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Das «einfach
andere»
Design-Hotel
- Hotel Stoos Lodge

li]n Anspruche im
S || autofreien Bergdorf
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Warum Electrolux Professional?

“Nachdem wir in unseren Betrieben schon
gute Erfahrungen mit Electrolux Professional
gemacht haben, war fir uns schnell klar,

in der Lodge komplett mit diesem Unter-
nehmen zu arbeiten. Die hohe Flexibilitét
war damals schon spurbar und hat sich auch
jetzt wieder gezeigt.”

René Koch, Bauherr und Inhaber der Stoos Lodge

Das autofreie Bergdorf machte
sich mit der steilsten Standseil-
bahn derWelt einen Namen und
war fur Electrolux Professional
eine echte Herausforderung,
die Kichengerdte - und ins-
besondere den Herd - mitder
Standseilbahn auf 1300 M.0.M.
zu transportieren.

Bild- und Textquelle: Gourmetverlag



Ein Hotel, das «eifach anderscht» ist

Das Hotelkonzept der Stoos Lodge ist
einzigartig: Hier bekommen die Gdste alles,
was sie winschen, und bezahlen nur, was
sie auch wirklich brauchen. Ob FrUhstuck,
Zimmereinigung oder Kinderbetreuung -
jeder Gast kann den Aufenthalt nach seinen

persdnlichen Bedurfnissen zusammenstellen.

Eifach anderscht - das kommt auch in der
Gastronomie zum Ausdruck. 230 Innen-
platze und 170 Platze auf derTerrasse zahlt
das Restaurant sowie 120 Sitzplatze in der
Lounge. Neben Seminar- und Gruppen-
gdste bedient das Hotel auch auswartige
Individual- und Tagesgdste, deswegen
herrscht ein reges Kommen und Gehen.
Die AnspruUche sind jedoch ganz unter-
schiedlich.

FUr einen funktionierenden Ablauf war
entscheidend, dass der KUchenbetrieb
Uber zwei Seiten abgewickelt werden
kann: Auf der einen Seite geht das Essen
fUrden Gruppen und Seminarbereich raus,
wdhrend der klassische Tagesgast Uber
die ShowkUche bedient wird. Den Gast-
gebern war wichtig, dass sich die Abldufe
nicht tangieren und sich nicht all im Ver-
steckten abspielt. Electrolux Professional
hat die Showkiche so konzipiert, dass dort
moglichst viel produziert werden kann.

Dem Bauherrn war wichtig, fUr die Planung
und Ausarbeitung einen Partner zu finden,
derdie Anforderungen verstand und flexibel
auf Anpassungen reagierte, Wahrend

die Verantwortlichen in Sachen Innendeko-
ration und Design auf das Innenarchitektur-
buro IDA 14 setzten, holten sie sich fUr die
Umsetzung der Kicheninfrastruktur mit

der Electrolux Professional eine Partnerin
ins Boot, welche sie aus vorherigen Koope-
rationen bereits kannten.

«Wir haben mit dem Spezialisten von
Electrolux Professional schon in unserem
Gipfelrestaurant und im Wellness-Hotel
zusammengeadrbeitet, auf deren Fach-
wissen in Sachen Planung zuruckgegriffen
und naturlich entsprechende Gerdte
integriert. lhre Flexibilitat habe ich in
froheren Auftrdgen sehr geschétzt.
Damals wie heute haben die Fachleute
unsere Anpassungswinsche stets un-
kompliziert und fachgerecht umgesetzt»,
betont René Koch.



Auf einer Lange von rund zehn Metern
befinden sich in der ShowkUiche eine
Pizza- und Pasta-Station sowie ein Holz-
kohlengrill. Zahlreiche Ger&te wie der
Pasta-Kocher und die flexibel einsetz-
baren Tischgerate Induktionswok und
Induktionskochfeld decken verschiedene
Bedurfnisse ab.
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Wird der hohen Fluktuation gerecht:

Die Korbtransportmaschine inklusive Trocken-
tunnel und Sortiertisch. Erganzt wird der Bereich
durch eine Topfspilmaschine und durch eine

Untertisch-Geschirrspilmaschine.

Electrolux Professional:
Gesamtkonzeption, Planung und Ausstattung:

thermaline Kichenherd TL90 M2M mit
Vollflacheninduktion mit 4 Kochzonen, 1 Bain
Marie, Fritteusen und diverse Unterbauten
1 UntertischspUmaschine wash-safe

1 Dual rinse Korbtransportmaschine
1TopfspUlmaschine

3 ecostore Kuhlschranke

1 ecostore TiefkUhlschrank

3 WeinkUhlschrdanke mit Glastor

2 Elektro Nudelkocher

2 Tischgerdéte Induktionswok

1Tischgerdt Induktionskochfeld

Diverse Unterbauten, AbstellfiGchen
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Ergdnzend zu den Kuchen-
gerdten haben drei schicke
WeinkUhlschrdanke mit
Glastureinen schdnen Platz
in der KUiche gefunden.




Experience the Excellence
electroluxprofessional.com

. ¥
Folgen Sie uns auf m n

Electrolux Professional GmbH

Schaffhausenstr. 77. D - 72072 Tibingen

Telefon +49 707193 000

Telefax +49 707193 00119
order.efs.de@electroluxprofessional.com (Grohkichentechnik)
order.els.de@electroluxprofessional.com (Wdschereilosung)
www.electroluxprofessional.com

Electrolux Professional GmbH

Europaring F16 - 201. A - 2345 Brunn am Gebirge

Telefon +43186 348 0

Telefax +43186 348 300
order.efs.at@electroluxprofessional.com (GroRkiUchentechnik)
orderels.at@electroluxprofessional.com (Wdschereildsung)
www.electroluxprofessional.com/at

Electrolux Professional AG
Allmendstrasse 28 . CH - 6210 Sursee
Telefon +41 41926 81 81

Telefax +41 41926 8180
info.ch@electroluxprofessional.com
www.electroluxprofessional.com/de-ch

Excellence
mit der Umweltim Einklang

» Alle unsere Werke sind nach ISO 14001 zertifiziert.

> Alle unsere Losungen sind fUr minimalen Wasser-
und Energieverbrauch, niedrigen Reinigungs-
und Spulmitteleinsatz sowie fir geringstmogliche
Schadstoffemission ausgelegt.

» In den vergangenen Jahren wurden 70 % unserer
Produktmerkmale im Hinblick auf die Umwelt-
anforderungen unserer Kunden optimiert.

» Unsere Technologie ist ROHS- und REACH-konform.
Die Produkte sind zu Uber 95 % recycelbar.

» Unsere Produkte durchlaufen zu 100 % eine Qualitats-
prufung durch Experten.

Technische Anderungen vorbehalten. Abbildungen sind nicht verbindlich. 03/2023



