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Praxisbericht: Hugentobler-System bei Eurest, Wacker Burghausen

~Minimaler Convenience-Einsatz,
maximaler Regionalbezug”

www.gastronomie-report.de

Tédglich rund 1.500 Mittagessen im Betriebsrestaurant,
dazu a la carte-Service zur Mittagszeit im Casino sowie
eine Cafeteria mit rund 500 Tagesgasten: So sieht der

Alltag fiir den ,Eurest”-Betrieb bei Wacker in Burghau-
sen aus. Um diesem Ansturm mit einem hochwertigen

Speisenangebot gerecht zu werden, vertraut Betriebs-

koordinator Eike Hedicke in der Kiiche auf Kochgerdte

der Fa. Hugentobler und deren ,Freeze'n’go”-System.

Top-Qualitat, Frische und ein
moglichst hoher Anteil an regio-
nalen Lieferanten — das waren fiir
Eike Hedicke die wichtigsten
Kriterien bei der Neugestaltung
der Kiichenorganisation. , Wir
haben vor rund einem Jahr
damit begonnen, den Kiichenbe-
trieb in Frlih- und Spétschicht zu
splitten”, erzahlt der Eurest-Be-
triebskoordinator. ,Das geht na-
turlich nur, wenn das mise en
place par excellence am Vortag
oder gar einige Tage im Voraus
produziert werden kann.”

Nach einer Erstinvestition in
sechs Hold-o-mat-Niedrigtem-
peratur-Gargerate haben sich
Hedicke und seine Kiichenchefs
im Hugentobler-Schulungszen-
trum in Miinchen Gber das revo-
lutionére ,Freeze'n'go”-System
in der Praxis informiert. Die Vor-
teile wie héhere Speisenqualitat,
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Uber das revolutionre , Freeze
'n 'go”-System der Fa. Hugen-
tobler haben wir schon mehr-
fach berichtet. Was dieses Sy-
stem so einzigartig macht?
»Dank der ausgekliigelten
Technologie unserer Eigenmar-
ke FrigoJet werden Trdume
wahr”, heillt es bei Hugentob-
ler. ,,Durch das blitzschnelle
Anfrosten im FrigoJet (bei -40
Grad) bleiben Feuchtigkeit,
Saft und Vitamine voll erhal-
ten. Bevor sich Eiskristalle bil-
den, werden die Speisen im
FrigoJet auf +2 Grad gekiihlt
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,,F/reeze 'n 'go” von Hugentobler
FrigoJet - macht blitzschnell eiskalt!

flexible Produktionszeiten und
gezielterer Personaleinsatz klan-
gen so lberzeugend, dass mit
der Fa. Hugentobler ein Probe-
Einsatz in Burghausen vereinbart
wurde. Nach dreimonatiger Test-
phase inklusive Einweisung und
begleitender Beratung durch die
Hugentobler-Kiichenchefs wurde
das System (mit FrigoJet, Green-
Vac-Pumpe, -Schalen, etc.) ge-
kauft. ,Nach der Probezeit woll-
ten wir diese unvergleichliche
Produktionsschiene nicht mehr
missen”, so das Urteil von Eike
Hedicke.

Jetzt kdnnen bei Eurest in
Burghausen sehr viele Speise-
komponenten frisch zubereitet,
anschlieBend dank Freeze'n’'go
perfekt und speisenveredelt
mehrere Tage gelagert und auf
Abruf innerhalb kirzester Zeit
aufbereitet und serviert werden.

Wird a la carte bedient:

+Wir nutzen dieses System flir
alle Beilagen, aber auch bei
Fleisch/Fisch/Gefligel sowie bei
Vorspeisen und Desserts”, so
Eike Hedicke. ,Die Hold-o-
maten kénnen wir dariiber hi-
naus bei Buffets und im Front-
cooking-Bereich einsetzen.”

Der Eurest-Betriebskoordina-
tor hebt beim Hugentobler-Sys-
tem die Innovationskraft, die Zu-
verlassigkeit und die llickenlose
Erfillung aller HACCP-Vorgaben
(besonders wichtig im GV-Be-
reich!) hervor. ,Wir kdnnen unse-
ren Gasten im a la carte-Ge-
schaft viele Neuerungen bieten”,
so Hedicke. ,Durch Einsparun-
gen bei der Mitarbeiterzeit kon-
nen wir mittlerweile mit gleichem
Personalstamm téglich neun ver-
schiedene Hauptgéange bei mini-

und anschliefend in der
GreenVac-Schale vakuumiert.”
Dieses System macht frische
Speisen bis zu 10 Tage haltbar.
Der Schnellkiihler aus dem
Hause Hugentobler wird sei-
nem Namen also wirklich ge-
recht. Beim Schockfrosten bei
- 40° Grad erfolgt im FrigoJet
keine Eiskristallbildung. Das
Gerdt schafft damit nach An-
gaben von Hugentobler eine
TK-Qualitdt, wie sie sonst nur
in industriellen GroRanlagen
erreicht wird.

Sind begeistert vom Hugentobler-Kochsystem: Eurest-Betriebs-
koordinator Eike Hedicke und seine Kiichenbrigade.

Fotos: Eurest

das Eurest-Casino bei Wacker in Burghausen.

malem Convenience-Einsatz und
maximalem Regionalbezug zu-
bereiten — und mit deutlichem
Mehrwert in Hinblick auf Ge-
schmack, Farbe und Konsistenz.”

Es gibt viel zu tun bei Eurest
Wacker. Zu den eingangs ge-
nannten imposanten Zahlen
kommen noch viele weitere He-
rausforderungen - bis zu acht
verschiedene Lunchbuffets tag-
lich fiir das VIP-Tagungs-Schl6ss-
chen 'Villa Sell', Events im Fest-
saal mit bis zu 750 Drei-Gang-
Menis und vieles mehr. Uber
weitere Investitionen bezliglich
FrigoJet-Hochleistungsschnell-
kihler/-schockfroster und Green-
Vac-Vakumiersystem wird bereits
nachgedacht.
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