Das Einstein St.Gallen ist weit

Metropole bekannt.

Neue Kiichentechnik im Hotel Einstein St.Gallen:

Im Einstein wird
clever gehocht

Das Einstein St.Gallen ist weit liber die Stadtgrenzen hinaus
bekannt und beriihmt - sowohl fiir die Kulinarik als auch

fiir das Congress- und Seminarangebot. In der Kiiche von Max
Marte finden diese beiden Bereiche zusammen, mit

einem hochstehenden A la Carte- und Eventangebot. Unter-
stiitzt wird das Kiichenteam dabei auch von sechs Kombi-
steamern Practico Vision Plus der Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG.

Text: Thomas Biirgisser | Bilder: Aniela Lea Schafroth und zVg.
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iiber die Grenzen der Ostschweizer

m Herzen von St. Gallen strahlt das Einstein
altehrwiirdige Eleganz aus. Seit 1983 gehen
hier nationale und internationale Géste ein
und aus. «Unser Fokus liegt dabei auf Busi-
ness- und Feriengéste, sei es fiir Seminare,
Messen, Meetings oder das kulinarische Angebot

und die Kulturveranstaltungen in St. Gallen»,
fithrt Michael Vogt aus, General Manager des Ein-
steins. Als fiihrendes Kongresshaus in der Ost-
schweiz bietet das Einstein Congress 15 voll aus-
gestattete Seminarrdume, vom Turmzimmer in
der 5. Etage mit wunderschonem Ausblick iiber
die ganze Stadt bis zum eindriicklichen Einstein
Saal, in dem bis zu 330 Personen Platz finden. Fiir
Ubernachtungen stehen 113 Géstezimmer zur Ver-
figung, und um das kulinarische Wohl kiimmern
sich Executive Chef Sebastian Zier und sein Team.
Der deutsche Spitzenkoch ist seit 2015 im Einstein
und kocht auf héchstem Niveau: Zusammen mit
Richard Schmidtkonz verwohnt er die Gaste im
Einstein Gourmet jeweils von Mittwoch bis
Samstag mit einer 2-Michelin-Sterne- und 18-
GaultMillau-Punkte-Kiiche. Daneben bietet das
Einstein noch weitere Genusserlebnisse:
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MW In der Einstein Bar werden téglich ab 17 Uhr
Cocktails, Drinks, Biere und ausgewdhlte
Weine serviert.

B In der Davidoff Cigar Lounge stehen iiber
50 auserlesene Zigarren zum Geniessen in
angenehmer Atmosphére bereit.

B Im Bistro St.Gallen werden nicht nur die
Hotelgédste am Friihstiicksbuffet, sondern
auch Tagesgédste zum Mittag- und Abend-
essen mit kostlichen Gerichten und haus-
eigener Patisserie verwohnt.

Neue Kiiche fiir das Bistro St.Gallen

Das Bistro St.Gallen war auch der Startschuss
fiir die Zusammenarbeit des Einsteins mit der
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG. «Nach
einem ersten Kennenlernen im Rahmen einer
Hotellerie-Versammlung kam es zu Gespréichen
rund um die Systemtechnik und zu einem Event-
besuch bei uns in Schonbiihl», erinnert sich
Reto Emmenegger, Regionalverkaufsleiter Ost
des Profis fiir Grosskiichenapparate, fiir Koch-
systeme sowie fiirProjektierung und Montage

Die 113 Hotelzimmer sind
in Naturfarben gehalten.
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Essen mit Ausblick:

Die Seminarrdume werden
auch fiir Aperos und
Bankette genutzt.

Im Einstein Congress
stehen 15 Raume fiir
Seminare zur Verfiigung.

www.gourmetmedia.ch

von Grosskiichen. Was mit einigen Einzelgeriten
begann, fand in der Neukonzipierung der Bistro-
Kiiche eine Fortsetzung. «Lange fand das Bistro
St.Gallen bei externen Gésten fast keine Be-
achtung. Das wollten wir mit einer Neuausrichtung
andern, bei der wir zum Beispiel auch den Namens-
zusatz Einstein strichen und gleichzeitig die Kiiche
neu organisierten», erklart General Manager Mi-
chael Vogt gegeniiber GOURMET. Aus der fritheren
«Frithstiickskiiche» wurde vor rund fiinf Jahren -
angeleitet und ausgefiihrt durch die Hugentobler
Schweizer Kochsysteme AG - eine A la Carte- und
Regenerationskiiche mit abgetrennten Bereichen
(warme/kalte Kiiche) und optimierten Abldaufen.
Heute wird ein abwechslungsreicher Business-
lunch sowie ein Angebot mit Gerichten wie Bistro
Burger, Morschwiler Ribelmaispoularde oder Olma
Bratwurst mit Rosti serviert. Die rund 80 Sitzplitze
sind denn auch sehr gut frequentiert.

Zwei Kombisteamer fiir grosste Flexibilitat
Unter den neuen Gerdtschaften der Bistro-
kiiche finden sich auch zwei Practico Vision Plus

Im Einstein Saal finden bis zu 330 Personen Platz.
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Kombisteamer in den Grossen 6 x 2/3 GN sowie
10 X 1/1 GN. «Wir haben bewusst zwei Kombi-
steamer in unterschiedlicher Grosse empfohlen,
um zwei Klimas zu haben und bei unterschied-
lichen Volumen passgenau und damit nachhaltig
arbeiten zu koénnen», fithrt Reto Emmenegger
von Hugentobler aus. «Das entspricht genau
unserem Bediirfnis», bestatigt Bistro-Kiichen-
chef Max Marte. «So kénnen wir beispiels-
weise in einem Gerit die vorproduzierten Rosti
regenerieren und im anderen die Bratwiirste
dazu.» Max Marte wurde vor rund drei Jahren
von Executive Chef Sebastian Zier ins Einstein-
Boot geholt, der ihn schon von fritheren ge-
meinsamen Arbeitsstellen kannte. Als Kiichen-
chef Bistro St.Gallen und Einstein Congress
leitet er das rund 20-kopfige Kiichenteam fiir das
Bistro, aber auch die grosse Produktionskiiche

eine Etage dariiber. Hier werden einzelne Kom-
ponenten fiir die Bistro-Gerichte vorbereitet, vor
allem aber auch die gesamte Verpflegung rund
um das Seminar- und Bankettwesen sowie rund
um die Familien-Events zubereitet. «Das sind
monatlich rund 3500 bis 4500 Mahlzeiten, von
unseren Bankett-Menus bis hin zu warmen und
kalten Komponenten fiir Aperos wie Olmabrat-
wurst, Risotto oder Ravioli im Miniformat.»

Der Buffetbereich im Bistro St.Gallen wird fiir das Friihstiick der
Hotelgaste, aber auch fiir Mittag- und Abendbuffets genutzt.

Das Hotel Einstein
St.Gallen

Das Vierstern-Superior Hotel Einstein
St.Gallen befindet sich ruhig gelegen
inmitten der Altstadt, nur wenige Geh-
minuten vom Klosterviertel und vom
Bahnhof entfernt. Der Amerikaner Isaac
D. Einstein liess das klassizistische Ge-
baude, das 1830 erbaut wurde, 1884 zu
einer Stickereifabrik umbauen - an ihn
erinnert auch der Name. Ab 1978 wurde
die Liegenschaft zum Hotel umgebaut,
das 1983 eroffnete. Spater wurde das Hotel durch ein angrenzendes
Geb&ude erweitert. Seit 2015 ist Michael Vogt (Bild) General
Manager des Einsteins, der zuvor unter anderem im Le Grand
Bellevue Gstaad sowie viele Jahre in Thailand tatig war.

Das Bistro St.Gallen

istnach einer

@usrichtung auch

bei externen Gasten 63
sehr beliebt.
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1 | Die neue Bistrokiiche wurde konzipiert und
ausgefiihrt durch die Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG.

2 | Die Wege und Arbeitsbereiche in der neuen
Bistrokiiche sind perfekt durchdacht, was dem
Kochteam die tagliche Arbeit enorm erleichtert.

3 | Elementare Bestandteile der neuen Bistro-
kiiche sind die zwei Practico Vision Plus Kombi-
steamer von Hugentobler.

4 | Die zwei Kombisteamer in der Bistrokiiche
wurden in verschiedenen Grossen gewahlt, um
flexibel zu bleiben und eine optimale Auslastung
zu erreichen.

5 | Seit einigen Monaten finden sich auch in der
Produktionskiiche des Einsteins vier Practico
Vision Plus Kombisteamer.

6 | In der Produktionskiiche wird so viel wie madglich
fiir Bankette, Aperos, aber auch Bistrogerichte
vorproduziert und anschliessend regeneriert.
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Max Marte, Kiichenchef Bistro St.Gallen und Einstein
Congress, ist absolut zufrieden mit der Kochergebnis
der Practico Vision Plus.

Nochmals vier neue Practico Vision Plus Besonders praktisch: der Quer-

einschub. «Das erleichtert das
Handling im Alltag enorm!»,
bestatigt Max Marte.

Seit einigen Monaten nun stehen auch in der
Einstein-Produktionskiiche vier Kombisteamer
Practico Vision Plus in verschiedenen Gréssen
(einmal 6 x 1/1 GN, einmal 20 x 1/1 GN sowie
zweimal 10 x 1/1 GN) im Einsatz. «Wir haben
zwei Offerten fiir neue Kombisteamer eingeholt

und uns letztlich fiir Hugentobler entschieden - Dank der Gibersichtlichen Bedienung sind die

zum einen, weil wir sehr zufrieden waren mitder  practico Vision Plus sehr einfach zu handhaben.

bisherigen Zusammenarbeit, zum anderen, weil

sich die Kombisteamer in der Bistrokiiche be-

wiahrt haben», betont General Manager Michael R .

Vogt vom Einstein. Dass dabei zehn Prozent der «Wer ein Smartphone bedlenen

Investitionskosten durch das Férderprogramm

EcoGastro iibernommen wurden, ist nur eine von kann} kann auCh einen PraCtiCO
vielen positiven Eigenschaften der Practico Vision Plus bedienen'»

Vision Plus der Hugentobler Schweizer Koch-
systeme AG: Reto Emmenegger, Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG.

H Einfache Bedienung: «Wer ein Smartphone
bedienen kann, kann auch einen Practico

Vision Plus bedienen», sagt Reto Emme- allenfalls noch Zusatzoptionen. Tiire

negger von Hugentobler. Eine Aussage, die schliessen und fertig», erldutert Max Marte
Max Marte bestétigt: «Auf dem Mainboard das einfache Handling. Zusétzlich stehen
hat man direkt die wesentlichen Funktionen 1000 Programme zur Verfiigung, die indivi-
wie Ddmpfen, Hitze oder Regenerieren. Dann dualisiert werden kénnen. «Auch kann jeder-
lassen sich Zeit und Temperatur eingeben, zeit manuell eingegriffen werden.»

B Quereinschub: Dank dem Quereinschub
koénnen GN-Schalen problemlos und sicher

mit einer Hand eingeschoben und entnommen
werden. Auch zwei Teller haben neben-

Das E Co GaSt I'O - P I'O g I'a m m einander Platz. «Das erleichtert das Handling

im Alltag enorm!», bestétigt Max Marte.
EcoGastro unterliegt den Férderbestimmungen von ProKilowatt, dem Forderprogramm W Einfache Reinigung: Fiinf verschiedene
des Bundesamtes fiir Energie. Gefordert werden effiziente gewerbliche Kiichengera-
te, unter anderem auch Kombidampfer. Voraussetzung ist, dass es sich dabei um den
Ersatz eines alten Gerates handelt und dass das neue Gerat tiber eine EcoGastro-Zerti-
fizierung verfigt, wie beispielsweise die Practico Vision Plus der Hugentobler Schweizer

Programme, je nach Verschmutzungsgrad
und verfiligbarer Zeit. «Alles mit nur einem
Reinigungspulver, das spart uns auch Kosten

Kochsysteme AG. Die Forderbeitrage werden direkt beim Kauf in Abzug gebracht. und Platz», sagt Max Marte. Auch beim
Frischwasserverbrauch ist das Active
| Cleaning extrem sparsam.
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H Energie, Wasser und Kosten sparen:
Neben der Reinigung sorgt auch die in-
tegrale Dampferzeugung ohne Boiler fiir
Wasser- und Energieeinsparungen, welche
unter anderem durch die Garraumisolation,
einen integrierten Wiarmetauscher und ein
Wasserspar-System zusétzlich verstarkt
werden. «Im Schnitt, sagt man, dass rund
15 Prozent Energie und Wasser und 30 Pro-
zent Reinigungskosten eingespart werden
konnen», flihrt Reto Emmenegger dazu aus.

B Service: Mit einem eigenen Werkskunden-
dienst und Servicetechnikern direkt in den
Regionen stellt die Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG einen kompetenten und
speditiven Service innerhalb von 24 Stunden
sicher.

Basis fiir gemeinsame Zukunft

Vor allem aber ist Max Marte auch mit dem Koch-
ergebnis der Practico Vision Plus zufrieden. Zum
Einsatz kommen die Kombisteamer fiir die ganze
Speisen-Palette, vom Fleisch iiber das Gemiise
bis zur RoOsti, ob beim traditionellen Kochen,
beim Vorproduzieren oder Regenerieren, wie es
Max Marte fiir so viele Komponenten wie mog-
lichmacht. Dabeisorgen auchinder Produktions-
kiiche die verschiedenen Gréssen und Aus-
fihrungen fiir eine grosse Flexibilitdt und op-
timale Auslastung. «Nur schon diese Empfeh-
lung zeigt, dass Hugentobler kundenspezifisch
und l6sungsorientiert vorgeht. Das schafft Ver-
trauen», hilt Einstein-General-Manager Michael

i

Nur ein Reinigungspulver fiir alles reicht,
was Platz und Kosten spart.

Auch beim Frischwasserverbrauch ist
das Active Cleaning extrem sparsam.

«Alles mit nur einem Reinigungspulver,
das spart uns auch Kosten und Platz.»

Max Marte, Einstein St.Gallen.

Vogt fest. «Zudem haben die Profis von Hugen-
tobler immer auch die K6che im Blick, so dass
die Arbeitsabldufe fiir sie moglichst einfach,
stressfrei und angenehm sind.» Die ideale Basis
auch fiir eine gemeinsame Zukunft, im dop-
pelten Sinne. Denn die Kombisteamer Practico
Vision Plus konnen in der klassischen Kiiche ein-
gesetzt werden, legen aber auch den Grundstein
fiir weitere Systemanpassungen und Effizienz-
steigerungen in der Kiiche. Reto Emmenegger:
«Fir Hugentobler und fiir mich ist das Einstein
eine Herzensangelegenheit, und wir sind stolz,
dass wir das Traditionshaus auf diesem Weg in
die Zukunft begleiten diirfen.»

Gemeinsam in die Zukunft (v.l.n.r.): Reto Emmenegger, Regionalverkaufsleiter Ost
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG, Marzia Zanni, Marketing & Sales Coordinator
Einstein St.Gallen, Max Marte, Kiichenchef Bistro St.Gallen und Einstein Congress.
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Mehr zum Thema

Einstein St.Gallen AG
Berneggstrasse 2
9000 St. Gallen

Tel. 071 227 55 55
info@einstein.ch
www.einstein.ch

Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11
3322 Schonbiihl

Tel. 0848 400 900
infoldhugentobler.ch
www.hugentobler.ch

Hier geht's

zu weiteren Infos
zum Thema
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