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Schweizer Kochsysteme®

Erkenntnisse vom Hugi-Stammtisch
Hohe Kiichenrendite - dank freeze'n'go®

Einmal pro Monat treffen sich 5-10 Gastrofachleute aus der Region Basel
zum Informationsaustausch iiber die Produktionsmethode «freeze'n’go»
und den Schnellkiihler/Schockfroster FrigoJet. Am letzten , Hugi-Stamm-
Treffen” im Hotel Miihle in Aesch dusserten sich die Vollblutgastronomen
durchwegs begeistert:

Nicola Buccari, Restaurant Matisse, Basel

~Dank dem FrigoJet sind wir flexibler in der Produktion und bakteriologisch auf der
sicheren Seite. Der Einsatz im Apéro- und Dessertbereich ermaglicht ein vielfdltigeres
und somit attraktiveres Angebot.”

Jean-Daniel Moix, Hotel Miihle, Aesch

. Seit wir «freeze’n’go» einsetzen, haben wir eine gréssere Vielfalt an frischem
Gemiise zur Verfiigung. Mit dem FrigoJet kénnen wir unsere hauseigene Conve-
nience herstellen, was wir vor allem bei gefiillten und arbeitsintensiven Produkten
schdtzen.”

Andreas Noirjean, Hotel Central, Laufen

.Der FrigoJet erméglicht es uns, das Angebot ohne personellen
Mehraufwand auszubauen. Durch «freeze’n’go» kénnen wir auch
vor dem Ruhetag sinnvoll produzieren.

Marco Stress, Seniorenzentrum Rosengarten, Laufen

.Der Vorteil von «freeze’'n’goy ist, dass wir zeitunabhdngig produ-
zieren und den Mitarbeitern somit flexiblere Arbeitszeiten bieten
kénnen. Hauptsdchlich aber intensiviert sich mit dieser Methode
der Geschmack unserer Speisen merkbar.

André Hanggi, Restaurant Metzgerei Rossli, Seewen
~Dank «freeze’n’go» kdnnen wir auf hohem Niveau in einer Top-

freeze’n’go® - Ein Geheimnis?

Bessere Qualitat

Mehr Geschmack

Testen kostet nichts!

Editorial

Aus Erfahrungen der Vergan-
genheit entstehen die Ideen
der Zukunft

Friih schon, im Jahre 1986 liessen wir uns von
George Pralus in das Geheimnis von ,Cuisson
Sous-vide” einweihen. Fiir Alain Ducasse bauten
wir Kiichen, mit Willy Pliiss diskutierten wir
ndchtelang iiber Niedertemperaturgaren. An
den Koch-Universitaten in den USA lernten wir
die magische Zahl ,30” kennen und liessen uns
dadurch inspirieren: Mit dem Bankettsystem
HG 3000 hat Hugentobler die Regenerierungs-
technik im Kombisteamer salonfahig gemacht.
Mit Eigenentwicklungen wie GreenVac und Hold-
o-mat wurde die Erfolgsserie fortgefiihrt und
die Kiichentechnik revolutioniert. Wir nutzen
die Erfahrungen vergangener Generationen

fiir innovative und spannende Zukunftsideen.
«freeze'n’go» - ein Schweizer Kochsystem -

ist die realistische Losung fiir jeden findigen
Kiichenchef und Koch. Warum? Weil dieses
Produktionsverfahren bereits dort ansetzt, wo
Lebensmittel frisch eingekauft und mit he-
rausragender Technik aufbereitet werden. Die
Gaste sind begeistert von der verlockenden
Meniivielfalt und werden zu Stammgdsten - Ihr
Lokal und Ihre Unternehmensrendite sind im
Aufwdrtstrend.

Fredy Hugentobler
CEO / Inhaber

Getestet von der Schweizer
Qualitdt regenerieren und den Auftauverlust auf ein Minimum Kochnationalmannschaft
reduzieren. Dieses System kann sehr vielseitig eingesetzt werden, zum Beispiel bei

gefiillten Pouletprodukten: Die Eigenerzeugnisse werden fertig gegart schockgefrostet,
vakuumiert und dann bei Bedarf regeneriert.”

Ralf Ruesch und Jean-Daniel Moix
am Hugi-Stammtisch im Hotel
Miihle in Aesch (v.l.n.r.)

Patrick Lang, Kurhotel Bad Ramsach, Laufelfingen
Flexibilitdt, einfache Bedienung und praktische Handhabung zeichnen den FrigoJet
aus. Vor allem im Bankettbereich haben wir dadurch einen ruhigeren Ablauf. Die —
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hervorragenden Ergebnisse beim Regenerieren von Friichten steigert die Vorfreude auf (o | Qualis ’{‘U [H WI
den Sommer.” A pebpeasbiren HOCHSCHULE WADENSWIL
Fazit: In einem Punkt sind sich alle einig: «freeze’'n’go» und FrigoJet sind ein Muss Fachkurse Mai - September 2010
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BREIts Angebotiohne zusitzlichen Aufwand erweitaim Moosseedorf (BE) Rotkreuz (ZG) tobler+Hammer, Chur (GR) in St. Ursanne (JU)
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