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Hotel Sillberg, Hamburg

Botschafter des Brotgenusses

Am Berg ganz oben ist der Gipfel. Der Gipfel der Ge-
nisse findet sich in Hamburg auf dem Sillberg. Dort
im gleichnamigen Hotel wirkt der Sternekoch Karlheinz
Hauser. Vom Biergarten mit der wohl schonsten Aus-
sicht Hamburgs bis hin zum Gourmetrestaurant Seven
Seas sind hier verschiedene Stilelemente auf hochstem
Niveau vereint. Und auch gebacken wird im Sillberg,
standesgemdB natirlich mit MIWE.

“Darauf legen wir einen besonderen Wert”, sagt Marco
D'Andrea. Er ist in Karlheinz Hausers Team zusténdig for die
Patisserie. Sieben Kolleginnen und Kollegen stehen ihm zur
Seite, wenn aufwdndige Desserts, feinste Pralinen, wunder-
schdn anmutende Hochzeitstorten, aber auch Brot und Brot-
chen hergestellt werden sollen. Insgesamt sind 90 Mitarbeiter
sind im SUllberg tatig. 30 davon sind Kéche bzw. Patissiers.

FUr Marco D'Andrea ist Patisserie mehr als “nur zwei drei
Striche auf einem Dessertteller” zu machen. ,Wir wollen un-
sere Gdste mit allen Sinnen verwdhnen und Emotionen we-
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cken”, sagt der junge Koch. Brot gehort fur ihn und seinen
Chef Karlheinz Hauser untrennbar zu einem Men0. Eigene
Ideen werden mit Anregungen, die sich Hauser und seine
Fohrungsmannschaft Gberall auf der Welt holen, kombiniert
und zu einem Genusserlebnis komponiert.

Das Flaggschiff ist das Gourmetrestaurant Seven Seas

mit seinen 30 Sitzpldtzen. Karlheinz Hauser, der bis 2002
Kuchendirektor des Adlon in Berlin war, zaubert hier acht-
gdingige MenUs. 2003 erhielt er in diesem Restaurant for
seine Kochkunst den ersten Michelin-Stern. 2012 folgte noch
ein weiterer. Im Schlemmer-Atlas wird das Seven Seas mit
der Hochstbewertung ‘funf Kochléffeln” gefohrt.

Bei den MenUs lassen sich Karlheinz Hauser und sein
Team von Produkten aus allen sieben Weltmeeren inspi-
rieren. “Zum Konzept gehort neben einem Petit Four- auch
ein Brotwagen”, erklart Marco D’Andrea einen Teilbereich
seines Angebotes fUr die Gaste. 20 bis 24 verschiedene
Brotchen- und Brotsorten werden hier prdsentiert. Nein,
nicht prasentiert! Brotkultur wird zelebriert, ob “einfache”
oder hochwertige Brote; immer toll gestaltet und bestens

in Szene gesetzt. -

Die wohl schonste Aussicht Hamburgs haben die Gaste des Sullberg auf die Elbe und Finkenwerder mit seiner Flugzeugwerft. Aber auch der Brotwagen
kann sich sehen lassen.
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Jeder Herd kann separat gesteuert werden. So kann der Ofen fUr verschie-
denste Produkte gleichzeitig genutzt werden.

FUr jeden Gast bzw. jede Gastegruppe wird der Brotwagen
vorgefahren und passend zum MenUablauf eine Auswahl
getroffen. Diese wird erkl@rt, der Gast entscheidet sich dann
welche Gebdcke er haben méchte. Es gibt zum Beispiel
Baguette mit original franzésischem Mehl oder Brote mit
feinsten Kréutern.

Doch bevor der Brotwagen zum Einsatz kommt, ist die
Handwerkskunst der Kéche und Konditoren in der Patis-
serie gefragt. Hier steht auch der MIWE condo, ein Elektro-
backofen mit vier Herden und Garschrank darunter. Ganz
bewusst hat sich Marco D°Andrea fUr ihn entschieden: “Wir
konnen damit sehr flexibel auf hochstem Niveau backen.”

Das zeigt sich auch beim Blick in die Patisserie. Wahrend in
einem Herd noch Béden gebacken werden, wird in einem
anderen Herd Brot fUr den Brotwagen produziert. “So viele
Produkte wie méglich legen wir direkt auf Herdplatte”,
erklart D’Andrea. Durch die Kontakthitze des Herdbodens,
verbunden mit der Strahlungswdrme von oben, bekommen
die Brote eine stabile Kruste, eine saftige Krume und sehen
optisch toll aus.

Dies sind Qualitétsparameter, die man im Sullberg nicht

nur fOr den Brotwagen nutzen will. Das Back-Knowhow
wird auch in den anderen Locations des Gastro- und
Hotelobjektes sowie fur den Catering-Bereich genutzt. Das
sind beispielsweise Laugenbrezeln, die selbst hergestellt
werden. Mit ihnen wird die vermutlich nérdlichste Almhutte
Deutschlands auf dem Sullberg versorgt. In den Wintermo-
naten kann mit Weil3bier aus Erding und naturlich bester
Verpflegung kraftig abgefeiert werden. In der Erdbeersaison

Auf dem Brotwagen wird Brot in ganz anderen Formen in Szene gesetzt.

werden hdufig mehrere Hundert Kuchenbdden fir das
Catering bendétigt.

“Was uns bei allen Produkten aus dem MIWE condo auffallt,
ist die GleichmaBigkeit des Backergebnisses”, sagt Marco
D'Andrea Uber seine Erfahrungen mit dem Backofen. Uber
die Festprogrammsteuerung lassen sich sowohl Unter- als
auch Oberhitze sehr préazise fur jeden Herd steuern und
einstellen. Auch Backprogramme lassen sich hinterlegen,
D'Andrea bdckt jedoch lieber auf Sicht. “Die Zeit ist zwar
wichtig, doch letztlich missen das Auge und das Wissen
unserer Leute entscheiden, ob ein Produkt fertig ist.” Mog-
lich sind pro Backprogramm bis zu funf Backschritte, die
hinterlegt und abgerufen werden kénnen.

FUr die Herstellung der Teige und Massen stehen eine Plane-
tenmaschine, eine Anschlagmaschine, sowie ein Hubkneter
zur Verfugung. In letzterem werden beispielsweise groBe
Mengen an Murbteigen hergestellt, wéhrend die Planeten-
maschine beispielsweise auch fur Brotteige genutzt wird.

Als wir Marco D™ Andrea besuchen, wird gerade Frich-
tebrot in der Planetenmaschine gemischt. AnschlieRend
wird die sehr weiche Masse mit ihrem hohen Anteil an
Trockenfrichten in Formen gefullt und auf Gare gestellt.
Der modular in einem Baukastensystem aufbaubare MIWE
condo verfugt auf Wunsch von Marco D’Andrea auch Uber
einen Gdrraum. “Zur Brot- und Brétchenherstellung ist er
unerldsslich.”

Der Garraum bildet quasi den Sockel der Ofenanlage. Die
verglasten TUren ermdglichen es immer den Garverlaufim



Den ganzen Tag Uber wird in der Patisserie gearbeitet und gebacken.

Blick zu haben. Garraumtemperatur und Feuchte werden
ebenfalls Uber die Festprogrammsteuerung festgelegt. Bis
zu fonf Backbleche kénnen in ihm eingestellt werden. “Das
reicht auch vollig aus”, sagt eine der Konditorinnen, die
gerade filigrane Dekorbrote in den Garraum schiebt.

Die vier Etagen sind Uber dem Garraum aufgesetzt. Bis

zu fUnf Herde konnen bei MIWE zu einem System zusam-
mengestellt werden. “Das ist dann aber schon recht hoch”,
zweifelt Marco D’Andrea. lhm reichen die vier Herde aus.
Dabei fasst jeder Herd ein Blech der GroBe 60 x 80 cm oder
zwei Bleche 60 x 40 cm. Die Herde werden bis zu einer
Breite von 120 cm oder unterschiedlichen Tiefen angeboten.
Je nach Bedarf des Kunden.

Wdahrend Marco D’Andrea weiter am Ofen arbeitet, féllt ein

e

Auch typisch franzésische Maccarons zdhlen zum Sortiment aus der
Patisserie.

Detail auf, dass gerade in der Patisserie sehr wichtig ist: die
groB3en Glas-Turen pro Herde. Warum fallen sie auf? Weil
sie nur ganz selten aufgemacht werden. “Es ist unabldssig,
das man stets sieht wie sich die Produkte im Ofen entwi-
ckeln”, erklart D’Andrea. Die Glasturen bieten auch durch
die starke Halogenbeleuchtung besten Einblick in den Ofen.

Man spart sich zum einem hier auch Zeit, da die Turen
nicht standig auf und zu gemacht werden. Zum anderen
geht weniger Warme durch das Offnen der Turen verloren.
Der Energieverlust ist jedoch nur ein Aspekt, es geht Marco
D'Andrea besonders um das richtige Klima in der Patisse-
rie: "Der Backofen strahlt wenig Hitze ab. Das ist auch gut
s0.” Der MIWE condo ist auch extrem gut isoliert, das wirkt
sich besonders bei langen Backzeiten aus. -

Direkt auf Herdplatte werden beispielsweise Zépfe gebacken.

Immer wieder anders und immer wieder mit neuen Ideen ist der Brotwa-
gen dekoriert.
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Auch der bei Konditoren ungeliebte Schwaden bleibt wo er ist,
ndmlich in der dampfdicht verschweiliten Backkammer und
hinter der abgedichteten Glastire. Dann kann er sich nicht auf
Schokolade oder Ahnliches setzt. Uber den Schwaden und
dessen Menge und die prdzsisen Einstellungen in der Back-
kammer ist Marco D’Andrea jedoch sehr froh: “Diese Qualitat
kannten wir in unserem alten Backlfen so nicht.”

Jeder Herd verfugt Uber einen separaten Schwadenapparat
um immer gentgend Sattdampf zur Verfugung zu haben.
Das geht auch nicht auf Kosten der Backofentemperatur.
“Gerade bei Brot und Brotchen tragt dieser wesentlich

zur Optik und dem Backergebnis bei”, verdeutlicht Marco
D’Andrea dessen Notwendigkeit.

Wdhrend er dies sagt, schiebt er die inzwischen aufgegan-
genen Frichtebrote in einen der Herde, in dem sie nun bei
fallender Temperatur gebacken werden. Der MIWE condo
im Sullberg verrichtet aber nicht nur seine klassische Back-
aufgaben sondern er erzeugt auch die typische Karamell-
kruste der Créme brilée.

Erstaunt waren wir, als sogar KuvertUre-Callets in einen der
Herde geschoben wurde. “Die lassen wir hier karamellisie-
ren”, erkldrt Marco D'Andrea. Er nutzt dafUr die sanfte Strah-
lungshitze. Erste Wahl, auch in der Spitzen-Gastronomie:
Der MIWE condo.

Der Gipfel der GenUsse ist auf dem Sullberg zu Hause. Die Patisserie und
der Brotwagen tragen ihren Teil dazu bei.

Kurzinfo:
Sullberg - Hotel, Restaurant, Terrassenlandschaft,
Catering

GeschdaftsfUhrender Gesellschafter: Karlheinz Hauser

Gastrokonzepte:
Gourmertrestaurant Seven Seas
Historischer Ballsaal

Restaurant Deck 7

Private Dining

AlmhUtte (Oktober bis Mdrz)

www.suellberg-hamburg.de
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