten, wir freuen
uns auf lhren Anruf!

Geschmack braucht Wasser.
\Wasser braucht BRITA®.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte
an unseren Vertriebsinnendienst
unter +49 (0) 61 28/7 46-5765
oder informieren Sie sich auf

www.professional.brita.de

s BRITA

Professional
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Restaurant Vlet, Hamburg

“RONEN Das gibt es nur bei Kronen, die Nr. 1 fiir Ihre Kiichengerite

GEORG KRONEN

GroRe Leidenschaft ist notwendig, wenn man die besten Gemiiseschneider und Mixer der Welt bauen will.

* Schnitte wie Rasiermesser * exzellente Mixergebnisse durch

* Maschine und Messer hohe Aufschlagleistung, Stabilitdt und Feinheit
komplett in Edelstahl * alles in Edelstahl erhdltlich

* Zur Reinigung herausnehmbare * hochwertige Messer aus Edelstahl

Schneidekammer * verschiedene Geschwindigkeiten
* Riesen Leistung durch Volumenkopf und programmierbar

KRONEN Kiichengerate GmbH
GewerbestraBe 3 ¢ D-77731 Willstitt + www.kronen-germany.de ¢ info@kronen-germany.de ¢ Tel. 07854-96 60-0 ¢ Fax 07854-96 60-50




Medizintechnik

Sauberkeit und Effizienz fur hochste Patientensicherheit

Herrmann-Rowedder empfiehlt:

Universitatskrankenhaus Eppendorf, Hamburg

Die Anforderungen in Krankenh&usern und
Alten- und Pflegeheimen sind klar: Hygi-
ene ist oberstes Gebot. Unter den Stich-
worten Entleeren, Reinigen, Desinfizieren,
Trocknen und Riickkihlen setzen wir seit
Jahrzehnten auf die professionellen Pro-
duktlinien der Firma Meiko aus Offenburg.
Als autorisierter Servicepartner im Norden
montieren und warten wir die Steckbecken-
spuler der TopLine und Topic-Baureihenin
Krankenhdusern und Alten/Pflegeheimen.

Unsere erfahrenen Medizinprodukteberater und
Servicetechniker sind die richtigen Ansprechpart-
ner fir Sie, wenn es in der thermischen Desinfektion
um A°-Werte, Keimreduktion, Validitat, regelmaBi-
ge Messprotokolle, Klarspulmittel, Randspulung,
PE-Verrohrung, Hygienekreisldufe, dampfdichte
Systeme, Neuplanung oder Modernisierung vor-
handener Rdumlichkeiten geht.

Auch hinsichtlich rechtlicher Fragen wie EU-Richt-
linien, Empfehlungen des Robert-Koch-Instituts
oder Anderungen in der Medizinprodukte-Betreiber-
Verordnung stehen wir lhnen gerne mit unseren
Partnern zur Seite. Dariiber hinaus sind wir gerne
fur Sie da, wenn es um Themen wie Checkheft-
basierte Wartung und Instandhaltung geht, fir die
wir gerne individuelle Ldsungen fr Ihre Einrichtung
anbieten und durchfthren.



Meiko TopLine und Topic2

Die Reinigungs- und Desinfektionsautomaten
dieser Produktreihen bieten ein Uberlegenes
Reinigungssystem, hocheffektive Desinfekti-
onstechnik, eine innovative Elektroniksteue-
rung und erstklassige Trocknungsleistungen.
Sie sind hochwertig verarbeitet und aufgrund
ihrer kompakten Bauweise auch fiir Moderni-
sierungen und SanierungsmaBnahmen geeig-
net. Je nach Einsatzund bauseitiger Situation
werden die TopLine- und Topic-Automaten indi-
viduell als Wand-, Stand- oder Einbaumodelle,
in Pflegekombinationen sowie als komplette
Pflegeeinrichtungen geliefert.

Miele Thermodesinfektion

Inhygenisch sensiblen Bereichen wie Heimen,
Krankenhausern oder Kindergarten bestehen
bereits hohe Anforderungen an die Hygiene.
Aber sie steigen noch weiter, weil immer mehr
Menschen an chronischen Krankheiten und Ab-
wehrschwachen leiden. Die Gefahr von Infek-
tionen durch Salmonellen oder andere Keime
istin den vergangenen Jahren dadurch stetig
gewachsen. Das erfordertauch bei der Hygiene
der Geschirraufbereitung neue Standards. Die
Thermodesinfektion, wie sie beispielsweise der
Gewerbegeschirrspiler G 7857 TD von Miele
bietet, ist hier eine effektive Ldsung. Das Ge-
rat verflgt neben den normalen Reinigungs-
programmen zusétzlich Gber zwei thermische
Desinfektionsprogramme, die beide eine bak-
terizide und virusinaktivierende Desinfektion
einschlieBlich HBV (Hepatitis B) und HIV (Aids)
erméglichen. Mit bis zu 93 °C Arbeitstempera-
tur erfullt der Geschirrspiler sogar die MaBga-
ben des RKI fir den Seuchenfall.
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Funktionsmobel

Zum Thema Medizintechnik gehéren fir uns
auch spezielle Funktionsmébel fur Patienten-
zimmer, die Medikamentenlagerung und ande-
re Einsatzbereiche. Dennin diesem sensiblen
Umfeld sind besondere Eigenschaften wie gute
Reinigungsfahigkeit und Ergonomie ebenso
gefordert wie durchdachte Ansétze firr die Er-
leichterung der taglichen Arbeit.

Wirfihrenu. a. ein Schrankprogramm, dasideal
fur diese Anforderungen passt. Es unterstitzt
in Konstruktion und Oberflachenbeschaffenheit
das leichte und griindliche Reinigen. Details
wie ein ausgefeiltes Zubehdrsystem, LED-Be-
leuchtung, flexible Beschriftungsmaéglichkeiten
oder die elektronische SchlieBtechnik kommen
den modernen Anforderungen an eine effektive
und sichere Nutzbarkeit entgegen.




Flerrmann Rt
Grosskichen biedinsit

Service
Wir helfen weiter

Kundendienst

FirregelmaBige und professionelle Wartung geméaB
Herstellerchecklisten, aber auch flir Reparaturen
im Notfall stehen unsere 16 Servicetechniker und
Kundendienstmitarbeiterinnen stets bereit — am
Wochenende und an Feiertagen in der Zeit von
8.00 bis 20.00 Uhr. Mit unserem umfangreichen
Ersatzteillager kdnnen wir sicherstellen, dass die
Kucheinnerhalb kirzester Zeit wieder voll einsatz-
fahigist. Am Standort Lubeck bieten wir zudem ei-
nen besonderen Service: Als Partner der Libecker
Hafenwirtschaft unterhalten wir fir die hier ver-
kehrenden Schifffahrtslinien unseren speziellen
Bordreparaturdienst, inklusive der Lieferung von
Neugeraten.

Maschinenvermietung

Wer eine groBe Veranstaltung plant, braucht auch
Technik fur die Reinigung von Glasern, Besteck
und Gedecken. Wir vermieten im GroBraum Lu-
beck und Hamburg Untertischmaschinen, kleine
Haubenmaschinen und kleine D&mpfer inklusive
An-und Abtransport, Aufstellung, Splmittel etc.

Profi-Technik fiir Frische und Genuss

www.nordcap.de

Gebrauchte GroBgeréate

Die Anpassung einer Kiiche an ge&nderte Situati-
onen, die Erweiterung oder der Ersatz von alten/
kaputten Gerdten muss nicht immer mit neuer
Technik erfolgen. Oftmals reichen — zumindest
fur eine Ubergangszeit — gute und gepflegte Ge-
brauchtgerate aus. Hier kdnnen wir ebenfalls wei-
terhelfen. Wirhaben in unserem neuen AuBenlager
als auch in Lubeck stets eine groBe Auswahl ent-
sprechender Gerate vorratig, naturlich gepruftund
voll funktionsfahig.

Gewahrleistung

Wer bei uns planen, bauen oder sanieren lasst,
erhalt erstklassige Qualitat beim Konzept, der Mon-
tage und den Geraten. Wir geben Gewéhrleistung
auf unsere Geréte, Mébel und Anlagenim Rahmen
der gesetzlichen Vorgaben der VOB.

Wir sind Service-Partner fiir alle Produktgruppen
von MEIKO (Klein- und GroBmaschinen, Steck-
beckenspiiler), Frima, MKN, Rational, NordCap,
Menu System und Panasonic.

Steuerlicher Berater der Firma Hermann seit 1973
Steuerberater

Peter Rohde, Liibeck
pipl. Kfm. Axel Rohde, Reinfeld

direkt am Elbe-Liibeck-Kanal zwischen Moisling u. Genin

StecknitzstraBe 5
23560 Liibeck

— freie Parkpldtze am Haus —

Tel. 04 51/8 11 68 - Fax 04 51/8 59 63
E-Mail: Rohde.Stber @googlemail.com




/////////
////
o %

E
N
- w)

HERRMANN-ROWEDDER

=S
L]

Schulungen und Seminare
Immer auf dem Laufenden

Intuitive Bedienelemente und technische,
bedienerfreundliche Innovationen sind eine
der groBen Starken unserer GroBkiichen-
gerate. Aber um das Optimum der Gerate
z.B.anProduktionskapazitat oder Spiilzeiten
auszuschopfen, bieten wirin unserer Show-
kiiche regelmaBig Seminare fir Kiichen-
chefs, Kiichenpersonal und technische
Abteilungen an.

Mit unseren Industrie-Partnern veranstalten wir
In-House-Schulungen zu Themen wie Cook & Chill,
Grundlagen des Sous-vide- oder des Ubernachtga-
rens, Produktschulungen zu Schockfrostern oder
spezielle Seminare zu Multifunktions-Kochgera-
ten am Beispiel des Frima Vario Cooking Centers.
Durch learning by doing bieten wir so anwender-
orientierte, professionelle Einfihrung in die Praxis
durch ausgebildete Kiichenmeister. Im Kontext
der Seminare gibt es aber auch weiterfiihrende
Schulungsthemen wie Bedarfsanalysen, Energie-
beratung, Ankochzeiten, Investitionsberatung oder
Wirtschaftlichkeitsberechnungen.

GUTE GRUNDE

Uberzeugen Sie sich von unserem Leistungsspektrum:
- Das komplette VW - Programm - Audi Service - Top-Gebrauchtwagen - Jahreswagen
- Teilevertrieb - Inzahlungnahme lhres Gebrauchten - Ginstige Festpreise fur dltere Autos
- Finanzierung auch ohne Anzahlung - HU/AU-Abnahme direkt bei uns
- Mietwagen fir alle Gelegenheiten - Hol- und Bringdienst fur lhr Auto

- Inspektionen und Reparaturen - Lack- und Karosserie-Arbeiten

W R AVACS

KOMPETENT+REGIONAL TRAVEMUNDE I @ FURO
Audi i MmMoBIl
Service Service RENT-A-CAR

Godewind 5 - 23570 Traveminde - Telefon 0 45 02/88 88-0 - www.travag-travemuende.de




Hauptsitz:

Herrmann-Rowedder GmbH & Co. KG
Posener StraBe 2a

23554 Libeck

Tel.: 0451 40870-0

Fax: 0451 405221

E-Mail:  luebeck@nhhl-kr-grosskuechen.de

Service: 0451 -40870 26

PQE
VOL

(o)
o
3

Wl
':_- 2

info@hupfer.de - www.hupfer.de

Niederlassung Hamburg:
Herrmann-Rowedder GmbH & Co. KG
Steindamm 39

20099 Hamburg

Tel.: 040 284051-30

Fax: 040 284051-39

E-Mail:  hamburg@hhl-kr-grosskuechen.de

Service: 040 -28 40 51 30

SERVICE

W Fir professionelle Anwender, die mit der komplexen Managementaufgabe betraut sind, ihre gewerbliche Kiiche zum Erfolg zu fiihren, ist der
HUPFER®-Geschdftsbereich Grosskiichentechnik ein verlaBlicher Partner. Von den drei Geschaftsbereichen Grosskiichentechnik, Medizintechnik
und Drahttechnik hat sich der GroBkiichenbereich als Spezialist fir Kichenlogistik etabliert. Die Kiichenlogistik ist fir einen erfolgreichen Betrieb
von zentraler Wichtigkeit, da diese alle Arbeitsbereiche einer GroB3kiiche zu einem reibungslos funktionierenden System verbindet. Dabei sind
die Logistik-Funktionen Grundlage fir den Aufbau einer lickenlosen Prozesskette. HUPFER® entwickelt und fertigt technisch kreative Produkte und
Systeme, abgestimmt auf jede einzelne Logistik-Funktion. Im Geschéftsbereich Medizintechnik hat sich HUPFER® in Krankenhéusern, Kliniken und

I Sterilisationsbetrieben einen Namen als Sperzialist fiir Sterilgutlogistik gemacht. HUPFER® bietet so Méglichkeiten, Abléufe wirtschaftlicher und

effizienter zu gestalten. Die groBBe Produkttiefe des HUPFER®-Gesamtprogramms
erlaubt hierbei sehr individuelle Lésungen - aus einer Hand.

HUPFER® Metallwerke GmbH & Co. KG - DieselstraBe 20 - D-48653 Coesfeld - Postfach 1463 - D-48634 Coesfeld - Tel.: +49 (0) 25 41/805-0 - Fax: +49 (0) 25 4]/805-]]1
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Direkt zur Hompage
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