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Matthias Schlembach
Geschaftsfihrer

Historie

_ 2000 Griindung durch
Bernd Kessler und Matthias Schlembach

_ 2000 Zwei Firmenstandorte
durch die Einzelunternehmen
der beiden Geschéftsfuhrer

_ 2010 Zusammenlegung
der Einzelunternehmen zu einem
Firmenstandort in Bad Bocklet

_ 2016 Bernd Kessler geht in Ruhestand
und Matthias Schlembach ist
alleiniger Geschaftsfiihrer

_ 2016 Eréffnung eines Vertriebsbiiros
in Bad Staffelstein

_ 2018 Erweiterung des Gebdudes
in Bad Bocklet

_ 2022 Er6ffnung der Niederlassung
in Bad Staffelstein

__ Heute mehr als 30 Mitarbeiter
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Gastrokonzepte mit System

K+S ist Ihr professioneller Partner, wenn es um die Analyse,
Beratung, Planung und Einrichtung moderner Kiichenland-
schaften und Gastrokonzepte geht. Ob Sie eine Gewerbeki-
che mit maximaler Effizienz einrichten wollen, im Restaurant-
oder Hotelbereich Ihre Gaste verwdhnen oder angehenden
Kdchen und Kéchinnen in Schulkiichen beste Startbedingun-
gen erméglichen méchten — wir verfligen in jedem Bereich
Uber langjahrige Erfahrung und interessante Referenzen.
Dariliber hinaus kiimmern wir uns auch um die Einrichtung
der entsprechenden Gastraume bis hin zur Gestaltung exklu-
siver Loungebereiche. Von der maBgeschneiderten und ergo-
nomisch perfekten Konfiguration aller Komponenten bis hin
zur Installation der Elektro-, Kalte- und Liftungssysteme
erhalten Sie alles aus einer Hand — in bester Qualitat.

Unsere kompetenten Kiichenprofis setzen ihr Know-how und
ihre Kreativitat mit Begeisterung ein, um Ihre personlichen
Vorstellungen und alle technischen Anforderungen perfekt zu
integrieren. Wir schaffen komplette Gastrolésungen, die in
Form und Funktion ebenso liberzeugen wie durch ihre Effizi-
enz und Wirtschaftlichkeit. Als leistungsstarker Full-Ser-
vice-Dienstleister stehen wir Ihnen auch nach der Realisation
ein ganzes Kiichenleben lang zur Verfligung — mit schnellem
Service und partnerschaftlicher Unterstiitzung.

Und was konnen wir fiir Sie tun?

e "V

e
5

Konrad Schneider
Leiter Kundendienst / Prokurist

Michael Grom
Leiter Vertrieb / Prokurist




Geschaftsbereiche

_ Analyse und Beratung: Betriebswirtschaftliche Analysen, Kiichencoaching

_ Konzeptentwicklung: Machbarkeitsstudien, Businessplan

_ Planung und Ausfiihrung: von gastronomischen Projekten

_ Gesamtkiichen: GroBkiichen, Hotel-/Restaurationsktichen, Schulkiichen, Betriebscasinos
_ Thekenanlagen: Ausgabe, Free Flow, Front Cooking

_ Spiiltechnik: Geschirr-/Glasersplil-/Bandspilmaschinen, Spiilkiichenorganisation

_ Kochtechnik: Gastronomieherde, Kochkessel, Druckgarbraisieren, Fritteusen etc.

_ Speiseverteilsysteme: fiir Kliniken, Senioreneinrichtungen, Schulen, Kindergarten etc.
_ Kalte- und Liftungstechnik: Normal- und Tiefkiihlanlagen, Zu- und Abluftanlagen

_ Inneneinrichtung: Gastrdume, Theken, Speisesdle, Hotelzimmer, Empfangsbereiche, u. v. m.
_ Sonderbauten: fiir Kiichentechnik, Einrichtungen und Arbeitsgerate

_ Kundendienst: eigene Monteure

R | Ihr Besuch bei uns

N In unserem modernen Firmengebaude in
Bad Bocklet finden Sie einen Ausstellungs-
raum, eine Showkduche fiir Schulungen und
Produktvorstellungen, eine gemdtliche
Sitzecke mit Nahe zur Kaffeemaschine,
Besprechungsraume in verschiedenen
GroBen und ergonomische Biros mit
hohenverstellbaren Schreibtischen.
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ANALYSE / BERATUNG

Analyse und Beratung

Erreichen Sie mit Ihrem Betrieb die gastronomische
Qualitat, die Sie liefern mochten?

Haben Sie das richtige Angebot fiir Ihre Gaste?

Sind Sie wirtschaftlich und effizient?

Egal, ob eine betriebswirtschaftliche Beratung oder
eher eine Uberarbeitung Ihres operativen Geschéfts
benétigt wird, es steht zu Beginn jeder Beratung
zunachst ein Erstgesprach. Hierbei ermitteln wir mit
Ihnen gemeinsam mdgliche Ursachen Ihrer Proble-
me, erkennen die Felder mit dem gréBten
Kosten-Nutzen-Effekt und gehen diese zielgerichtet
an. Im Zuge der Beratung sehen und héren wir in
Ihren Betrieb. Wir identifizieren die operativen Star-
ken und Schwachen, erstellen Ihnen eine individuelle
Handlungsempfehlung und begleiten auf Wunsch
fortlaufend die Umsetzung der erarbeiteten MaBnah-

men.

Unsere Erfahrung fur Ihren Erfolg —
innovativ, zielgerichtet, fachkompetent.

_ Betriebswirtschaftliche Analysen

_ Kichencoaching

_ Machbarkeitsstudien

_ Businessplan

_ Mitarbeiterschulung

_ Umstellung des Produktionsprozesses
_ HACCP-Konzept

Unsere Profis unterstiitzen mit ihrem Know-how und
helfen Ihnen, die fir Sie richtige Losung zu finden.

Unsere Berater sind unter anderem Betriebswirte und
Kichenmeister und arbeiten jeden Tag mit Leiden-
schaft und Professionalitat fur Ihren Erfolg.

Eine vertrauensvolle, zuverlassige und nachhaltige
Zusammenarbeit sind drei Grundpfeiler unseres tagli-
chen Strebens nach Kundenzufriedenheit.
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PLANUNG

Professionelle Planung fir
den professionellen Einsatz

Am Anfang jeder guten Kiiche steht eine detaillier-
te Planung. Wir erstellen nach exakter Analyse
Ihres Bedarfs ein individuelles Konzept und ermit-
teln die damit verbundenen Kosten inkl. einer
Wirtschaftlichkeitsrechnung. Wenn all diese Fakto-
ren geklart sind, machen wir uns mittels moderns-
ter CAD-Programme an die konkrete Visualisie-
rung.

Qualitat auf der ganzen Linie

Die besonderen Qualitaten intelligent konzipierter
und in bester Qualitat realisierter Gewerbekiichen
zeigen sich im taglich harten Einsatz. Als bewahr-
ter Kiichenprofi hat K+S bei der Planung alle rele-
vanten Details fest im Blick und setzt bei der Aus-
fuhrung ausschlieBlich auf erstklassige Materialien
und hochwertige Gerate. Wenn Sie mit Ihrer
Kiche auf lange Sicht rundum zufrieden sind,
haben wir unser Ziel erreicht.
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GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

Kochkunst trifft auf Gastlichkeit

In der heutigen Zeit gewinnt die Art und Weise wie etwas zubereitet und angerichtet wird, immer gréBeren
Stellenwert. Dementsprechend verandern sich auch die Kochmethoden und somit die Anforderungen an eine
Gastronomie- oder Hotelkiiche.

Flr Sie behalten wir die Trends im Blick, sodass wir nach einer ausgiebigen Bedarfsanalyse flir Ihre Anspriiche
gemeinsam das optimale Kiichenkonzept entwickeln kdnnen. Dabei steht Ihr reibungsloser Arbeitsablauf stets
im Fokus.
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GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

Die Kiche ..

... jeder Kunde hat andere Anforderungen.
Wir helfen lhnen, lhre Traume und Visio-
nen bestmaoglich zu realisieren.
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GROSSKUCHEN / ZENTRALKUCHEN
, g

Grof3e Kiichen fir groBe Aufgaben

Die Anforderungen an Kiichen in Hotellerie und Restaurants, in Kantinen oder an Schulklichen im
Ausbildungsbereich sind extrem unterschiedlich. Wir entwickeln fiir jede Kliche das ideale Szenario,
in dem kirzeste Arbeitswege und optimale Arbeitsablaufe perfekt unterstiitzt werden. Alle Bereiche
von Lagerraumen uber Vorbereitungszonen bis zum Koch- und Ausgabebereich werden ergonomisch
und logistisch optimal verbunden.

A
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Mehr als Servicel

Vor allem im GroBkiichenbereich ist ein schneller und kompetenter
Service, der IThnen mit Rat und Tat zur Seite steht und auftretende
Probleme im Handumdrehen l6st, unerlasslich.

K+S bietet Ihnen mehr als perfekten Service. Wir schulen Ihr Personal
im Umgang mit der neuen Kiichentechnik und zeigen Ihnen, wie Sie
durch energiesparende Prozesse in der Kiiche laufende Betriebskosten
reduzieren. Sie werden in allen Fragen partnerschaftlich unterstiitzt.
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SPEISENAUSGABESYSTEME

Speisen ausgeben neu definiert

Speisen einfach nur auszugeben ist heute nicht mehr genug. Die Menschen sind nicht nur hinsichtlich
kulinarischer Qualitat anspruchsvoller geworden, sondern auch in Bezug auf die Prasentation der Speisen.
Als innovative Kiichenprofis entwickeln wir den traditionellen Bereich der Speisenausgabesysteme in
Unternehmen, im Klinik-, Kindergarten-, Schul- oder Seniorenbereich stetig weiter. In der Trendgastrono-
mie, die mit Free-Flow- und Front-Cooking-Systemen, Cook & Chill- oder Sous-vide-Kiichen die Trennung
zwischen Koch- und Gastebereichen aufhebt und eine vdllig neue Gastrowelt erschafft, machen wir mit
zukunftsweisenden Losungen spektakuldre Ideen realisierbar.

Speisenausgabesysteme von K+S vereinen betriebswirtschaftliche, ernahrungsphysiologische und
geschmackstechnische Aspekte zu individuellen Konzepten flr unterschiedlichste Verpflegungsbereiche.
Wir setzen unser ganzes Wissen, unsere praktische Erfahrung und unser handwerkliches Kdnnen ein, um
mit innovativen Lésungen gastronomische Visionen Wirklichkeit werden zu lassen.

Fir jede Anforderung die richtige
Losung

Unsere Bandbreite erstreckt sich von Konzepten flir Betriebscasi-
nos, Kliniken, Senioreneinrichtungen, Schulen und Kindergarten
bis zu gastronomischen Trendbereichen wie Free-Flow-Systemen,
Front-Cooking-Losungen oder Theken- und Cafeteria-Anlagen.

Hohe Kochkunst und deren perfekte Prasentation werden spekta-
kuldr inszeniert, um dem Gast neue Erlebniswelten zu erdffnen.
Flir diese zukunftsstarken Gastrobereiche haben wir die entspre-
chend innovative Technik und das ideale Equipment.
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SPEISENVERTEILUNG

Mit dem perfekten Ambiente zu
gastronomischem Erfolg

Neben der klassischen Speisenverteilung iber eine Ausga-
betheke haben innovative Methoden der Speisenvertei-
lung im letzten Jahrzehnt eine immer gréBere Bedeutung
erhalten. In den Betriebsrestaurants wird der Speisenpra-
sentation heute ein groBerer Stellenwert zugeschrieben.
Die Gaste legen immer mehr Wert auf frische Zuberei-
tung. Front Cooking ist die ideale Antwort auf diesen
Trend.

Speisenverteilungssysteme in Kliniken, Senioreneinrich-
tungen, Schulen oder Kindergarten erfahren seit Jahren
eine Renaissance. Das bis dato klassische Verteilen von
Speisen aus dem Wasserbadwagen wird immer haufiger
von neuen Techniken und Multifunktionsgeraten abgeldst.
Immer haufiger kommen aktive, passive oder Sonderfor-
men dieser Speiseverteilsysteme — auf die individuellen
Anforderungen des Hauses zugeschnitten — zum Einsatz.

Dabei spielen betriebswirtschaftliche Griinde ebenso eine
Rolle wie die notwendige Transparenz bei der Tempera-
turtiberwachung gemaB DIN 10508 und die zunehmende
Akzeptanz von Garmethoden wie Cook & Chill, Cook &
Freeze oder der immer haufiger anzutreffenden Sous-vi-
de-Methode.
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GASTRAUME UND OBJEKTEINRICHTUNG

Wand mit Weinkisten
Wandanstrich Athrazit mit
weisser Beschriftung

‘ginranken

3 il 2 al mi en
5 grii
Pﬂan?e%?ﬂaqmteﬂer

Raume, die Gastlichkeit ausstrahlen

Wir beziehen bei der Gestaltung von Gastraumen alle Bereiche und Funktionen, die damit in Verbindung stehen,
mit ein. Vom Eingang mit eventuellem Empfangsbereich (iber die eigentlichen Gastraume werden alle Wegen in
die Kiiche, den Sanitarbereich etc. in die Gesamtgestaltung aufgenommen. So entstehen harmonische Kom-
pletteinrichtungen aus einem Guss, die hohe Asthetik mit ergonomischer Funktionalitat verkniipfen. Wir schaf-
fen gastliche Raume in jeder Stilrichtung und holen aus jeder Ausgangssituation das Beste heraus. Urigen Tradi-
tionswirtshdusern verleihen wir mit leidenschaftlicher Kreativitdt und handwerklichem Know-how ebenso
gekonnt ein stilsicheres Update wie edlen Restaurants oder exklusiven Hotelbereichen.
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Wir inszenieren Raume

Funktionell und formschodn eingerichtete Gastrdume sind
die ideale Basis flr ihren Erfolg. Wir bringen all unsere
Erfahrung und kreatives Feingeftihl fur Ihr Angebot ein,
um jeden Raum optimal in Szene zu setzen. Ob Sie eine
bestehende Einrichtung upgraden wollen oder sich eine
komplette Neueinrichtung wiinschen — wir sind in jedem
Fall der richtige Partner.
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THEKEN

Thekentraume - perfekt realisiert

Theken sind Orte der Kommunikation, an denen man sich entspannt trifft, Menschen kennenlernt, den Alltag
drauBen lasst. K+S schafft anspruchsvolle Thekenlandschaften mit modernster Schank-/Kihltechnik und hoch-
wertiger Ausstattung, die flr Gaste wie Angestellte den perfekten Rahmen bieten.

K+ S konzipiert und realisiert Thekensysteme jeglicher Art fiir die internationale Gastronomie, fiir Cafés, Bistros
und Bars. Ob Sie Ihre Gaste auch kulinarisch verwdhnen méchten oder zum Drink nur Erdniisse anbieten — wir
entwickeln mit Ihnen gemeinsam aus Ihrer Vision die Theke, die Sie sich gewilinscht haben. Im Thekenbereich
sind — wie bei Speiseausgabesystemen — die Themen Free-Flow und Front-Cooking Trend. Wir integrieren auf
Ihren Wunsch entsprechende Bereiche und Einrichtungen in das Gesamtkonzept. Unser Ziel bei jedem Projekt
sind attraktive und perfekt funktionierende Thekenlandschaften, die durch Qualitat und Optik Freude machen.

I
Vel
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LOUNGE- UND EMPFANGSBEREICHE

Raume, die zum Ankommen ein-
laden

Loungebereiche sind so vielfaltig wie Ihre Gaste. Es gibt
Empfangsbereiche in Hotels, separate Zonen in Bars oder
Restaurants, in Flughdfen oder Sportarenen, die sich als
Lounge prasentieren. Was alle gemeinsam haben, ist ihre
moderne und elegante Gestaltung, ein groBzlgiger
Umgang mit dem zur Verfligung stehenden Raum und
edle Accessoires, die Exklusivitat ausdriicken und
VIP-Charakter verleihen.

Welche Art von Lounge fur welche Art von Gasten Sie
auch immer einrichten wollen: Wir sind Ihr idealer Part-
ner. Wir haben auch auf diesem Gebiet viel Erfahrung
und unterstiitzen Sie mit unserem sicheren Gesplr flir
exquisite Raumgestaltung und fundiertem Know-how in
allen gastrotechnischen Details.

HOTELZIMMER

Mit modernem Flair

Wir mochten, dass sich Thre Gaste beim Betreten des Zim-
mers wie zu Hause fihlen. Unser Ziel ist es, Thre Vorstellun-
gen und den Stil Ihres Hauses in modern ausgestatteten
Raumen bestmdglich zum Ausdruck zu bringen. Alles in
hdéchster Qualitat zu wirtschaftlichen Konditionen.

Von K+S gestaltete Hotelzimmer geniigen hdchsten Anspri-
chen an Komfort und Design. Wie setzen das Gestaltungskon-
zept Ihres Hauses in jedem Raum konsequent um und schaf-
fen mit einer Mischung aus Gemiitlichkeit und praktischen
Details ein modernes Flair, in dem man sich sofort wohlfiihlt
und nach einem langen Reise-, Urlaubs- oder Arbeitstag wun-
derbar entspannen kann. Damit Sie an den schénen neuen
Raumlichkeiten Ihres Hotels sehr lange Ihre Freude haben,
arbeiten wir auschlieBlich mit Produkten bewahrter Hersteller
und mit besten Materialien.
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KUNDENDIENST / MONTAGE / SERVICE

Richtig montiert

Mit unserem optimal auf die Kiichenbranche abgestimmten Meister- und Innungsfachbetrieb fir Elektro- und
Kéltetechnik, sowie als zertifiziertes DVGW-Fachunternehmen fiir Wartung und Umbau von Gasgeraten sind Sie
jederzeit sicher versorgt. Unsere selbst ausgebildeten Fachkrafte sind auf die besonderen Anforderungen
hinsichtlich Elektro-, Kélte- und Luftungstechnik in der Gastronomie spezialisiert und stehen mit Ihrer Fach-
kenntnis bereit, wenn es darum geht, ihr Projekt umzusetzen.

Mit Leidenschaft und Erfahrung montieren wir alles vom Einzelgerat bis zur GroBkiche.

Flexen, schweiBen, schrauben, messen ... unsere Busse sind fiir alle Eventualitdten ausgestattet.

Wartung und Kundendienst

Die regelmaBige Durchfiihrung der herstellerseitig
empfohlenen  Wartungsarbeiten  garantiert das
reibungslose Funktionieren und einen langfristigen
Werterhalt Ihrer Gerate.

Mit einem optional abschlieBbaren Wartungsvertrag
sind Sie immer auf der sicheren Seite. K+S ist ein
nach DVGW G 676 gepriftes Wartungs- und Umbau-
unternehmen und fiihrt nahezu alle Serviceleistungen
der eingesetzten Gerate und Anlagen im eigenen
Hause ohne Fremdkundendienste durch.
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Gastechnik

Wir sind ein nach den Qualifikationskriterien der
DVGW G 676 gepriiftes Wartungs- und Umbauunter-
nehmen flr Gasgerate. Zur Sicherstellung der Quali-
tat unterliegen wir regelmaBigen Prifungen durch
akkreditierte Stellen. Damit sind wir Ihr professionel-
ler Partner in Sachen Priifung, Wartung und Reparatur
von Gasgerate aller namhaften Herstellern. Wir schaf-
fen Sicherheit.

Kaltetechnik

In der eigenen Abteilung fir Kaltetechnik entwickeln
wir Kaltetechniksysteme, die hdchsten Anspriichen
gentgen. Anlagen von K+S vereinen eine Reihe wich-
tiger Vorteile: Sie schaffen gute Luft, sparen Energie,
sind langlebig, laufen stérungsfrei, sind erweiterbar
und leicht zu reinigen. Jede Liftung, die wir konzipie-
ren, ist perfekt auf die jeweilige Kiiche zugeschnitten
und individuell zusammengestellt. Fiir gute Luft und
beste klimatechnische Rahmenbedingungen installie-
ren wir Normal- und Tiefkiihlanlagen sowie Zu- und
Abluftanlagen.

Elektrotechnik

Mit unserem perfekt auf das Kilichenkonzept abge-
stimmten Meister- und Innungsfachbetrieb fiir Elekt-
rotechnik sind Sie jederzeit sicher versorgt. Unsere
selbst ausgebildeten Fachkrafte sind auf die besonde-
ren Anforderungen im Gastrobereich spezialisiert.

LGftungstechnik

Das Luftungssystem flr professionelle Kiichen muss
vielen Anspriichen gerecht werden: gute Luft schaf-
fen, Energie sparen, langlebigen, stdérungsfreien
Betrieb gewahrleisten, erweiterbar und leicht zu reini-
gen sein. Mit individuell konzipierten Liftungsdecken-
systemen und Ablufthauben erfillen wir all diese An-
forderungen.
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Leistungsspektrum K+S

Analyse und Beratung: Betriebswirtschaftliche Analysen, Kiichencoaching
Konzeptentwicklung: Machbarkeitsstudien, Businessplan

Planung und Ausfiihrung: von gastronomischen Projekten

Gesamtkiichen: GroBkiichen, Hotel-/Restaurationskiichen, Schulkilichen, Betriebscasinos
Thekenanlagen: Ausgabe, Free Flow, Front Cooking

Spiiltechnik: Geschirr-/Glasersptil-/Bandspiilmaschinen, Spllkiichenorganisation
Kochtechnik: Gastronomieherde, Kochkessel, Druckgarbraisieren, Fritteusen etc.
Speiseverteilsysteme: flir Kliniken, Senioreneinrichtungen, Schulen, Kindergarten etc.
Kalte- und Liiftungstechnik: Normal- und Tiefkiihlanlagen, Zu- und Abluftanlagen
Inneneinrichtung: Gastraume, Theken, Speisesale, Hotelzimmer, Empfangsbereiche, u. v. m.

Sonderbauten: fiir Kiichentechnik, Einrichtungen und Arbeitsgerate

Ausbildung mit Zukunft

Kichen von K+S verfligen immer (ber eine leistungsstarke Elektrik und eine starke Liftungs-

und Kihlungstechnik. Unsere Spezialisten in diesem Bereich zdhlen zu den besten Ihres Fachs.

Und damit das auch in Zukunft so bleibt, bilden wir unsere Nachwuchskrafte selbst aus zum/r
Elektroniker/in fiir Energie- und Gebaudetechnik (m/w/d)

Mechatroniker/in fiir Kaltetechnik (m/w/d)

Auch kaufmannisch ist eine Ausbildung bei uns méglich zur/m

Kauffrau/mann fiir Biiromanagement (m/w/d) =] =]

Bei Interesse und entsprechendem Engagement freuen wir uns iber Ihre Kontaktaufnahme. [z

+49 (0) 9708 / 70419 O

Gastro info@gastrokonzept.com
Konze pt VON-HUTTEN-STR. 6 - 97708 BAD BOCKLET

PROFIS FUR GASTRONOMISCHEN ERFOLG o
Niederlassung

+49 (0) 9708 / 70419 135
GOETHESTR. 17 - 96231 BAD STAFFELSTEIN

www.gastrokonzept.com
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