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: Besseres Angebot -
weniger Stress — hohere
Renditen

Gaste mogen’s gerne frisch — Koche auch.

Editorial )
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Modernst

den ba ‘ Keine Auseinandersetzungen mit dem Lebensmittelinspektor, saisongerechter Beschéffung und sofortige Verarbe?"tun‘g
y Einkauf, kostengiinstige Produktion, abwechslungsreiches Speiseangebot, von frischen Produkten bedeutet fiir viele
. treue Géste. Um das alles unter einen Hut zu bringen - unabhangig von Betriebe ein Kraftakt. Hohe Beschaffungs-
Im Nationalpark Berchte der Betriebsgrosse - braucht es eine effiziente Losung: «freeze'n’go». Mit kosten, massiver Energieverbrauch und
Kulisse der bayeris diesem Verfahren lassen sich Salat, gekochte und abgeschmeckte Teigwaren, unbestdndige Verfiigharkeit des Personals
Lichtmannegqg Ossobuco bis hin zu Gemiise einfach vorproduzieren. Bei einer fachgerechten machen den Alltag auch nicht leichter.
Gourmetkiiche Kiihlung von 2 bis 5 °C kdnnen die Speisen qualitdtsverbessernd und in Der Spagat zwischen dem grossen Ansturm
- bakteriologisch einwandfreiem Zustand bis zu 10 Tage gelagert werden. am Wochenende und den ruhigeren Wo-
chentagen kann gelingen und das Bediirf-
Taglich sorgt Thomas L nis der Giste nach Frische und Abwechs-

liche Wohl von rund 16 Produz ' . s tkebeil lung, Exotik- und Traditionsgerichten kann
Auswahl stehenden 4 roduzieren Sie Gemiise, Stdrkebeilagen, erfiillt werden.
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»-mat mit einer zartel

Saucengerichte wie gewohnt nach Ihrem
eigenen Rezept (im Kombisteamer, Kip-
per, Pfanne).

Die Speisen heiss sautieren und fertig
abschmecken. Der pefekte Garpunkt
muss erreicht sein.

Fiillen Sie die Speisen heiss in GreenVac
Schalen ab und schliessen Sie sie mit
dem Deckel.

Schieben Sie die Schalen in den -40°C
vorgekiihlten FrigoJet Schnellkiihler. Der
Garprozess wird innert 3-5 Minuten ge-
stoppt. Bevor ein Einfrieren stattfindet,
schaltet der FrigoJet automatisch auf
~Kiihlen” +2°C.

Anschliessend wird in der Schale ein
volles Vakuum erstellt. Es entsteht ein
luftleerer Raum, indem sich die Poren
der Speisen offnen, Geschmacksstoffe
dringen sukzessive in die Speise.

Getestet von der Schweizer Kochnationalmannschaft

In Zusammenarbeit mit der Schweizer Kochnationalmannschaft, dem Qualis Laboratorium und
der Hochschule Wadenswil wurden Blindtests und Laboruntersuchungen zur Priifung der Pro-
duktionsmethode «freeze'n’go» und GreenVac durchgefiihrt. Jegliche Ergebnisse bestatigen die
einwandfreie hygienisch-mikrobiologische Qualitdt und die Geschmacksveredelung der Speisen.
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salititsuntersuchungen swiss culinary HOCHSCHULE WADENSWIL
national team

Mit «freeze'n’go» von HUGENTOBLER gelingt
Ihnen der Kraftakt, die Forderungen von
Kochen und Gasten miihelos und kosten-
glinstig unter einen Hut zu bringen.
«freeze'n’go» als Produktionsmethode

wirkt nicht nur in Bezug auf die Speisen-
qualidt, sondern schreibt neue Kapitel bei
der Kiichenrendite. Ihre Zukunft: regio-
nale Nahrungsmittel, im eigenen Betrieb
verarbeitet zu Convenience-Produkten,
bedeuten weniger Zeit- und Kostendruck.
Mit «freeze'n’go» produzieren Sie Zeit unab-
hangig und die einzelnen Komponenten
TIhrer Speisekarten sind jederzeit innert
Minuten servierbereit.

«freeze'n’go», eine Weiterentwicklung von
Sous vide und Cook & Chill - ein Schweizer
Kochsystem fiir die Profikiichen Europas.

Ihr HUGENTOBLER-Team
Martin Bayerlein

Fachkurse Juli bis November 09

Dienstag, 11. August
Schweizer Kochsysteme 09.00-15.30

Mittwoch 16. September
Schweizer Kochsysteme 09.00-15.30

Mittwoch, 21. Oktober
Schweizer Kochsysteme 09.00-15.30




