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Zahlen & Fakten:

Objekt: Grand Hotel Les Trois Rois, Basel
Auftrag: Neue Kucheneinrichtungen fir das
Restaurant Chez Donati

Kunde: Grand Hotel Les Trois Rois, Basel
Web: www.lestroisrois.com

Ausfiihrung: 2010 bis 2012 (etappenweise)
Sitzplatze: 100 innen, 30 aussen
Mitarbeitende: 19

Kunde:

Das Restaurant Chez Donati bietet seit Uber 50
Jahren erstklassige italienische Esskultur. Es
gehdrt zum Grand Hotel Les Trois in Basel
und befindet sich nur wenige Gehminuten vom
5-Sterne-Superior-Hotel entfernt, ebenfalls
direkt am Rhein. Im Chez Donati treffen sich Fein-
schmecker, Kunstler und Bonvivants.

Ausgangslage:

Die Kuicheneinrichtungen des Chez Donati waren
schon 25 Jahre in Betrieb und entsprachen nicht
mehr den Anforderungen. Die Simeta AG erhielt
den Auftrag, die Kiiche etappenweise zu moder-
nisieren. Von 2010 bis 2012 wurden die Einrich-
tungen sukzessive angepasst oder ersetzt. Nun
sind die Einrichtungen wieder auf dem neusten
Stand der Technik, und das Chez Donati ist fur die
Zukunft geristet.

Herausforderung:

Wie das Grand Hotel Les Trois Rois befindet sich
das Chez Donati in einem historischen Gebaude.
Die Kiche ist in einem grossen Raum mit starkem
Gefalle und ohne rechte Winkel. Jedes Einrich-
tungsteil musste millimetergenau dem Boden und
den Winkeln angepasst werden.

ltalianita am Rhein

«Versprochen wird einem ja immer viel, aber die Simeta AG

halt es auch ein!»
Mirko Bonke, Facility & IT Manager Grand Hotel Les Trois in Basel

Das Restaurant Chez Donati des Grand Hotel Les Trois Rois steht seit tber
50 Jahren fUr italienische Esskultur in Basel. Die gehobene Gourmetklche aus
dem Piemont lockt Feinschmecker, Klnstler und Bonvivants. Fir diese zele-
brierte Italianita ist nur das Beste gut genug. Deshalb vertrauten die Verant-
wortlichen des Grand Hotel Les Trois Rois fir die neuen Kiicheneinrichtungen
einmal mehr der Simeta AG.

25 Jahre alt war die Kiche im Chez Donati. Die Bedingungen fur die Mitarbei-
tenden und ihre Arbeit liessen zu winschen Ubrig. In der Mitte blockierte ein
grosser Marmortisch den Durchgang, gearbeitet wurde an gegen die Wande
gerichteten Arbeitsplatzen. In der neu eingerichteten Kiiche sind die Arbeits-
flachen u-férmig platziert. Die Kichencrew ist ndher zusammengerickt, es
herrscht Blickkontakt, die Kommunikation wird gefordert. Mirko Bonke, Facility
& IT Manager des Grand Hotel Les Trois in Basel, ist begeistert: «Die Mitar-
beitenden arbeiten einzeln und miteinander besser. Das férdert den Teamgeist
und wertet die Qualitat des Berufslebens fur jeden Einzelnen enorm auf.»

Gemeinsam mit der Simeta AG entwickelten die Verantwortlichen des
Grand Hotel Les Trois Rois das Konzept flr die neuen Kicheneinrichtungen
und fanden schnell eine Losung — trotz erschwerter Bedingungen. Denn das
Chez Donati befindet sich in einem historischen Gebaude, die Bausubstanz ist
mangelhaft. So steht die Kiiche in einem grossen Raum mit starkem Gefalle
und ohne rechten Winkel. Jeder Arbeitskorpus, jede zusatzliche Front musste
von der Simeta AG millimetergenau an den Boden angepasst und ausgerichtet
werden. Diese Voraussetzungen verzeihen keinen einzigen Fehler — grosser
Zeitdruck hin oder her.

Die Hauptarbeiten des Umbaus fanden in den dreiwdchigen Sommerbetriebs-
ferien des Chez Donati 2012 statt. Nach dem Einbau der Kuhlzelle blieben nur
noch eineinhalb Wochen fir die exakte Feinplanung, den Aufbau der Einrich-
tungen und die schlisselfertige Ubergabe der neuen Kiiche. »
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Hier in Basel, direkt am Rhein,
wird seit Gber 50 Jahren Italianita
zelebriert: Das Restaurant Chez Donati
gehort zum Grand Hotel Les Trois Rois
und bietet gehobene Gourmetkiche
aus dem Piemont.

» Mirko Bonke zu diesem eigentlich
fast unmoglichen Zeitplan: «Einein-
halb Wochen fir diese Arbeiten sind
nichts mehr. Und dennoch brauchte
ich nicht mal den Zeitpuffer, den ich
immer einplane. Versprochen wird
einem ja immer viel, aber die Simeta
AG halt es auch ein. Das finde ich so

Mirko Bonke vom Grand Hotel Les Trois Rois.

Uberzeugend an der Simeta AG. Die
haben dermassen gute Strukturen,
die missen nur noch vor Ort gehen,
Anpassungen vornehmen und fertig.
Was die Simeta AG macht, hat immer
Hand und Fuss. Alles ist sehr, sehr
durchdacht. Sonst hatte das gar nicht
geklappt hier.»

Jetzt sind die Arbeitsplatze optimiert,
die einzelnen Bereiche klar getrennt.
Statt des grossen Marmortisches gibt
es Schranke und Kihleinheiten. Der
Platz wird so gut ausgenutzt, dass
sogar mehr Raum fir die Klche zur
Verfligung steht als vorher. Und das,
obwohl mehr Volumen zugebaut ist
als bisher. Was Bonke ebenso freut:
«Wir haben einen zusatzlichen Mehr-
wert erhalten, weil die Energiekosten
mit den neuen Geraten markant ge-
sunken sind.»

Seit 2004 hat die Simeta AG schon
mehrere Auftrage fir das Grand
Hotel Les Trois Rois realisiert. Die
Verantwortlichen haben zwar auch
vor diesem Job Gesprache mit Mitbe-
werbern geflihrt. Dennoch haben sie
wieder der Simeta AG ihr Vertrauen
geschenkt. Bonkes Begrindung: «Die
Simeta AG ist fUr uns ein Partner. Wir
legen ein Projekt in ihre Hande und
haben das Vertrauen, dass es so wird
wie gewlinscht. Und dieses Vertrauen
wurde noch nie enttauscht.»

Juni 2013 — Restaurant Chez Donati, Basel

Selbstverstandlich versucht auch ein
Grand Hotel Les Trois Rois standig,
die Kosten zu optimieren. Doch in
Sachen Qualitat darf es auf diesem
Niveau keine Kompromisse geben.

«Was die Simeta AG
macht, hat immer Hand

und Fuss.»
Mirko Bonke, Facility & IT Manager

Bonkes Konsequenz daraus: «Wir
geben zu Beginn lieber etwas mehr
aus, dafur stimmt alles, und auf Dauer
rechnet es sich dann doch. Denn ich
kann nun mal flir den Preis eines Fiats
keinen Mercedes kaufen. Wir aber
wissen, welche Qualitat gefordert ist
und zu welchem Preis es diese Qua-
litdt gibt. Die Simeta AG hat ein ein-
zigartiges Know-how in Bezug auf die
besonderen Verhaltnisse in unserem
Haus. Deshalb haben wir auch wieder
die Simeta AG berlcksichtigt. Wir ge-
hen zu den Unternehmen, bei denen
wir Qualitat und Vertrauen finden.»
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