EVENTGESCHAFT

Form der Speisenprdsentation.
Der Buffetstander aus poliertem
Edelstahl garantiert mit rutsch-
hemmenden Kappen den siche-
ren Halt der Schalen, auch wenn
sie schrag aufgestellt werden.
Neben den GréBen von 20, 30
und 40 cm ist eine zusatzlich ver-
stdrkte 40 cm Variante erhéltlich,
die sich mit anschraubbaren Ver-

ascobloc

80 bis 120 cm strecken ldsst.
Fazit: Es gilt sich also rechtzeitig
zu informieren, Der Koch bzw.
Event-Gastronom von heute hat
sich ldngst vom operativen Allro-
under zum Verpflequngsspezia-
listen mit administrativem Ta-
tigkeitsschwerpunkt entwickelt.
Nicht nur deshalb lohnt sich die
Investition in ein effizientes Kii-

TIPPS FUR DIE EVENTPLANUNG

® Eine Prasentation verschiedener Buffets (Salat, Vorspeisen,
Hauptgang, Desserts) entzerrt das Gasteaufkommen und
vermeidet Schlangen und Wartezeiten

® Das Auge isst mit, z. B. durch kreative Arrangements oder
dekorative Speisen wie geschnitztes Gemuse

® Dekorative Elemente, z. B. Leuchter oder Blumenschalen,
steigern die Attraktivitat

® Ein Speisenangebot auf verschiedenen Ebenen sorgt flr
Abwechslung und spart Platz

® Zlgiges Nachbestlicken des Buffets ist ein Muss

® Speisen zur besseren Ubersichtlichkeit gut kennzeichnen

® Ein zum Tranchieren von Fisch oder Fleisch eingesetzter
Koch steigert den Erlebniswert
Bei Menis einen sinnvollen Speisenablauf planen

Daher sind festliche Anldsse
auch stets eine Bewdhrungspro-
be und ein Priifstein fiir die Lei-

senden Anspriichen des Gastes
muss das Verpflequngsspektrum
gerade bei einer gleichbleiben-

den bzw. schrumpfenden Perso-

stungsfahigkeit eines gastrono-

langerungen auf eine Hohe von

chenequipment: mit den wach-

naldecke Schritt halten konnen.

mischen Betriebes. mth

Spulen mit

viel Know-how

Feste-Claas hat sich bundesweit als Spezialist fur
mobile und individuell abgestimmte Spultechnik
positioniert. Der Non-Food-Caterer stellt diese nicht nur
fur Events aller Art zur Verfugung, sondern entwickelt
sie gemeinsam mit dem Hersteller auch weiter.

mens aus Wolfenhausen zahlen profes-

sionelle Festwirte und Caterer, Braue-
reien und deren Eventlogistiker, Getrdnke-
handler, Vereine, die selbst Veranstaltungen
durchfiihren, oder andere Non-Food-Cate-
rer. Lieferbar sind neben der Spiiltechnik
auch bis zu 100.000 Gldser und sonstiges
Festzubehor. Entstanden ist das Spiltechnik-
Portfolio in enger Kooperation mit dem Her-
steller der Maschinen, Miiller Feinblech-
bautechnik, Frammersbach. ,Die Zusam-
menarbeit ist super und die Qualitét der Pro-
dukte erstklassig. Mit den handelnden Per-
sonen dort ist eine offene, vertrauensvolle
und flexible Zusammenarbeit mdglich.
Ideen werden besprochen und geplant und
dann aufgrund der Kosten die Sinnhaftig-
keit abgewdgt, So profitieren beide Seiten:
Wir haben ein mit weiteren Besonderheiten
ausgestattetes Produkt, das auf unsere Be-
diirfnisse im harten Eventgeschéft ausge-
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Zu den Kunden des Familienunterneh-

legt ist und Miller kann sein Portfolio an
Zubehdr erweitern”, betont Jorn Miiller, ge-
schéftsfiihrender Gesellschafter von Feste-
Claas, der zuféllig den gleichen Namen hat.
Ein Beispiel dafiir ist die Band-Durchlauf-
Spiilmaschine fir Glaser BDS 1000 von
Miiller Feinblechbautechnik, die 2011 z. B.
auf dem Cannstatter Wasen oder dem Frei-
markt in Bremen im Einsatz war. ,Die Ma-
schine zeichnet sich durch ihre Erweiter-
barkeit aus. An die Grundsptilmaschine mit

einer Leistung von 100-120 Korben pro
Stunde bzw. je nach Glasform bis zu 4.000
Stiick pro Stunde kénnen wir je nach Bedarf
Komponenten wie eine Vorspiilstation oder
einen Beschickungswagen anbauen”, er-
kldrt Jérn Miller. Zudem schatzt er die drei
Spiilzonen der Maschine: Waschzone, Heifi-
nachspiilung und Kaltnachspiilung. Letztere
kann optional, je nachdem, ob die Glaser ein-
gelagert oder direkt wieder am Ausschank
eingesetzt werden sollen, zu- oder abgeschal-
tet werden. Neben den Sonderanfertigungen
steht bei der Zusammenarbeit mit Miiller
Feinblechbautechnik auch die standige Wei-
terentwicklung der BDS sowie des Zubehdrs
an. ,Unsere neueste Weiterentwicklung ist
die Anbringung von Not-Ausschaltern sowie
einer Edelstahlschublade, die die Wasserauf-
bereitung aufnimmt. Solche Ideen bespre-
chen wir gemeinsam und sehen dann, wie

sie am Besten umgesetzt werden kon-

nen”, restimiert Jérn Miiller. mth
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T
4
£
i
3
d

(=P



