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Auf Genuss

programmiert

Das neue Mitarbeiterrestaurant am Dingolfinger
Unternehmenssitz von SAR Elektronik hebt
Selfservice auf ein neues Level. Highlight des
geschmackvollen Reallabors fir verschiedene
Robotik-Systeme ist das Future Café, ein
dreiarmiger Barista-Roboter.

ogar in einem Luxushotel

wiirde sich das Future Café

nahtlos einfiigen, so schick

ist die vollautomatische Kaf-
feebar. Eckiges und Rundes, Holz und
Glas finden aufkompakten neun Qua-
dratmetern ebenso zusammen wie di-
gitaler Fortschritt und handwerkliche
Produkte. Anstelle eines Baristas aus
Fleisch und Blut hantieren hinter der
Theke drei Roboterarme. Mit gleich-
mifligen, prizisen Bewegungen verei-
nen sie Kaffee und Frischmilch zu
allerlei Spezialititen, bereiten heiflen
oder eisgekiihlten Tee zu:
»Der Maschinen-Output
pro Stunde liegt bei bis zu
100 Bechern. 600 Portio-
nen Kaffee oder Tee am
Tag sind also locker mog-
lich®, Dberichtet Harald
Rohrmoser. Der ehemali-
ge Spitzenkoch, Barista
und Hochschuldozent ist Geschiifts-
fithrer von Knext. Das 2023 ausge-
griindete Tochterunternehmen der
SAR Group hat sich auf Automatisie-
rungslosungen fiir Gastronomie und
Handel spezialisiert. Neben dem Futu-
reCafé gehoren dazu auch Service-,
Reinigungs- und Promotion-Roboter.

Robotik mit Charme. In Asien, wo
Rohrmoser zuletzt arbeitete und un-
terrichtete, habeer schonvorzehnJah-
ren Robotik-Konzepte in der Gastro-
nomie erlebt. Vorbildlich oder inspi-
rierend fand er jedoch keines. ,,Anders
alsin Fernost war unser Anspruch von
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Anfang an, etwas zu entwickeln, das
optisch wie technisch Premium-Ni-
veau hat.“ Ein hochleistungsfihiges
Selfservice-Konzept mit  Gastro-
Charme — und nicht nur ein besserer
Automat mit Fliebandtaktung. Diese
Idee ztindete auch beim Entwick-
lungsteam von SAR Electronic, einem
Automationsunternehmen aus Din-
golfing in Niederbayern. ,Den ersten
Roboter, damals noch mit zwei Ar-
men, haben wir im Jahr 2020 gebaut.
Auflerdem war der Prototyp darauf
programmiert, Kaffeegetrinke mit

,,Der Maschinen-Output pro
Stunde liegt bei 100 Bechern.”

Harald Rohrmoser
Geschaftsfiihrer Knext

Latte Art zu verzieren. Mit diesem
High-End-Anspruch, so stellte sich
schnell heraus, war er jedoch zu stor-
anfillig—und fiir den angepeilten Ein-
satz in Hochfrequenzlagen zu lang-
sam. Zum Vergleich: ,, Die aktuelle Ge-
ritegeneration benétigt fiir die Zube-
reitung pro Getrdnk im Durchschnitt
lediglich 40 Sekunden®, so der Knext-
Geschiftsfiihrer.

Testumgebung unter Realbedin-
gungen ist der Unternehmenssitz in
Dingolfing. Dort ist rund um den
Barista-Roboter ein vollautomatisier-
tes Konzept zur Verpflegung der rund
350 Beschiiftigten entstanden.

Holz als Mafigabe. Das im Mirz 2025
erdffnete Mitarbeiterrestaurant wird
von einem markanten Neubau in
Holzstinderbauweise beherbergt. Der
gestalterische Leitfaden: Nachhaltig-
keit — von den Baumaterialien bis zur
Einrichtung. Innen wie aufen spielt
Holz eine tragende Rolle. Die dunkle
Fassade besteht aus veredelten Lir-
chenbohlen nach der sogenannten Ya-
kisugi-Methode. Dabei wird die Holz-
oberfliche durch kontrolliertes An-
brennen karbonisiert. Das verleiht ihr
zum einen die tiefschwarze Farbe.
Zum anderen macht die
Veredelung das Bauma-
terial haltbarer und resis-
tenter gegen Schimmel,
Pilze und Insekten — ganz
ohne Lack oder Lasur.
Im Innenraum domi-
niert helles Tannenholz.
Grofle  Fensterfronten
lassen viel Licht in Lounge und Win-
tergarten. Japandi, die dsthetische Ver-
bindung von japanischem Minimalis-
mus und skandinavischer Design-
Asthetik, prigt den Raumeindruck.
Auf insgesamt rund 150 Quadratme-
tern verteilen sich 96 Sitzplitze, weite-
re40hatdie Outdoor-Piazzazubieten.
Sparringspartner bei Planung, Gestal-
tung und Projektmanagement des
Mitarbeiterrestaurants war der schwi-
bische Ladenbauexperte Wanzl. Von
ihm stammt auch das Galaxyport, die
automatische Zutrittsschleuse mit
Schwenkarm. Sie 6ffnet sich erst, wenn
die Mitarbeitenden ihren Firmenaus-

Ein Testlabor:
Das im Marz
2025 erdffnete
Mitarbeiter-
restaurant. Der
gestalterische
Leitfaden: nach-
haltig - von den
Baumaterialien
bis zur Einrich-
tung.

Roboterarme
bereiten den
Kaffee innerhalb
von rund 40
Sekunden zu.
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Ein Hingucker:
das Future Café

mit dreiarmigem
Barista-Roboter.

Mitarbeiter-
restaurant

Unternehmen SAR Elektronik
Niederlassung Dingolfing
Anzahl Mitarbeiter 350
Flache 150 gm

Sitzpldtze 96 innen, 40 auBen
Konzept Selbstbedienung,
kontaktloses Bezahlen
Ausstattung Barista-Roboter
kombiniert mit Smart Store,
Selfservice-Zeilen mit Mikro-
wellen und High-Speed-0Ofen
Offnungszeiten Mo-Fr,

6-18 Uhr

Angebot Future Café rund 20
Kaffeespezialitaten und Tees,
siile und herzhafte Snacks
Angebot Store gekiihlte Ge-
tranke, Tages-Bowl, Suppen,
Menis; samtliche Food-Offer-
ten werdenin der hauseigenen
Genussmanufaktur produziert
Nachfrage 70-100 Essen/Tag
Preisbeispiele Latte Macchia-
to/Cappuccino 1,80 €, Suppe
2,40€,Bowl 7,90 €,

Wrap 1,80 €, Salat 7,60 €
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Ein Smart Store
erganzt das
Angebot im
FutureCafé. Der
grofite Teil der
Speisen lagert
in glasernen
Kihlschranken,
angefangen

bei Suppen

und Salaten bis
zu kompletten
Menis.

-

Das Restaurant
ist fir 350
Beschaftigte
ausgelegt.

weis an einer freistehenden Stele scan-
nen. ,,Den kénnen sie spater auch nut-
zen, um Getrinke, Snacks oder Spei-
sen zu bezahlen. Alternativ werden
EC- und Kreditarten als Zahlungsmit-
tel akzeptiert®, berichtet Rohrmoser.

Barista als Vorbild. Das Future Café
ist mit je drei Bestellterminals und
Ausgabeschleusen ausgestattet. Rund
20 Getrankeoptionen stehen zur Wahl.
Die Bohnen fiir die Kaffeespezialititen
liefert eine kleine Privatrosterei, die
Frischmilch hat Bio-Qualitit. Als ve-
gane Alternative, dieam besten mit der
Maschine harmoniert, hat sich Erb-
senmilch herausgestellt. ,,Die Kaffee-
technik stammt vom Schweizer Her-
steller Eversys und wurde fiir das
FutureCafé weiter modifiziert. Ihr
USP: Die Brithqualitit ist mit traditio-
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nellen italienischen Siebtragermaschi-
nen vergleichbar.“ Das Ausschiumen
der Milch mit Dampf mache die
Milchhaube besonders samtig. Damit
komme sie in Konsistenz und Ge-
schmack einem handwerklichen
Schaum gleich.

Um die Zubereitungsprozesse von
Espresso und Milchschaum zu auto-
matisieren, haben die Ingenieure bei
Knext simtliche Handgriffe eines er-
fahrenen Baristas genau analysiert.
Ausgestattet mit dem Wissen und
Koénnen eines menschlichen Profis, ist
der Roboter sogar in der Lage, den
Mahlgrad und damit die Extraktions-
zeit des Espresso automatisch anzu-
passen. Das stelle auch bei variablen
Rahmenbedingungen wie Luftfeuch-
tigkeit und -temperatur eine stets
gleichbleibende Getrinkequalitit si-
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cher, so der Geschiftsfiihrer. Das boh-
nenbasierte Sortiment erganzen zwolf
Teesorten, davon sechs Eistees. Sie wer-
den mit ,,Knext Pressure-T* frisch ge-
briiht. Basis sind lose Teeblitter. Bei
dem selbst entwickelten Hochdruck-
Brithverfahren fallen also weder Tee-
beutel noch Pads oder Kapseln an.
Dartiber hinaus kann das Future Café
mit einer kleinen, feinen Auswahl an
stiflen und herzhaften Snacks dienen.
Muffins, Wraps & Co. werden in der
integrierten Kithlauslage appetitlich
présentiert.

Bis zu vier Produkte lassen sich in
einer Bestellung biindeln. ,Manscrollt
durch das Angebot und legt wie beim
Online-Shopping einfach die ge-
wiinschten Artikel in den Warenkorb*,
so Rohrmoser. Sobald der Bezahlvor-
gang abgeschlossen ist, startet die Zu-
bereitung. Die drei Roboterarme ar-
beiten zwar autonom, dennoch sind
sie in der Lage, miteinander zu kom-
munizieren und sich aufeinander ab-
zustimmen. Eine weitere Robotik-Lo-
sung, die unter der Theke verbaut ist
und damit fiir Géste unsichtbar bleibt,
sorgt automatisch fiir Snack-Nach-
schub. Die Offerten aus dem gekiihlten
Lager, das bis zu 300 Artikel fasst, wer-
den sozusagen von unten nachgereicht
und nach oben durchgefordert.

Achillesferse Milch. Weitere Plus-
punkte des vollautomatisierten Kon-
zepts: ,,Mit einer Grundfliche von ge-
rade mal neun Quadratmetern beno-
tigt es weniger Platz als herkémmliche
Thekenlosungen.“ Zudem garantierte
die rundum verglaste Kabine einen
hohen hygienischen Standard. Und
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Knext-
Geschafts-
fihrer
Harald
Rohrmoser
will
Robotik-
Losungen
mit Gastro-
Charme.
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KNEXT

Knext Service Robotic Solutions ent-
wickelt und vertreibt mit einem kleinen
Team aus zwolf Beschaftigten Auto-
matisierungslésungen fir Gastronomie,
Hotellerie und Handel. Das Produkt-
portfolio reicht vom vollautomatisierten
FutureCafé bis zu Reinigungs-, Servier-
und Promotion-Robotern. Geschafts-
fihrer des Mitte 2023 ins Leben gerufe-
nen Corporate Start-up unter dem Dach
der Mutter SAR Electronic ist Harald
Rohrmoser. Er bringt mehrals 25 Jahre
Erfahrung in der gehobenen Gastronomie
und Hotellerie mit, als Koch und Patissier
ebenso wie als Barista und Weinexperte.
In Asien baute Rohrmoser auferdem eine
Koch-Akademie und Hotelfachschule auf.

Auch Service-
roboter sind
| im Einsatz.

' L
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was passiert, wenn es mal nicht lauft?
»Der Roboter ist auf eine hohe Auslas-
tung ausgelegt und sehr robust. Als
Corporate Start-up eines Unterneh-
mens, das seit Jahrzehnten Industrie-
anlagen baut, profitieren wir von
einem groflen Erfahrungsschatz in Sa-
chen Automatisierung, sagt Rohrmo-
ser. Achillesferse des Systems seien
vielmehr die Lebensmittel, besonders
die Milch. Die meisten Fehlermeldun-
gen, so Rohrmoser, konnten binnen
kurzer Zeit behoben werden. In der
Regel helfe schon ein Reset. Dauert das
Troubleshootinglinger als zwei Minu-
ten, wird das im Zubereitungsprozess
steckengebliebene Produkt automa-
tisch fiir den Gast storniertund der Be-
trag zurtickgebucht.

Smart Store mit Tagesgericht. Ein
Smart Store erginzt das Angebot des
FutureCafés. Der grofite Teil der Spei-
sen, angefangen mit Suppen und Sala-
ten bis zu kompletten Mendis, lagert in
glasernen Kiihlschrinken. Sie bieten
Platz fiir bis zu 200 Artikel. ,Mitarbei-
tende kénnen sie mit nach Hause neh-
men oder vor Ort verzehren. Zum Er-
wirmen stehen Mikrowellen und
High-Speed-Ofen in den Selfservice-
Zeilen bereit.“ Zusitzlich gibt es eine
Bowl als warmes Tagesgericht. Samtli-
che Speisen sind hausgemacht. Die
Produktionskiiche befindet sich im
gleichen Gebaude wie das Mitarbeiter-
restaurant. Zwei Vollzeitkrifte arbei-
ten unter der Leitung von Kiichenchef
Rohrmoser. Sein grof8es Gliick: ,,Unser
Sous-Chef ist auch Konditor.

Wie im Airline-Catering setzt man
auch bei Knext auf Sous-vide. Das

schonende Niedriggaren, so der Ge-
schiftsfithrer, ermogliche zum einen
das Zubereiten vieler unterschiedli-
cher Gerichte mit wenig Personalauf-
wand. Zum anderen blieben die Spei-
sen linger frisch — bis zu 14 Tage. Nach
dem Garen werden die Offerten por-
tioniert, verpackt und etikettiert, je-
weils unter Angabe des Mindesthalt-
barkeitsdatums. Allein zwischen acht
und zehn Meniis aus der hauseigenen
Genussmanufaktur konnen Géste tig-
lich wihlen.

Service- und Reinigungsroboter.
Auch im Deli unterstiitzt smarte Tech-
nik die Nachschub-Logistik. ,In den
Kiihlschrinken sind Wiegezellen ver-
baut®, berichtet Rohrmoser. Deshalb
wisse man stets genau, was wann ent-
nommen wurde —und welche Produk-
te nachgefiillt beziehungsweise nach-
produziert werden miissen. Store wie
Future Café laufen also mit einem Mi-
nimum an Personalaufwand, nichtzu-
letzt dank weiterer Robotik-Losungen.
So transportieren Serviceroboter das
benutzte Geschirr vom Restaurant in
die Spiilkiiche. Und Reinigungsrobo-
ter sorgen fiir blitzblanke Béden. Die
Gerite laden sich selbststindig in der
Dockingstation auf, fiillen Reini-
gungsmittel und Wasser nach. Ledig-
lich fiir das Reinigen des Future Cafés
und das Nachfiillen von Bohnen und
Milch braucht es menschliches Perso-
nal.

Kantine ade. Noch sind Café und Deli
in Dingolfing allein Mitarbeitenden
vorbehalten. Mittelfristig wolle man
sich aber auch Gisten von auflen 6ff-
nen, so der Geschiftsfiithrer. Dariiber
hinaus gibt es bereits zwei Future Cafés
an externen Standorten im Umbkreis
von 100 Kilometern. Beide betreut
Knext von Dingolfing aus. Weitere
Standorte sind in Planung. Der Kunde
als Flichengeber — ,momentan die
einzige Losung, die fir uns infrage
kommt“. Sie rechne sich ungefihr ab
200 Beziigen am Tag. Die klassische
Kantine hat in den Augen des Knext-
Geschiftsfithrers  jedenfalls ausge-
dient. ,Die Zukunft gehort smarten,
platzeffizienten Kleinflichenkonzep-
ten mit 24/7-Angebot®, ist er iiber-
zeugt. Das Future Café gehe mit gutem
Beispiel voran und zeige: Ein hoher
Automatisierungsgrad und ein hohes
kulinarisches Niveau sind durchaus
kompatibel. KERSTIN SCHULTE
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