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VOLLER SERVICE AUS EINER HAND.

Gasthaus Österreicher im MAK, Wien

Österreicher im MAK, Wien

Hotel Goldener Hirsch, Salzburg

Four Points Sheraton, Dornbirn

Österreichers 
neues Reich.
Helmut Österreicher hat im MAK in Wien 

den neuen, alten Sinn des Kochens entdeckt.

106

ufgekocht.
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Perfekte Einrichtung auf kleins-
tem Raum.

In der Küche, eines der Highlights des MAK,
wurden alle Geräte und Verbauten aus CNS
18/10 mit CE Prüfzeichen, neuester Bauart,
großteils auf verfliestem Hygienesockel aufge-
stellt, fahrbar und im Spülbereich hygienisch
ohne Füße aufgehängt. 
Für die Kücheneinrichtung waren die Pla-
nungsvoraussetzungen besonders schwierig,
da nur ein sehr kleiner Raum zur Verfügung 
stand. Mit ein Grund, weshalb sich das Duo 
Rosam und Österreicher für eine Franke / 

Helmut ÖSTERREICHER kocht im MAK auf.

Österreicher im MAK ist aus einer Vision
von Wolfgang M. Rosam und Koch
des Jahrzehnts Helmut Österreicher

heraus entstanden, einen interessanten Ort
neu zu interpretieren. In den Räumen des
ehemaligen MAK-Cafe entstand ein völlig
neuer Lokaltyp „Gasthaus und Bar“. Ein Lokal
mit traditioneller Wiener Küche. 

Ein Stadtwirtshaus mit traditio-
neller Küche.

Das MAK in Wien ist nicht nur eine gastrono-
mische Adresse, eine von vielen Museums-
gäste-Verpflegungseinrichtungen, sondern
ein „Österreichisches Stadtwirtshaus“ für
jedermann. Egal ob Unternehmer, Manager,
Museumsbesucher oder normaler Gast der
Lust hat auf einige Wiener Gerichte, zuberei-
tet von Helmut Österreicher und seinem Team
in absoluter Top-Qualität. 
Die künstlerische Leitung von „Österreicher
im MAK“ lag bei Peter Noever, Direktor des
MAK. Für dieses außergewöhnliche Projekt
wurde das Architektenbüro „eichinger oder
knechtl“, eine der profiliertesten österreichi-
schen Architektenteams, beauftragt. 

Die Planung und Lieferung der
hochwertigen Küchen-  

einrichtung führte das 
Wiener Unterneh-

men „Küchen-
system FRANKE 

SALVIS“  von 
Werner F. 

Redolfi enga-
giert durch.

Geboren am 10. März
1956+++verheiratet
seit 1997+++3 Söhne
+++arbeitete im
Marchfelderhof, Hotel
Sacher Wien,
Steirereck
Wien+++VW Tuareg
ist sein Traumauto
Hobby:

Fischen+++Lieblingsessen: Grießstrudel mit
gebrannten Fisolen+++

„Am liebsten lebe ich in Österreich“

Das gesamte Menü von SALVIS-FRANKE. Wir liefern für Ihre Speisekarte die passende Technik. 

Steckbrief Helmut Österreicher

150 Plätze im Wirtshaus

80 Plätze im Gastgarten

18 Köche/innen

6 HilfskräfteFA
C

T
SSALVIS-Küche entschied, war das „komplet-

te Rundherum“ wie Induktions-Herdblock,
Combisteamer, Grillplatte, Kühlpulte mit
schweren Vollauszügen, Holdomaten,
Hygieneverbauten, Spülmaschine und Lager-
logistik aus einer Hand.
Hightechgeräte von Profis für Profis wohin
man sieht: SALVIS Herdblock VISION Pro
mit 2 Induktionen Rundspule, 8 Induktionen
flächenwirkend, Grillplatte und Wärmeplatte.
SALVIS Combisteamer Evolino 6xGN 2/3,
SALVIS Backofenschrank 2-etagig GN 2/1,
SALVIS Induktions-Tischgerät 2x 5,0 kW für
Patisserie, SALVIS Salamander Vitesse High-
light, SALVIS Kühlpulte für Zentralkühlung,
SALVIS Wärmeschrank und Möbel in Hygi-
eneausführung, Franke Infrabrücke mit
Beleuchtung, Franke CNS-Abdeckungen
metallunterfüttert, Holdomat Warmhalte-
geräte HG 3000, Winterhalter Spülmaschine
GS 515 und Geschirrkarussell mit Motor-
antrieb.

Der Kunst- und Kulturtreffpunkt
in Wien.

Mit diesem Umbau wurde das MAK zu einem 

der attraktivsten Gasthäuser Wiens und eta-
blierter Treffpunkt der Wiener Kunst- und
Kulturszene. 



GOLDENER HIRSCH vertraut auf SALVIS-Geräte.

E ine mutige Bauherrschaft unter der
umsichtigen Leitung von Herrn Direktor
Pöckelhofer, ein kompetenter und krea-

tiver Küchenchef – Herr Küchenmeister
Hicker – sowie ein vorausschauend planen-
der Architekt und der erfahrene Küchen-
einrichtungsprofi a & g Franke Salzburg mit
Werner Grininger ermöglichten in kurzer Zeit
die Fertigstellung der neuen Küche für das
berühmte Hotel „Goldener Hirsch“ in
Salzburg.
Entstanden sind eine neue Schank mit allen
erforderlichen Kühlpulten und Schränken für
die Wein- und Sektspezialitäten sowie Kaffee.

Eine automatische, technisch
ausgereifte Spülanlage.

Eine durchdachte kalte Küche sowie eine

best ausgestattete Patis-
serie mit den notwend i -
gen Kä l te-  und Wärme-
zonen und Geräten, eben-
so großzügige Plätze für
die Beilagen- und Saucen-
bereitung sind vorhanden.
Diese Arbeitsplätze profi-
tieren vom maßgeschnei-
derten Herzstück, dem
SALVIS HERD aus der
Linie VISION PRO!

Diese wegweisende Herd-
linie von SALVIS unter-
streicht die langjährige
Erfahrung und Kompetenz
im Herdbau.
Mit einzigartigem, intelli-
gentem SALVIS-Bedienknopf und dem ele-

ganten, unverwechselba-
ren Design vereint dieser
Herd Präzision, Zuver-
lässigkeit und Lang-
lebigkeit mit den tech-
nisch innovativsten Lö-
sungen.

Mit einer großen Auswahl
an thermischen Einbau-
modulen, Induktions-
Kochfeldern, Zonen und
Flächen, selbstfüllender
Bainmarie, Holdomaten,
Anrichte- und Warm-
haltefeldern und Induk-
tionsgrillplatte entspricht
dieses Kochzentrum den

Bedürfnissen des Betriebes.
„Eine rundum gelungene Küche“ bestäti-
gen der Bauherr, der Küchenchef und sein
Team.

3

Die Ausstattung des Panoramahauses in
Dornbirn bot einmal mehr die Gelegen-
heit, die gesamte Palette an hochwerti-

gen Produkten und Serviceleistungen für
anspruchsvolle Großküchen in Szene zu setzen.
Welchen Ansprüchen sich SALVIS / Franke als
Partner des Panoramahauses mit dem Four
Points Sheraton zu stellen hatte, ist kaum zu
übersehen. Herausragende Architektur, exklusi-
ves Ambiente, Vollkommenheit und höchste
Ansprüche an die Qualität in allen Bereichen.
In der Skybar mit Blick auf die Stadt beginnt
unser Rundgang und wir stoßen an auf ein
gelungenes Projekt. Das Four Points Sheraton

Panoramarestaurant ist
das Herzstück des Hau-
ses. In der Küche laufen
die Fäden zusammen. Es

werden  Maßs täbe
gesetzt, mit dem Bes-
ten vom Besten in

Herd und Gerät. Im Zentrum ein SALVIS-Herd
Vision-Pro mit 5 mal 1,2 Meter. Nicht nur die
Größe, sondern auch die Technik ist beeindruck-
end. 4 Flächeninductions-Kochfelder, 2 einge-
baute Inductions-Grillplatten, 2 Einzelinductions-
Kochfelder, 1 Hochleistungsfriteuse mit Ölpump-
und Filtersystem und die Anrichtefläche – natür-
lich beheizt – machen den SALVIS-Vision-Pro
perfekt. Höchste Hygiene im Unterbau bei den
Schränken und natürlich auch beim Bratrohr.
Krönend aufgebaut auf den Geräteträger in
komfortabler Griffnähe thront der Salamander
Vitesse als Highlight.
In der Vorbereitungsküche für Fleisch und
Gemüse spielen Hygiene, kurze Wege und über-
sichtliche Lagerungsmöglichkeiten die wichtig-
ste Rolle, umgesetzt mit dem Franke Hygiene-
Möbel-System. In der Pantry-Küche im Veran-
staltungszentrum  steht perfektes Timing im Vor-
dergrund. SALVIS - Kombisteamer mit mo-
dernster Kochtechnik garantieren optimales

Bankettieren –
auch in Spitzen-
zeiten. 
Perfektion in der
Küche rund um
den Herd heißt
auch zukunfts-
orientiert zu pla-
nen, mit durch-
dachten, modu-
laren Systemen
aus hochwertigen Materialien in höchster Verar-
beitungsqualität.
Für dieses Wohlfühlambiente allerersten Ranges
im Four Poinnts Sheraton Dornbirn stimmt die
Ausstattung bis ins kleinste Detail. Von SALVIS
voller Service aus einer Hand.

SALVIS geht in die Luft.               Four Points Sheraton Dornbirn
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