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Schweizer Kochsysteme®

Keine Auseinandersetzungen mit dem Lebensmittelinspektor, saisongerechter
Einkauf, kostengiinstige Produktion, abwechslungsreiches Speiseangebot,
treue Gaste. Um das alles unter einen Hut zu bringen - unabhangig von der
Betriebsgrosse - braucht es eine effiziente Losung: «freeze’'n’gox». Mit diesem
Verfahren lassen sich Salat, gekochte und abgeschmeckte Teigwaren, Ossobuco
bis hin zu Gemiise einfach vorproduzieren. Bei einer fachgerechten Kiihlung
von 2 bis 5 °C kdnnen die Speisen qualitdtsverbessernd und in bakteriolo-
gisch einwandfreiem Zustand bis zu 10 Tage gelagert werden.
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Produzieren Sie Gemiise, Starkebeilagen,
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 6ffnen, Geschmacksstoffe drin-
gen 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 diverse Laboruntersuchungen zur Priifung der
Produktionsmethode «freeze’'n’go» und GreenVac durchgefiihrt. Jegliche Ergebnisse bestdtigen die
einwandfreie hygienisch-mikrobiologische Qualitdt und die Geschmacksveredelung der Speisen.
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Editorial:

Weniger Stress — mehr
Lebensqualitat

Koche wollen frische Produkte aus der
Region oder wo notig aus allen Herren
Lander. Aussagen wie ,wir kochen frisch”
signalisieren Qualitdt. Die Strategie Orange
von GastroSuisse versinnbildlicht wie es
gehen konnte: kleine Portionen, bunt durch-
einander in variantenreichen Speisefolgen,
neue Kreationen, attraktiv serviert - der
Gast wahlt aus dem Angebot die einzelnen
Komponenten nach Lust und Laune...
HUGENTOBLER bringt Ihnen mit
«freeze’'n’go» die Losung zur miihelosen
Umsetzung der Strategie Orange. Eine Pro-
duktionsmethode, die nicht nur in Bezug
auf Speisenqualitat, sondern auch auf
beachtliche Renditen ein neues Kapitel der
modernen Kiiche schreibt. Frischer Einkauf
regionaler Produkte, Ihre eigenen Conveni-
ence-Produkte und weniger Stress sind die
Zukunft. Mit «freeze’n‘go» produzieren Sie
zeitunabhdngig und die einzelnen Kompo-
nenten Ihrer Strategie Orange sind jederzeit
innert Minuten servierbereit.
«freeze’'n’go», eine Weiterentwicklung von
Sous vide und Cook & Chill - ein Schweizer
Kochsystem fiir die Profikiichen Europas.

Fredy Hugentobler
CEOQ / Inhaber
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FrigoJet & freeze’n’go

Ihre Kosten auf Eis gelegt! 09.00-13.30

Practico Vision Kombist.
Visionen werden umgesetzt!

Butterzart -
im Hold-o-mat

09.00-13.30

14.15-17.30

Practico Vision Kombist.

Leichte Friihlingsgerichte 09.00-13.30
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