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Unerséttlich in puncto Qualitét

Innerhalb von acht Wochen entstand der komplette K iichenumbau
der Alten Mihle

nahe Coburg dank des Unternehmens KEK und Partnern. Im Bild:
Kichenchef Manuel Knorr (links) und sein Koch Rudi

aehdem dieRenoekefs die Alte I\/?iejrhle nahe Coburg vor mehr als 20 Jahren Gbernommen
und von Grund auf renoviert hatten, entwickelte sich das Restaurant immer mehr zur
beliebten Anlaufstelle. Mit wachsenden Gastezahlen und dem Einstieg des Juniorchefs sollte
auch die Kapazitat der Kiiche gesteigert werden. Dabei setzte man unter anderem auf
Edelstahimdbel und -equipment des Dienstleisters KEK.
?Dasist ein Haus mit ganz viel Qualitat und Herz. Das Essen ist super und die
Muhlengeister einfach spitze?, kommentiert ein Facebook-Nutzer seinen Aufenthalt im
Coburger Hotel Alte Mhle. Umringt von zwei M Uhlbéchen befindet sich das ruhig gelegene
Haus mit 24 Zimmern inmitten unberdhrter Natur abseits des Coburger Stadtlebens.
Urspruinglich befand sich an dieser Stelle eine Mehl- und Ségemuhle, die nach fast
40-jahrigem Dornrdschenschlaf wachgektisst wurde. Die Rolle des Prinzen Gbernahm die
Familie Knorr um die beiden Seniorchefs Doris und Gunter. Sie renovierten das historische
Relikt im Jahr 1995 von Grund auf und begannen nach einem Jahr Bauzeit mit dem Hotel-
und Restaurantbetrieb. Dieser erfreut sich bis heute grof3er Beliebtheit. Ein Ende der
Erfolgsgeschichte ist noch lange nicht in Sicht. Im Gegenteil: Sie wird nun von den Kindern
Lisaund Manuel Knorr sowie der Schwiegertochter Stefanie fortgeschrieben. AWir haben
lange Uberlegt, ob wir dieses Abenteuer wagen sollten?, erzahlt Junior- und Kuichenchef
Manuel Knorr tber die Zeit vor mehr als 20 Jahren. ?Aber nach reiflichem Uberlegen und
anfanglichen Schwierigkeiten hat unsere Familie 1995 den Traum von der wiederbel ebten
Alten Miihle wahr werden lassen.? Was diese neben Ubernachtungsmoglichkeiten der



gehobenen Kategorie seitdem noch bietet, ist ein Restaurant, in dem Familie Knorr
personlich sowohl frénkische als auch internationale Spezialitéten zubereitet. ?Neben dem
guten Essen schétzen die Géste unsere offene Art und den familiéren sowie vertrauten
Umgang.? Der Juniorchef ist gelernter Koch, hat im Alpenhotel am Spitzingsee gelernt und
anschlief3end in vielen weiteren Ktichen kulinarische Erfahrungen gesammelt. Gekront von
einer Welterbildung an der Hotelfachschule in Heldelberg und seinem Abschluss al's
staatlich gepriifter Hotelbetriebswirt kehrte er nach einem Zwischenstopp in Zirich in seine
Heimat und damit in den elterlichen Betrieb zurtick. Dort kocht er seitdem Spezialitéten von
nah und fern. AWir servieren zum Beispiel Lammriicken, Saltimbocca oder Seezunge?,
erklart der Koch. ?Allesin bester Qualitét, die wir auch in Zukunft so

aufrechterhalten& nbsp; werden.? Offenbar stimmte das Gesamtpaket und so wuchsen die
Besucherzahlen stetig. Die Alte Muihle wurde zunehmend Schauplatz von Firmen- und
Familienfesten. Manuel Knorr: lm Zuge dessen mussten wir unsere K apazitéten ausbauen,
besonders im gastronomischen Bereich.? DafUr fiel Anfang 2017 der Startschuss fur die
Sanierung und Erweiterung der Kliche ? ein Herzens- und Mammutprojekt fir den
Kuchenchef. Dabei setzte das Mihlen-Team auf KEK aus dem séchsischen Laul3nitz fir das
Ktchenmobiliar aus Edelstahl, gepaart& nbsp; mit den Kochgeréaten der Marke

Bohner.& nbsp;

Hochglanz in Hochgeschwindigkeit

Der Edelstahldienstleister war fir die Herstellung des kompletten Mobiliars und fir den
Zusammenbau zustandig ? stand bereits in der Planungsphase beratend zur Seite. ?Ein

K tichenumbau geht in diesem Umfang nicht immer problem- und emotionslos tber die
Bihne?, so Manuel Knorr. ?Doch das KEK-Team hat ales professionell umgesetzt, war
flexibel und konnte anfallende Nacharbeiten schnell vornehmen. Zu jeder Zeit hatten wir das
Gefuihl, al's Kunde im Mittelpunkt zu stehen. Gerade fur einen Gastronomen hort der Tag nie
punktlich nach acht Stunden auf ? darauf nahm der Edelstahldienstleister Riicksicht und
stand uns auch tber die normale Arbeitszeit hinaus zur Verfugung.? Der Aufwand hat sich
gelohnt, mittlerwelle ist es dem Kiichenteam moglich, 100 Gaste zu bewirten. ?Die knapp 70
Quadratmeter sind ein Augenschmaus fur jeden Kichenchef?, schwarmt Manuel Knorr.
Umringt von einer Kiicheninsel, die von allen Seiten bedienbar ist, finden sich Schrénke,
Arbeitsflachen, Regale, Schubladen und K tichengeréte aus Edelstahl. Der Koch erganzt:
?Die Ausstattung und Anordnung der Mdbel ermdglichen mir und meinem Kiichenteam
einen reibungslosen Ablauf. Wir sind mit dem Ergebnis sehr zufrieden, die M6bel sind auf
unsere Bedarfe abgestimmt.? Dr. Mathias Schirmer, Marketing- und Vertriebs eiter von
KEK: ?Den kompletten Umbau haben wir gemeinsam mit der Firma Aichinger aus
Wendelstein in gerade einmal acht Wochen gestemmt.?

Auf hohem Niveau: Ausstatter fur Edelstahlmdbel

?Die Faszination fur Edelstahl ist es, die unser tagliches unternehmerisches Handeln pragt
und antreibt?, so Dr. Schirmer. Das mittel sténdische Unternehmen KEK ist Hersteller von

M 6bel ausstattungen und Ldsungen fur verschiedene Branchen, Anlésse& nbsp; und
Unternehmen. Dazu z&hlen Labore, Reinraume, gastronomische Raumlichkeiten wie Kiichen
und Essenssdle, Y achten sowie Unternehmen im Produktions- und V erarbeitungssektor.
?Passgenau, individuell, innovativ und hochwertig ? diese Eigenschaften zeichnen unsere
Produkte aus?, betont der Marketing- und Vertriebseiter. ?Diese werden sowohl auf dem



deutschen als auch auf dem internationalen Markt nachgefragt und fur ihre Langlebigkeit
sowie Flexibilitét geschétzt.? Mittlerweile kann KEK auf eine 25-jahrige Firmenhistorie
voller spannender Projekte blicken: ?Mit dem Kichenumbau Anfang 2017 im Hotel &
Restaurant Alte M Uhle kdnnen wir nun ein weiteres zu unseren& nbsp; vielseitigen
Referenzen zdhlen?, so& nbsp; Schirmer. Und wenn es nach ihm und Manuel Knorr geht,
soll es nicht dabei bleiben. ?Denn auch fur kiinftige Erweiterungen und
Renovierungsvorhaben werden wir uns an das Team von KEK wenden?, sagt Manuel Knorr.
?In puncto Qualitét und Zeitmanagement machen wir nun mal keine Abstriche ? das gilt
sowohl flr unsere Speisen als auch fir die Ausstattung.?& nbsp;



