HUGENTOBLER ___

Schweizer Kochsysteme®

Einfach unverzichtbar

Im Herzen von Reit im Winkl produziert Manfred Ettinger auf seiner
Unterwirtsalm feine Gerichte mit «freeze'n’go». Zusammen mit einer
Kiichenhilfe verpflegt er in Spitzenzeiten bis zu 220 Gdste — eine
Leistung, ohne «freeze’n‘go» undenkbar.

Manfred Ettinger suchte nach einer Losung fiir eine effizientere Pro-
duktion unter Beibehaltung seiner hohen Qualitdtsstandards. Dabei
wurde er auf die Firma Hugentobler + Partner GmbH aufmerksam. Im
Hugentobler Aushildungs- und Schulungscenter lernte er das Produk-
tionssystem «freeze’n’go» kennen: «Ich hatte die Moglichkeit, nach
dem Kurs das System in meiner Kiiche zu testen und erlebte sofort den
Nutzen, stressfrei zwischen den Stosszeiten produzieren zu konnen!»

Tellerfertig gegarte, abgeschmeckte Gemiise und Beilagen kiihlt Man-
fred Ettinger im FrigoJet Schnellkiihler/Schockfroster professionell bei
-40 auf +2°C runter und vakuumiert sie sofort in GreenVac-Schalen. So
bleiben Geschmack, Vitamine und Saft erhalten. Die
Produkte kdnnen mit diesem Verfahren bedenkenlos
bis zu 10 Tage gelagert werden. «Selbst an Tagen, an
denen wenig Essen verkauft werden, hat man durch
«freeze'n’go» einige hundert Euro gespart, alleine
durch die Lebensmittel, die man nicht teuer entsor-
gen mussy», erzahlt Manfred Ettinger. Mit der Gippigen
Auswahl an Gerichten auf der Speisekarte, produziert
in der kleinen Kiiche, erstaunen er und seine Mitarbei-
terin die Gaste immer wieder. «Nach einem 4-Gange-
Menu fiir 60 Personen wollte sich ein Gastgeber bei mir
personlich in der Kiiche bedanken und mit den Kéchen
anstossen. Der Gastgeber war fassungslos, als ich ihm
erklarte, dass wir das Festessen zu zweit zubereitet
haben. Das war fiir mich eine weitere Bestdtigung,
Manfred und Anna-Maria Ettinger, mit der Umstellung auf «freeze'n’go» die richtige Ent-
Inhaber der Unterwirtsalm scheidung getroffen zu haben.» Inzwischen konnte Manfred Ettinger
die Personalkosten dauerhaft reduzieren, den Warenaufwand um zirka
15-20% senken und die Stromspitzen durch zeitversetzte Produktion

Wenn er iiber «freeze'n’go» spricht, kommt er ins Schwarmen: «Trotz
extremer Schwankungen in den Besucherfrequenzen und vollem Lokal
kann ich hochwertige Gerichte servieren und habe die Gewissheit,
den Servicezeiten gelassen entgegenzusehen. Das macht fiir mich das
System einfach unverzichtbar!»
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Editorial

Aus Erfahrungen der
Vergangenheit entstehen
die Ideen der Zukunft

Frith schon, im Jahre 1986 liessen wir uns
von George Pralus in das Geheimnis von
,Cuisson sous vide” einweihen. Fir Alain
Ducasse bauten wir Kiichen, mit Willy
Pliss diskutierten wir ndchtelang (iber
Niedertemperaturgaren. An den Koch-
Universitaten in den USA lernten wir die
magische Zahl ,30“ kennen und Lliessen
uns dadurch inspirieren: Mit dem Ban-
kettsystem HG 3000 hat Hugentobler die
Regenerierungstechnik im Kombisteamer
salonfdahig gemacht. Mit Eigenentwick-
lungen wie GreenVac und Hold-o-mat
wurde die Erfolgsserie  fortgefiihrt
und die Kiichentechnik revolutioniert.
Wir nutzen die Erfahrungen vergangener
Generationen fiir innovative und span-
nende Zukunftsideen. «freeze'n’go» - ein
Schweizer Kochsystem - ist die realistische
Losung fiir jeden findigen Kiichenchef und
Koch. Warum? Weil dieses Produktionsver-
fahren bereits dort ansetzt, wo Lebens-
mittel frisch eingekauft und mit heraus-
ragender Technik aufbereitet werden. Die
Gaste sind von der verlockenden Meniiviel-
falt begeistert und werden zu Stammgasten
- Ihr Lokal und Ihre Unternehmensrendite
sind im Aufwartstrend.

Ihr Hugentobler-Team
Martin Bayerlein

Fachkurse Okt./Nov. 2011

Im Ausbildungs- und SchulungsCenter
(ASC) Grifelfing-Miinchen

Sichern Sie sich Ihren Platz!




