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L e fourneau est-il encore
le coeur des cuisines?
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C'est le concept culinaire gui détermine
I'sgencement de lu cuisine et la nécessité
ou non d'une euisiniere. Dans la restanra-
tion et 'hitellerie traditionnelles, le four-
nien reste la pigce maitresse de la cuising
et {1 fait la fierté do cuisinder. Si lon veut
proposer des plats culzines i la demande
ayant recours & des modes de culsson va-
riés, 1l n'est pas possible de s'en passer,
Electrolux: Professional produit depuis
plus de 100 ang des cuisinibres de pré-
cision. Nos fournesux Thermaline sont
congus en Suisse ot fabriqués sur notre
site de Sursee (L), 001 nous produisons
mussi des appareils basculants pour le
marché internstional du groupe Electro-
Tux Professional, la part du marche suisse
représentant 20 pour cent de la produc-
tion de Pusine En fonction do concept du
restaurant, (1 n'est cependant plus absa-
lument Indispensable de disposer d'une
cuisiniére. Dans les grandes cuisines de
production ou les coisines de régénsra-
tion, d’avtres appareils comme les mar-
mites basculantes, les braisiéres & pres-
sion ou les nouveanx steamers sont net-
tement plus efficaces. Nons proposons
wujourd hui des solutions trés variées in-
duction pleine surface, friteuse, culseurh
pates, plagque & frire, soutense maltifone-
ticnnelle ou chargrill font de nos jours
partie du fourmen, gal est devenu le cou-
teau suisse des cuisiniers et ne se limite
plus & quelgoes plagues chauffantes.

Roland Astner
Head of Safes; Electrobs
Profesurmal,. Sursee (LY
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Pour mod, la réponse ne fait avcun doute
'est un grand «ouis, Malgré les concepts
ingdits, Tes nouvelles méthodes de culs-
son et les apparells modernes que I'on a
v apparaftre ces dernféres décennies,
T fournean continue 5 jouer un role cen-
tral dans la restauration et la restaurs-
tion collective. L'aménagement des cui-
sines et les équipements technigues ont
eévolug, mais la cuisiniére reste ossen-
tielle. Ancun appareil n'est plus efficace
et plus polyvalent qu'une plagoe & induc-
tlon puissanfe. Sans compter que, de nos
Jours, Ies culsiniéres 3 induction ne sont
plus unlguement dotées de plagues et in-
tégrent sonvent différents appareils per-
melbant davolr recours & toutes sortes de
méthodes de cuisson. Chez Menu System,
nous proposons des modéles dont la tech-
nigue moderne garantit on pilotage tres
précis et, par-la. une parfaite maitrise de
la consommation d'énergie. Dans les cui-
sines professionnelles sctuelles, nombre
de processus sont en effet controlés via le
fourneau - avec une efficaciié maximale.
Ples de 6000 culsiniéres Menu System
sontaujourd hul enservice dans le monde
e otz avorns done plus dexpérience gue
nos conctrrents dans la conception de
fourneaux aindwction sur mesure.

Walter Nef

Diirecteur des vantes,
Mein System 54, Saket-Call
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Le fourneau reste le coeur de'la cuisine.
Mais, comme tous les coeurs, il a besoin
d’'un corps et n'est donc quiune partie
du tout, Dans les cuisines modernes, les
cuksiniéres sont de plus en plus diver-
sifites. Fourneau central utilisable des
deux cirés, modéle moral oo modulaire,
stations séparées, lez options sont nom-
breuses, Un grand fourneau central pet
ne pas étre rentable lorsqu'il exige la pré-
sence de deux personnes alors qu'il o'y
a'du travail gue pour tocaisinier. Nous
avons construit pour de grands chefs des
cuisines compactes avec cuisiniére mo-
rale, Mals méme dons ces eag-14, le four-
nean reste un élément central. Le modéle
le phuz pécent de notre fournean sulsse &
Imcuction en est lo preuve. [ permet de
cholsir entre d'innombrables combinai-
sons de champs et de bobines. Différents
concepts de commande permettent par
ailleurs de cuisiner avec des tempera-
tures trés précises. On peut ¥ intégrer des
friteuses, des cuiseurs 4 pites ou un gril
4 induction et il est possible de Padapter
i la tallle des poéles utilisées ef dajouter
ounon des plagues en vitrocérambque. Tel
est notre métier: en collaboration avec le
cliemt, nous analysons les processus ef
débermilnons les technlques de cuisson
les plus adaptées. Au final, chacun de nos

fourneaux devient ainsi une pidceunigque.

Reto Hugentobler

Directewr, Hugentobler Systiimes
de cuissone SA, Schinbahd (BE)




