omplett umgebaut
inhaltlich neu

konzipiert prisentiert
sich das Gourmet-Restaurant
in  Herrmann's Romantik

und

Alexander Herrmann bietet nicht
nur authentische Kiiche.

Posthotel nach einer Verjiin-
gungskur in diesem Jahr. Seit
1995 sind Alexander Herr-
mann und seine Frau Eva fir
den gastronomischen  Part
verantwortlich. Thr Credo:
Authentisch sein! Das neue
Design-Konzept  fithrt  das
Traditionshaus in eine span-
nende Zukunft. Es ist regional
und nicht austauschbar, klas-
sisch, aber zeitgemif3.

VgV
romantisches Flair

=
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Es gibt Klassische Gourmet-
Restaurants, die sind so einge-
richtet, wie es der Mainstream
gerade verlangt. Das macht sie
vergleichbar. Die weltweite
Globalisierung hat nun ein-
mal auch in Deutschland gro-
Ben Einfluss auf die Gastro-
nomie. Der Familienbetrieb
Herrmann wollte etwas ande-
res: ,Eine Gestaltung, die ge-
nau auf uns zugeschnitten ist,
auf unsere Riume, unseren
Anspruch an  Kiiche und
Weinkeller und unseren Ser-
vice!“ Seit 1869 ist das Haus
in Familienbesitz. Wihrend
Werner und Melitta Herr-
1981 verantwortlich
einstiegen und heute noch
den Hotelbereich fiithren, lei-
ten Neffe Alexander und Gat-
tin Eva Herrmann seit zehn
Jahren Herrmann's Restau-
rant. Gemeinsam mit der
Stuttgarter  Innenarchitektin
Birgit Nicolay fanden sie in ei-
ner einjihrigen konzeptionel-
len Phase zu einer neuen Ge-
staltung, in der die Traditio-
nen als ehemalige Posthalterei
aufgenommen und zeitgemaf
interpretiert wurden. Dabei
entstand ein harmonisches,
allumfassendes  Design-Kon-
zept. Es gibt weder Briiche

mant



zum Hotelbereich noch zwi-
schen den einzelnen Raumen.
»50 wie Alexander Herrmann in
seiner Kiiche einen eigenen, sehr
jahreszeitlich  gepriigten  Stil
pflegt, so sollte auch der Charak-
ter des Hauses erkennbar blei-
ben®, erkldrt Birgit Nicolay die
gemeinsamen Intentionen. Ale-
xander Herrmann: ,,Wir méch-
ten nicht vergleichbar sein, son-
dern eine eigene Interpretation
von Kiiche, Keller und Ambiente
umsetzen.” So, wie die Weinkar-
te eine grofle Zahl frankischer
Schitze auflistet, so steht auch
seine Kiiche fiir sorgfiltig verar-
beitete frinkische Produkte, die
teilweise eigens fiir Herrmanns
geziichtet oder produziert wer-
den. Der Erfolg des Restaurants
gibt  dem  Traditionsbetrieb
Recht. Als Mitglied der Jeunes
Restaurateurs kann Alexander
Herrmann inzwischen auf 250
Folgen Vox Kochduell verwei-
sen, auf eine eigene TV-Koch-
sendung im Bayerischen Rund-
funk, drei Kochbiicher und 17
Punkte im Gault Millau. Die Po-
pularitit hilft sicher bei der Ver-
marktung des Hauses, aber sie
schraubt auch die Anspriiche
der Giste hoch. Allen Beteiligten
war deshalb bewusst, dass sie ih-
ren Gisten stete Individualitit
bieten miissen, damit diese sich
auch kiinftig extra auf den Weg
nach Oberfranken machen, um
hier eine perfekt inszenierte, ein-
zigartige Genusswelt zu erleben.
Alle Details passen zusammen:
Am Empfang genauso wie im-

Hocts

Eigentiimer:
Herrmann's Posthotel
GmbH & Co. KG, Wirsberg
Zimmer: 45 (5EZ,25DZ
8 Juniorsuiten, 7 Apparte-
ments)

Restaurants: 2
(Herrmann's Restaurant,
Jagerstube)

Umbau Restaurant:
Januar/Februar 2005 (bei
laufendem Betrieb)
Neuerdffnung: 4/2005
Architektur:

Bernd Kretschmann
Innenarchitektur:

Birgit Nicolay, Nicolay
Architektur & Design,
Stuttgart
Tagungsrdume: 3
(78,56,32 qm)
Wellnessbereich

Restaurant oder den anderen
Gastbereichen. Stiihle, Polster,
Wand- und Deckenfarben, Ser-
vicestationen, Geschirr und Be-
stecke, selbst die Kleidung des
Personals sind aufeinander abge-
stimmt. Traditionelle und regio-
nale Elemente wie eigens kreier-
te Stoffe mit Kutschern und
Posthornern wurden mit zeitge-
miifen Elementen nach Feng-
Shui-Prinzipien verbunden. Bei-
ge- und Goldtone lockern kon-
trastierende dunkle, geradlinige
Holzelemente auf. Helle Holz-
boden und mit Licht hinter-
leuchtete Holzpaneele unter-

streichen die edle Atmosphiire.
Gleichzeitig wurde das gesam-
te Geschirr ausgetauscht. Die ge-
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Kontrastierende dunkle, geradlinige Holzelemente werden durch Beige-
und Goldtone sowie grofie Bildelemente aufgelockert.



RESTAURANT-AMBIENTE

Die Atmosphire in Herrmann’s Restaurant wird durch helle Holz-
béden und mit Licht hinterleuchtete Holzpaneele unterstrichen.

withlten Kollektionen bieten
jede Menge Gestaltungs- und
Serviermoglichkeiten.

Licht: gezielte Spots

»Die Entscheidung, ob ei-
nem Gast etwas gefillt oder
nicht, hidngt oft vom Licht ab.
Das ist ein ganz wichtiger Ge-
staltungsaspekt®, leitet Alexan-
der Herrmann seine Antwort
auf die Frage zum Lichtkon-
zept ein. Um den Einklang
zwischen #duflerer Hiille und
innerer Gestaltung perfekt er-
scheinen zu lassen, wurde des-
halb auch bei diesem Thema
ein eigenes Konzept umge-
setzt. Haus-Architekt Bernd
Kretschmann arbeitet schon
seit Jahren gezielt mit Licht.

Und Birgit Nicolay, stetig pen-
delnd zwischen Stuttgart und
New York, modifizierte dieses
Konzept fiir das neue Restau-
rant: Die Giiste trifft keine sto-
rende Helligkeit. Sie kénnen
sich voll auf ihr Menii konzen-
trieren und genieffen. Nur be-
stimmte Punkte werden ange-
strahlt und damit optisch in
Szene gesetzt. ,Das Licht ist
immer dort, wo die Giste hin-
sehen, zum Beispiel auf dem
Tisch. Die Speisen werden an-
gestrahlt, der Wein darf in den
Glasern funkeln®, erklirt die
Innenarchitektin die Intenti-
on. Kerzen sind nicht mehr in
hohen Stindern auf den Ti-
schen, sondern nur noch an
wichtigen Punkten wie einem
Gelinder oder Tischtrennern
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positioniert. Je nach Jahres-
zeit werden geschickt Stim-
mungen inszeniert, von frisch
und frithlingshaft bis warm
und festlich. Dabei wird das
Licht der Natur aufgenom-
men und genutzt, um die Ge-
fithle der jeweiligen Jahreszeit
aufzunchmen. So wie es der
Philosophie der Kiiche ent-
spricht. Die Leuchten dafiir
mussten jedenfalls extra ange-
fertigt werden.

Unterstrichen wird die sai-
sonale Ausrichtung durch ein
sechs mal drei Meter grofies
Wandbild mit Wechselfunkti-
on, das als Eyecatcher das
Restaurant grafisch aufwertet.
Wihrend im Frithjahr an die-
ser Stelle gelbe Tulpen in ei-
nem groflen Glas frithlingshaft
leuchten, sind es im Sommer
Léwenzahn und ein sattes
Gelb-Orange. Im Herbst kon-
nen sich die Giste {iber Laub
und seine warme Firbung
freuen. Im Winter sorgen eine
glutrote Rose und kriftige
Blau-Violett-Tone fiir festliche
Atmosphire. ,Diese greifbare
Form von Licht bringt das Ge-
fithl der Jahreszeiten wieder
Das fiihrt zu enormen Effek-
ten®, freut sich Alexander
Herrmann noch immer iber
die Idee.

Die stimmige Gesamtinsze-
nierung von Licht, Musik und
Table top in Verbindung mit
einer erlesenen Kiiche und ei-
nem aufmerksamen, profes-
sionellen Service, bietet den

Gisten  Gespriichsstoff — an,
lenkt sie von ihren Alltagspro-
blemen ab und fiihrt sie hin
zum unbeschwerten Genuss.
Bei allem Sinn fiir Asthetik
waren sich alle Beteiligten im-
mer bewusst: Es muss bezahl-
bar bleiben. Geschirr und Gli-
ser sollten eine perfekte Senso-
rik bieten, aber haltbar sein,
die Tischwische edel wirken,
aber auch pflegeleicht, Boden
und Winde zeitlos und halt-
bar. Alexander Herrmann:
»Die Welt ist schnelllebig, aber
so eine Investition muss serios
gerechnet fiir zehn bis 15 Jahre
angelegt sein.” Verinderungen
und den jeweiligen Zeitgeist
sollen insbesondere iiber mo-
difizierte Deckorationen an die
Tische und ins Haus geholt
werden. Wenn alle zwei bis
drei Jahre andere Farben und
Formen modern sind, kann
das ohne grofle Investitionen,
beispielsweise durch kontras-
tierende Platzteller und neue
Tischwische, ersetzt werden.

£AUSSTOL
Geschirr: Rosenthal,
Kollektion Free Spirit
Besteck: WMF, Serie True
Lyric

Glaser: Spiegelau, Serie
Autentis

Leuchten: Birgit Nicolay,
Nicolay Architektur & De-
sign, Stuttgart



