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GroSSküchen  &  Mediz int echnik

www.herrmann-grosskuechen.de

www.reinigungs-und-desinfektionsautomaten.de

www.spuelmittelshop.de
Im 

Aufbau



Die Kunst der großen Küche.

www.mkn.eu
www.hansdampf.eu
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Herrmann-Rowedder
60 Jahre Kompetenz und Erfahrung in Großküchen

Professionelle Großküchentechnik und Planung sind seit mehr als 60 Jahren unser Kerngeschäft. Der gesamte Bereich der Außer-

Haus-Verpflegung entwickelt sich ständig weiter – die Menschen müssen und wollen mit gesunden, vollwertigen Speisenangeboten 

versorgt werden. Ob am Arbeitsplatz oder im Krankenhaus – nur mit einer funktionellen, anwender- und nutzerfreundlichen Groß-

küchentechnik sind die hohen Anforderungen an Hygiene, Logistik und Speisenqualität zu gewährleisten. Wir unterstützen Sie 

gerne bei Ihrem Großküchenprojekt!

Klaus Rowedder

Unter Führung von Inhaber und Geschäftsführer 

Peter Vogt und unterstützt von Einzelprokurist 

Thomas Voss (Mitglied im VdF) sowie Stefanie und 

Christian Vogt entwickelt sich Herrmann-Rowedder 

seit seinen Gründungsjahren immer weiter zum 

Spezialisten für Komplettlösungen für Großküchen. 

Mit unseren topgeschulten Mitarbeitern bieten 

wir unseren Kunden „Alles aus einer Hand“, von 

der Beratung/Planung bis zur Realisierung, vom 

Küchenkleininventar bis zum After-Sales-Service.

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 Großküchenkonzepte für anspruchsvolle  

Gastronomie- und Hotellerieprojekte und legen 

besonderen Wert auf den Bereich der Ganztages-

Schülerverpflegung.

Vom Stammsitz in Lübeck und von unserem Ver-

kaufs- und Servicebüro in Hamburg aus betreu-

en wir unsere Kunden im gesamten norddeut-

schen Raum, dem wir uns als mittelständisches 

Unternehmen besonders verbunden fühlen. Ob 

bei Beratung, Planung, Neubau, Sanierung oder 

Service: Unsere Kunden profitieren in allen Berei-

chen der Großküchentechnik von unserem Know-

how, unserer jahrzehntelangen Erfahrung und 

der Markenqualität deutscher Premiumhersteller. 

Oberste Priorität haben für uns vertrauensvolle 

und langfristige Geschäftsbeziehungen zu unse-

ren Kunden, für die sich alle Mitarbeiter mit gro-

ßem Einsatz engagieren. Durch Vertrauen und 

partnerschaftliche Zusammenarbeit gemeinsam 

mit unseren Kunden das beste Ergebnis zu errei-

chen, ist für uns bei jedem Projekt oberstes Ziel. 

Wir sind Mitglied in namhaften Fachverbänden 

und für Ausschreibungen im öffentlichen Sektor 

gemäß PQ-VOL präqualifiziert. 

Professionelle Reinigungs- und Desinfek-

tionstechnik von Herrmann-Rowedder - 

Top in Hygiene und Wirtschaftlichkeit:

Mit der jahrzehntelangen Erfahrung als Meiko-

Partner verfügen unsere Medizinprodukteberater 

auch auf diesem Spezialgebiet der Reinigungs- und 

Desinfektionsautomaten für unreine Arbeitsräume 

über 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 Steckbeckenspüler und Funkti-

onsmöbel für Krankenhäuser sowie für Alten- und 

Pflegeheime.

Wir liefern Ihnen im Großraum Norddeutschland 

aber auch bundesweit alles aus einer Hand: Groß-

küchenplanung, Lieferung und Montage sowie 

den Kundendienst für die von uns gelieferten 

Großküchen, Großküchentechnik und Medizin-

produkte. Informieren Sie sich hier über unseren 

Leistungsumfang und das Serviceangebot. Wenn 

es bei Ihnen läuft, sind wir zufrieden. Wir freuen 

uns auf Sie!

Das Team der Firma Herrmann-Rowedder

Hans Herrmann
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Tönsmeyer Service GmbH
Winterhalter Niederlassung Nord

www.winterhalter-nord.de

Die saubere Lösung
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Großküchentechnik
Überzeugende Gesamtkonzepte

Unser Spezialwissen beruht auf den genauen Kennt-

nissen des professionellen Ablaufs einer Großküche 

– ob Anlieferung und Lagerung, Kühl- und TK-Kon-

zepte oder die unterschiedlichen Vorbereitungs- 

und Produktionsbereiche (Fleisch, Obst, Gemüse, 

Molkerei etc.), ob warme Küche, kalte Küche, Pa-

tisserie, Topfspüle, Spülküchen, Speisenausga-

ben, Speisenverteilungen, Frontcooking-Stationen, 

Freeflow-Anlagen oder auch das Thema Nassmüll-

entsorgung: Von uns realisierte Küchen funktionie-

ren zuverlässig, sicher und ökonomisch. Die von 

uns verwendete Technik stammt ausnahmslos von 

namhaften, vorwiegend deutschen Herstellern. 

Dies gewährleistet eine durchgehend hohe Qualität 

bei der Funktionalität und Belastbarkeit. Gleich-

zeitig bietet sie modernste Standards hinsicht- 

lich eines sparsamen und ökologisch sinnvollen 

Umgangs mit Energie und Wasser. Selbstverständ-

lich planen und realisieren wir unsere Küchen ent-

sprechend den aktuellen Hygiene-Vorschriften ge-

mäß HACCP.

Wichtiger als Markennamen ist uns aber, dass wir die 

jeweils vorgeschlagenen Geräte und Einrichtungen 

aus unserer Erfahrung heraus als die besten emp-

fehlen können. Unser Ziel sind stets Lösungen, die 

dem Kunden einen optimalen und störungsfreien 

Küchenbetrieb ermöglichen.

Wir sind zertifizierter Servicepartner der Firmen 

Meiko (alle Produktgruppen), Frima, MKN, Rational, 

Hupfer, NordCap, Menu System sowie Panasonic 

und verfügen für Serviceleistungen und Reparaturen  

über einen werksgeschulten Kundendienst, um 

Ihnen im Notfall schnell helfen zu können.

Die Planung und Einrichtung von Großküchen ist seit über sechs Jahrzehnten unsere 

Kernkompetenz. Unsere besondere Stärke ist dabei die Entwicklung und Umsetzung von 

schlüssigen Gesamtkonzepten, exakt abgestimmt auf die konzeptionellen und räum-

lichen Anforderungen beim Kunden.
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Am Ahlmannkai, 24782 Büdelsdorf 
Telefon (0 43 31) 35 46 00 
www.inotec-edelstahl.de

... in einem Stück gefertigt!
Das ist die hygienisch einwandfreie 
und risikolose Lösung zur Aufstellung von 
Kochgeräten und Kochanlagen 
in der Großküche.
Das Nonplusultra in jeder Hinsicht.

Inotec 
Edelstahltechnik GmbH

Rinnen-Sockel-Kombination von Inotec ...
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Krankenhäuser / Alten- und Pflegeheime

Asklepios Kliniken * AK Wandsbek * Krankenhaus GroSShansdorf * Klinikum Neustadt * UKE Hamburg * UKSH Lübeck, 
Kiel * Friedrich-Ebert-Krankenhaus Neumünster * Altenheime DANA * Seniorenwohnanlagen Rosenhof * Bundeswehr-
Krankenhaus Hamburg * Paracelsus-Klinik Henstedt-Ulzburg * u.v.m.

Die Verpflegung erfährt im Krankenhausalltag eine 

herausragende Bedeutung und wird immer wie-

der durch Patienten als Kriterium für die Qualität 

des stationären Aufenthaltes benannt. Auch in 

Alten- und Pflegeheimen wird die Lebensqualität 

in hohem Maße durch eine adäquate Essensver-

sorgung beeinflusst. 

Das Spektrum unserer Kunden reicht vom kleinen 

Altenheim bis hin zu den Universitätskliniken im 

Norden. Wir planen hier Stations-, Produktions-, 

Diät- und Verteilerküchen. Wir beraten Sie gerne 

bezüglich der unterschiedlichen Speisenverteilsys-

teme, in puncto zeit- und ressourcenschonender 

Produktionsformen (z.B. Cook & Chill), Tablettsys-

temen oder im Bereich der Nassmüllentsorgung. 

Wir können Sie kompetent beraten und gemein-

sam mit Ihnen eine nachhaltige und effiziente 

Lösung erarbeiten. 

Professionelle Funktionalität im Hintergrund und 

in der Ausstattung Ihrer Küche hat für uns oberste 

Priorität. Nur so lässt sich ein reibungsloser Ablauf 

in der Patientenversorgung herstellen. Sie können 

hier auch auf unsere eingespielte Zusammenarbeit 

mit Facility und Caterern bauen.

Versorgungslösungen für Altenheime sind nicht 

nur individuell zu planen, sondern sie benötigen 

zudem einen hohen Grad in der Anpassung an 

die Bedürfnisse der oft pflegebedürftigen Be-

wohner. Anforderungen an die Küchen sind hier 

z. B. die Diätverpflegung 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 

Lösungen geht.
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man Hamburg * Mont Blanc  Hamburg * Casio Norderstedt * Dr äger Lübeck * comdirect Quickborn *  
Sal. Oppenheim Köln * Aspecta Oval Office Hamburg * H&M Distributionszentrum Hamburg * u.v.m.

BetriebsrestaurantS

Der Arbeitsplatz ist heutzutage mehr als der PC 

und der Schreibtisch. Moderne Betriebsgastro-

nomien basieren auf dem Konzept, dass sich die 

Mitarbeiter auch in den Pausen wohl fühlen, dass 

eine gesundheitsbewusste Speisenauswahl an-

geboten wird und sich der Gastraum in einem 

angenehmen „Wohlfühl“-Ambiente präsentiert. 

In Thekenanlagen und Ausgabestationen spiegelt 

sich auch das Corporate Designs eines Unter-

nehmen wieder. Benutzerfreundliche Speisen-

ausgaben, individuelle Salat- und Dessertbuffets 

und hochwerte Materialien und Geräte sind die 

Eckpunkte moderner Betriebsgastronomie, die 

z. B. auch für Aktions- und Themenwochen aus-

gerüstet sein muss.

Ähnliche Anforderungen stellt auch die Studen-

tenverpflegung. Qualität, Flexibilität, Attraktivität 

und vor allem ein reibungsloser Ablauf im Bereich 

der Speisenausgaben und selbstverständlich auch 

im gesamten Produktionsküchenbereich sind die 

Grundlagen, wenn viele Personen in kurzer Zeit 

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 Ihnen zusam-

men attraktive Konzepte. Gerne laden wir Sie zu 

einem Referenzbesuch ein.
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Hotellerie & GastrONOMIE

In der Gastronomie und Hotellerie gibt es wohl die 

vielseitigsten und dazu extrem individuelle An-

forderungen an Küchenkonzepte. Dieser Sektor 

boomt und ein Trend ist klar zu erkennen: Es gibt 

nichts, was es nicht gibt. Front-Cooking, Sous-Vide-

Verfahren, Wok-Küchen 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 Küchenkonzept. Wich-

tig außerdem: Letzteres muss sich hundertprozen-

tig in das Gesamtkonzept einfügen. 

Die Kunden verlangen neben Innovationen vor 

allem aber Qualität. Ob Sterneküche, 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 Bankettküche im Hotel mit professioneller 

Gliederung der Küchenablauforganisation – wir 

beraten Sie gerne hinsichtlich bereichsspezifischer 

Geräte- und Möbelausstattung.

Sprechen Sie uns auch für

Probestellungen gerne an!
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Café Niederegger Lübeck * Alsterkrughotel Hamburg * Chilli Club Bremen * Ferienpark WeiSSenhäuser Strand * 
Mercure-Hotels * Spielbank Hamburg * Tarantella Hamburg * Altes Stahlwerk Neumünster * Wullenwever Lübeck * 
Gosch * Hamburg Dungeon * Riverkasematten Hamburg * u.v.m.

Fotograf: Kröger Gross Fotografie
Büro: Hennings Börn Interiors
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Schul- und Lehrküchen

Auch der Bereich der Schulverpflegung unterliegt 

einem grundlegenden Wandel. Ganztagsschulkon-

zepte werden vielerorts umgesetzt und dabei gilt: 

Das gemeinsame Essen rückt in den Fokus und 

damit auch die Schulküchen. Schulen und Kin-

dergärten kommt dadurch eine immer wachsende 

Verantwortung bei der Ernährungs- und Gesund-

heitserziehung von heranwachsenden Menschen 

zu. Wir realisieren seit vielen Jahren Schul-, Lehr- 

und Ausbildungsküchen und haben dabei nicht 

nur die Bedürfnisse der Kinder fest im Blick, z. B. 

durch eine kindgerechte Ergonomie auf Gast- und 

Bedienseite, sondern auch die Anforderungen der 

Schulträger wie auch der Betreiber. 

Ob vollwertige Produktionsküchen oder reine Aus-

gabeküchen – gerade im Bereich des Schulküchen-

baus in vorhandenen Gebäuden haben Sie mit uns 

den richtigen Partner.
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Domschule St. Marien Hamburg * Johann-Comenius-Schule Thesdorf* Wilhelm-Gymnasium Hamburg * Lauenburgische 
Gelehrtenschule Ratzeburg * Elbcampus Kompetenzzentrum Handelskammer Hamburg * August-Herrmann-Francke-
Schule Lübeck * u.v.m.



der; ‹mittelständisch›: Möglichkeit der Finanzierung 
mit einem verlässlichen Partner; für den flexiblen und
innovativen Mittelstand, auch in unsicheren Zeiten.

Finanzugang
Deutsche Bank
mittelstand.db.com

 Die Deutsche Bank für den Mittelstand.

Ein leistungsfähiger Mittelstand ist von fundamentaler 
Bedeutung für Deutschland. Die Deutsche Bank unterstützt 
ihn dabei mit individuell zugeschnittenen Finanzlösungen. 
In Deutschland und weltweit.

Mit unserer umfangreichen Branchenerfahrung unterstützen 
wir den Mittelstand, die richtigen finanziellen Entscheidungen 
zu treffen. Uns vertraut heute jedes vierte mittelständische 
Unternehmen – vom Frei berufler über das Familienunternehmen 
bis hin zur Aktiengesellschaft. 

Sprechen Sie jetzt mit uns.

Investment & FinanzCenter Lübech-Kohlmarkt
Kohlmarkt 7–15, 23552 Lübeck, Telefon (0451) 149-0

… e i n e  I d e e  v o r a u s !

M A D E B Y

www.scholl-gastro.de … immer eine glänzende Qualität

R·T·C·S®

mp

Realtime Temperature Control System

n gradgenaue Temperatursteuerung der Speisen
n individuelle Lösungen dank modularem System
n spielend einfach einzubauen
n stufenlose Regelung der Temperatur
n gezielter Energieverbrauch ermöglicht hohe Wirtschaftlichkeit
n spülmaschinengeeignete Aufsätze

Speisenzubereitung und Speisen präsentation 
im gleichen GN-Behälter

Multi-Line 65 & Hold-LineMulti-Line 65 & Hold-Line

R·T·C·S®

mp

Realtime Temperature Control System

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

Hold-Line: induktive Warmhaltetechnik 
für Speisenausgaben

Hold-Line: induktive Warmhaltetechnik
für Buffets

Multi-Line 65: Induktion – Maximale Flexibilität

Wok-Line: elegantes Design mit schwarzer Ceran-Cuvette

Scholl_Anzeige_Hermann+Rowedder_Scholl_Anzeige_Hermann+Rowedder  27.11.12  07:40  Seite 1



Truppenverpflegung & Sonderbauten

Die Verpflegung von Angehörigen der Bundeswehr ist ein wichtiger 

Teilbereich der Gemeinschaftsverpflegung, den wir ebenso abdecken. 

Wie an viele andere Bereiche der Gemeinschaftsverpflegung werden 

auch an die Truppenverpflegung heute erhöhte Anforderungen z. B. 

an ernährungsphysiologische Ausgewogenheit, an Wirtschaftlichkeit 

und an die Attraktivität der Speisen gestellt. 

Ob Wirtschaftsgebäude, Offizierscasino oder Truppenküche – mit den 

Standortverantwortlichen vor Ort und den Planungsbüros bauen wir 

unsere Großküchen gemäß den aktuellen Richtlinien und Vorgaben. Mit 

den besonderen Anforderungen an die Truppenverpflegung sind wir 

durch zahlreiche realisierte Bauvorhaben sehr gut vertraut.
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Reichspräsident-Ebert-Kaserne Hamburg * Bundes-
polizei Uelzen * Bundeswehr Göhren * Hindenburg-
Kaserne Münster * TU Sanitz * Marine-Stützpunkt Wil-
helmshafen * u.v.m.

Das neue, patentierte HiDensityControl® sorgt für heraus-
ragende Garqualität und -leistung und das bei minimalem 
Ressourcenverbrauch. Zusätzlich sparen Sie durch kluge 
Mischbeschickungen erheblich an Zeit. Die Bedienung ist 
revolutionär einfach. Sie passt sich an und lernt ständig 
dazu. Das ist whitefficiency®!

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

*  im Vergleich zu herkömmlichen Combi-Dämpfern.

Das neue SelfCookingCenter® whitefficiency®

Effizienz trifft
Genuss

mehr
Kapazität*

weniger
Energieverbrauch*

schneller*

30 %  
20 % 
30 %

Das patentierte HiDensityControl® – 
Garqualität neu erfunden

44600_078646_S.indd   1 07-12-2011   10:38:20
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Großküchenplanung
Alles maßgeschneidert

Vor dem Hintergrund unserer langjährigen und 

umfangreichen Erfahrung in Großküchenplanung, 

Bau und Wartung von Gewerbeküchen beraten wir 

vor Ort und empfehlen die jeweils optimale Lösung.

Was in der Beratung besprochen wurde, wird in 

unserem CAD-Planungsbüro konkretisiert. Unsere 

Planerinnen arbeiten selbstverständlich mit Auto-

CAD und SWS-Planungssoftware. Mit viel Know-

how, Geduld, Liebe zum Detail und regelmäßiger 

Abstimmung mit dem Kunden entwickeln Vertrieb 

und Planungsbüro die Zeichnungen. Aus ihnen 

entstehen am Ende des Planungsprozesses fertige 

Installationspläne zur Weitergabe an Architekten-  

und Ingenieurbüros sowie an die Vorgewerke. An-

hand von aussagekräftigen Illustrationen und 3D-

Grafiken können wir zudem unsere Vorschläge 

auf eine Weise veranschaulichen, die einen sehr 

konkreten Eindruck von der fertigen Küche liefern. 

Das ist insbesondere dann sehr wichtig, wenn ein 

Corporate Design zu berücksichtigen ist – bei Mit-

arbeiterrestaurants und Mensen aller Art ist das oft 

der Fall, und gerade im Sonderbau der Speisen- 

ausgaben sind fast alle Materialien und Farbtöne 

möglich. 

Eine exakte Planung ist die Grundlage jeder guten Großküche. Idealerweise werden wir 

schon frühzeitig bei den Planungen für Neubauten zu Rate gezogen, um die Erfordernisse 

der Großküche mit anderen Gewerken (z. B. TGA) abzustimmen. Aber auch der Einbau 

von Großküchen in Bestandsbauten ist für uns kein Problem.

 Kochtechnik
 Kühltechnik
 Cafeteria-Anlagen

 

 Speisenverteilung
 Edelstahlmöbel/-Regale
 Abzugshauben
 

ascobloc Gastro-Gerätebau GmbH  Grüner Weg 29  D-01156 Dresden 
Tel. 0351/4533-0  Fax 0351 /4533-433  service@ascobloc.de  www.ascobloc.de

info@hauschild-kaelte.de
Tel. 04 51/325 27 Tel. 0 45 31/12 75 - 0

0 45 31/12 75 - 0

Tel. 040/319 773 00
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Am Schlag 30  65549 Limburg/Lahn  Tel. 06431/900-0  Fax 06431/900-500  E-Mail: info@eku-metallbau.de  www.eku-metallbau.de

ELEKTRO- UND GAS-THERMIK

         SPÜL- UND KÜHLTECHNIK 
                   INDIVIDUELLE EDELSTAHLMÖBEL 

1

Auch Großküchen kommen in die Jahre und müs-

sen saniert werden. Das ist eine komplexe Auf-

gabe. Oftmals darf die Küche nicht still stehen, 

während gleichzeitig aufwändige Arbeiten wie 

z. B. die Erneuerung von Bodenrinnen oder Boden-

beschichtungen, Umbauten von Speiseausgaben, 

der Einbau von Kühl- oder Tiefkühl-Zellen usw. 

durchzuführen sind. 

Mit unseren langjährigen Partnern im Bereich der 

Haustechnik entwickeln wir ein für Sie passendes 

Konzept. Wir sind in der Lage, bei anstehenden Sa-

nierungsmaßnahmen eine Gesamtlösung aus einer 

Hand anzubieten. Das schließt bei Bedarf Interims-

küchen ein, beispielsweise in Form von Containern 

mit frei planbaren Flächen, die die Aufrechterhal-

tung des Küchen- und Spülbetriebs während der 

Sanierungsarbeiten gewährleisten.

Mit unserem eigenen CAD-Planungsbüro und 

unseren Montageteams unterstützen wir unsere 

Kunden, ihre Architekten und Bauleiter zu jedem 

Zeitpunkt der Projektabwicklung. 
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Gastronomiebedarf/Kleininventar 
Große Leistung auch im Kleinen

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

Melitta SystemService
www.melittasystemservice.de

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

Ihr Partner für Kaffeespezialitäten 
und Kaffeemaschinen

Hotel-Porzellan von sämtlichen namhaften Her-

stellern in weiß, mit farbigen Dekoren oder mit 

individuellen Vignetten finden Sie in unserem Pro-

gramm genauso wie das passende Porzellan für 

die Speisenverteilung in Krankenhäusern, Alten-

pflegeeinrichtungen, Kantinen und Mensen – unter 

Berücksichtigung der verschiedensten Speisenver-

teilungssysteme. Dazu gehören natürlich Bestecke 

und Gläser, abgestimmt auf den Einsatzbereich 

und Ihren Geschmack, wenn gewünscht mit Gra-

vur und Vignette.

Für die Küche, den Bankett- und Barbereich sowie 

den Außer-Haus-Verkauf können wir auf Artikel 

vieler Hersteller mit unterschiedlichen Qualitä-

ten zurückgreifen und eine reichhaltige Palette 

an Kochgeschirr, Küchenhelfern, Kleingeräten, 

Servier- und Präsentationsartikeln anbieten. Für 

die Langlebigkeit Ihrer Geräte halten wir zudem 

diverse Reinigungs- und Pflegeprodukte bereit. 

Im Einzelnen bieten wir eine große Auswahl in den 

folgenden Kategorien:

•	 Besteck

•	 Porzellan

•	 Speisenverteilsysteme 

•	 Mikrowellengeräte

•	 �Kleinmaschinen (z. B. Küchen-, Schneide- 

maschinen, Warmhaltegeräte)/Zubehör

•	 Kaffeemaschinen

Lassen Sie sich direkt in Ihrem Hause oder 

bei uns im Musterzimmer beraten, wir freuen 

uns auf Ihren Anruf!

Nicht nur die Küchentechnik, sondern auch das Küchenzubehör sowie alles, was mit dem 

gedeckten Tisch zu tun hat, gehört ebenso zu unserem Sortiment. Ob für Großküchen, 

Seniorenverpflegung, Hotellerie oder Gasthof, bei uns erhalten Sie für Ihre individuellen 

Anforderungen die richtige Ausstattung. 
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BUFFET PLUS
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Medizintechnik
Sauberkeit und Effizienz für höchste Patientensicherheit

Unsere erfahrenen Medizinprodukteberater und 

Servicetechniker sind die richtigen Ansprechpart-

ner für Sie, wenn es in der thermischen Desinfektion 

um A°-Werte, Keimreduktion, Validität, regelmäßi-

ge Messprotokolle, Klarspülmittel, Randspülung, 

PE-Verrohrung, Hygienekreisläufe, dampfdichte 

Systeme, Neuplanung oder Modernisierung vor-

handener Räumlichkeiten geht.

Auch hinsichtlich rechtlicher Fragen wie EU-Richt-

linien, Empfehlungen des Robert-Koch-Instituts 

oder Änderungen in der Medizinprodukte-Betreiber-

Verordnung stehen wir Ihnen gerne mit unseren 

Partnern zur Seite. Darüber hinaus sind wir gerne 

für Sie da, wenn es um Themen wie Checkheft-

basierte Wartung und Instandhaltung geht, für die 

wir gerne individuelle Lösungen für Ihre Einrichtung 

anbieten und durchführen.

Die Anforderungen in Krankenhäusern und 

Alten- und Pflegeheimen sind klar: Hygi-

ene ist oberstes Gebot. Unter den Stich-

worten Entleeren, Reinigen, Desinfizieren, 

Trocknen und Rückkühlen 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-

spüler der TopLine und Topic-Baureihen in 

Krankenhäusern und Alten/Pflegeheimen.

Herrmann-Rowedder empfiehlt:
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Miele Thermodesinfektion �

In hygenisch sensiblen Bereichen wie Heimen, 

Krankenhäusern oder Kindergärten bestehen 

bereits hohe Anforderungen an die Hygiene. 

Aber sie steigen noch weiter, weil immer mehr 

Menschen an chronischen Krankheiten und Ab-

wehrschwächen leiden. Die Gefahr von Infek-

tionen durch Salmonellen oder andere Keime 

ist in den vergangenen Jahren dadurch stetig 

gewachsen. Das erfordert auch bei der Hygiene 

der Geschirraufbereitung neue Standards. Die 

Thermodesinfektion, wie sie beispielsweise der 

Gewerbegeschirrspüler G 7857 TD von Miele 

bietet, ist hier eine effektive Lösung. Das Ge-

rät verfügt neben den normalen Reinigungs-

programmen zusätzlich über zwei thermische 

Desinfektionsprogramme, die beide eine bak-

terizide und virusinaktivierende Desinfektion 

einschließlich HBV (Hepatitis B) und HIV (Aids) 

ermöglichen. Mit bis zu 93 °C Arbeitstempera-

tur erfüllt der Geschirrspüler sogar die Maßga-

ben des RKI für den Seuchenfall.

Funktionsmöbel �

Zum Thema Medizintechnik gehören für uns 

auch spezielle Funktionsmöbel für Patienten-

zimmer, die Medikamentenlagerung und ande-

re Einsatzbereiche. Denn in diesem sensiblen 

Umfeld sind besondere Eigenschaften wie gute 

Reinigungsfähigkeit und Ergonomie ebenso 

gefordert wie durchdachte Ansätze für die Er-

leichterung der täglichen Arbeit.

Wir führen u. a. ein Schrankprogramm, das ideal 

für diese Anforderungen passt. Es unterstützt 

in Konstruktion und Oberflächenbeschaffenheit 

das leichte und gründliche Reinigen. Details 

wie ein ausgefeiltes Zubehörsystem, LED-Be-

leuchtung, flexible Beschriftungsmöglichkeiten 

oder die elektronische Schließtechnik kommen 

den modernen Anforderungen an eine effektive 

und sichere Nutzbarkeit entgegen. 

Meiko TopLine und Topic2 �

Die Reinigungs- und Desinfektionsautomaten 

dieser Produktreihen bieten ein überlegenes 

Reinigungssystem, hocheffektive Desinfekti-

onstechnik, eine innovative Elektroniksteue-

rung und erstklassige Trocknungsleistungen. 

Sie sind hochwertig verarbeitet und aufgrund 

ihrer kompakten Bauweise auch für Moderni-

sierungen und Sanierungsmaßnahmen geeig-

net. Je nach Einsatz und bauseitiger Situation 

werden die TopLine- und Topic-Automaten indi-

viduell als Wand-, Stand- oder Einbaumodelle, 

in Pflegekombinationen sowie als komplette 

Pflegeeinrichtungen geliefert.

UKE Neubau * UKSH Lübeck, Kiel * Städtisches Krankenhaus Kiel * Klinikum Neustadt * Diakoniekrankenhaus Roten-
burg/Wümme * Friedrich-Ebert-Krankenhaus, Neumünster * AK Barmbek, Hamburg * Asklepios * u.v.m.
 



Service 
Wir helfen weiter

Kundendienst �

Für regelmäßige und professionelle Wartung gemäß 

Herstellerchecklisten, aber auch für 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 können wir sicherstellen, dass die 

Küche innerhalb kürzester Zeit wieder voll einsatz-

fähig ist. Am Standort Lübeck bieten wir zudem ei-

nen besonderen Service: Als Partner der Lübecker 

Hafenwirtschaft unterhalten wir für die hier ver-

kehrenden Schifffahrtslinien unseren speziellen 

Bordreparaturdienst, inklusive der Lieferung von 

Neugeräten.

Maschinenvermietung �

Wer eine große Veranstaltung plant, braucht auch 

Technik für die Reinigung von Gläsern, Besteck 

und Gedecken. Wir vermieten im Großraum Lü-

beck und Hamburg Untertischmaschinen, kleine 

Haubenmaschinen und kleine Dämpfer inklusive 

An- und Abtransport, Aufstellung, Spülmittel etc. 

Gebrauchte Großgeräte �

Die Anpassung einer Küche an geänderte Situati-

onen, die Erweiterung oder der Ersatz von alten/

kaputten Geräten muss nicht immer mit neuer 

Technik erfolgen. Oftmals reichen – zumindest 

für eine Übergangszeit – gute und gepflegte Ge-

brauchtgeräte aus. Hier können wir ebenfalls wei-

terhelfen. Wir haben in unserem neuen Außenlager 

als auch in Lübeck stets eine große Auswahl ent-

sprechender Geräte vorrätig, natürlich geprüft und 

voll funktionsfähig.

Gewährleistung �

Wer bei uns planen, bauen oder sanieren lässt, 

erhält erstklassige Qualität beim Konzept, der Mon-

tage und den Geräten. Wir geben Gewährleistung 

auf unsere Geräte, Möbel und Anlagen im Rahmen 

der gesetzlichen Vorgaben der VOB.

Wir sind Service-Partner für alle Produktgruppen 

von MEIKO (Klein- und Großmaschinen, Steck-

beckenspüler), Frima, MKN, Rational, NordCap, 

Menu System und Panasonic.

Steuerberater
Peter Rohde, Lübeck

Dipl. Kfm. Axel Rohde, Reinfeld

Stecknitzstraße 5
23560 Lübeck

direkt am Elbe-Lübeck-Kanal zwischen Moisling u. Genin
– freie Parkplätze am Haus – 

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

Steuerlicher Berater der Firma Hermann seit 1973

Profi -Technik für Frische und Genuss
www.nordcap.de
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Schulungen und Seminare
Immer auf dem Laufenden

Mit unseren Industrie-Partnern veranstalten wir 

In-House-Schulungen zu Themen wie Cook & Chill, 

Grundlagen des Sous-vide- oder des Übernachtga-

rens, Produktschulungen zu Schockfrostern oder 

spezielle Seminare zu Multifunktions-Kochgerä-

ten am Beispiel des Frima Vario Cooking Centers. 

Durch learning by doing bieten wir so anwender-

orientierte, professionelle Einführung in die Praxis 

durch ausgebildete Küchenmeister. Im Kontext 

der Seminare gibt es aber auch weiterführende 

Schulungsthemen wie Bedarfsanalysen, Energie-

beratung, Ankochzeiten, Investitionsberatung oder 

Wirtschaftlichkeitsberechnungen.

Intuitive Bedienelemente und technische, 

bedienerfreundliche Innovationen sind eine 

der großen Stärken unserer Großküchen-

geräte. Aber um das Optimum der Geräte  

z. B. an Produktionskapazität oder Spülzeiten 

auszuschöpfen, bieten wir in unserer Show-

küche regelmäßig Seminare für Küchen- 

chefs, Küchenpersonal und technische 

Abteilungen an.



Hauptsitz:
Herrmann-Rowedder GmbH & Co. KG
Posener Straße 2a
23554 Lübeck
Tel.:	 0451 40870-0
Fax:	 0451 405221
E-Mail:	 luebeck@hhl-kr-grosskuechen.de

Service:	 0451 - 40 870 26

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

Direkt zur Hompage  

Für professionelle Anwender, die mit der komplexen Managementaufgabe betraut sind, ihre gewerbliche Küche zum Erfolg zu führen, ist der 
HUPFER®-Geschäftsbereich Grossküchentechnik ein verläßlicher Partner. Von den drei Geschäftsbereichen Grossküchentechnik, Medizintechnik 
und Drahttechnik hat sich der Großküchenbereich als Spezialist für Küchenlogistik etabliert. Die Küchenlogistik ist für einen erfolgreichen Betrieb 
von zentraler Wichtigkeit, da diese alle Arbeitsbereiche einer Großküche zu einem reibungslos funktionierenden System verbindet. Dabei sind 
die Logistik-Funktionen Grundlage für den Aufbau einer lückenlosen Prozesskette. HUPFER® entwickelt und fertigt technisch kreative Produkte und 
Systeme, abgestimmt auf jede einzelne Logistik-Funktion. Im Geschäftsbereich Medizintechnik hat sich HUPFER® in Krankenhäusern, Kliniken und 
Sterilisationsbetrieben einen Namen als Spezialist für Sterilgutlogistik gemacht. HUPFER® bietet so Möglichkeiten, Abläufe wirtschaftlicher und 
effi zienter zu gestalten. Die große Produkttiefe des HUPFER®-Gesamtprogramms 
erlaubt hierbei sehr individuelle Lösungen - aus einer Hand.

  Produkte und Systeme aus einer Hand...            
                                     ...vom Spezialisten!

HUPFER® Metallwerke GmbH & Co. KG · Dieselstraße 20 · D-48653 Coesfeld · Postfach 1463 · D-48634 Coesfeld · Tel.: +49 (0) 25 41/805-0 · Fax: +49 (0) 25 41/805-111
info@hupfer.de · www.hupfer.de


