PRESENTATION DES METS

Nouveau concept de présentation des mets a 'Alp Carmenna, au-dessus d’Arosa:

En hiver, les clients font la féte a 'endroit
méme ou les vaches paissent en éte!

Située a une altitude de 2134 meétres et en plein milieu de U'environnement
alpin d’Arosa, UAlp Carmenna est un lieu de rendez-vous trés apprécié des
randonneurs et des adeptes des sports d’hiver. Si cet alpage est essentielle-
ment utilisé pendant les mois d’été en tant que paturage, il devient, pendant
les mois d’hiver, un endroit idéal pour faire la féte. Pour étre en mesure de
répondre au flux de visiteurs, UAlp Carmenna a inauguré récemment un
restaurant libre-service - avec des vitrines de présentation de la maison
Beer Grill AG qui garantissent une qualité optimale de la nourriture tout en
économisant 'énergie et en évitant entierement le gaspillage de produits
alimentaires.

Texte: Irene Infanger | Photos: Rolf Canal et m.a d.
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Lorsque le soleil brille, la
cabane Carmenna, située
au-dessus d’Arosa, est une
destination d’excursion
trés populaire, que ce soir
dehors au soleil ou a Uinté-
rieur dans les différentes
salles de la cabane.
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n la voit de tres loin déja, ’'Alp Car-
menna et son batiment en bois qui se
dresse en hauteur. Les gens les plus
divers, originaires de tous les pays du
monde, y sont déja venus se restaurer
ou y ont confortablement terminé une merveil-
leuse journée a ski a une altitude de plus de 2000
meétres. I1y a 20 ans, ’Alp Carmenna était la pion-
niére des fétes d’apres-ski. Quant au Mungga-
loch, le fameux ski-bar de I’Alp Carmenna, il
est resté jusqu’a ce jour un incontournable point
d’attraction. Le tipi de ’époque a désormais laissé
la place a une construction solide en bois - qui
offre ’avantage indiscutable de disposer d’eau
courante, d’'un chauffage et méme, a 'intérieur,
suffisamment de place pour un DJ. «La gardienne
de longue date, Marianne Halter, a fait de la ca-
bane Carmenna ce qu’elle est aujourd’hui. C’était
I’époque des débuts de la gastronomie d’hiver et
I’ancien igloo est resté jusqu’a présent le symbole
de la cabane Carmennahiitte» explique le chef de
cabane Tschamp Patigler.
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Des coulisses a couper le souffle,'des pistes .
de réve et 'emplacement idéal pour, er .=
quelques heures agréables: la caba Carlimnna: 1

et son Munggaloch-Bartrés réputé ;w cte-
ment a coté de la piste du Plattenho ‘
£ p, » "

C’est en 2002 que ce gastronome originaire de
Coire, accessoirement également exploitant d’un
bar et d’'une discothéque, est arrivé la premiére
fois sur ’Alp Carmenna. A ’époque, il ne s’agis-
sait encore que d’un tres bref intermede. «Cet in-
termede s’est prolongé et dure désormais déja 20
ans» résume Tschdmp Patigler en riant. Depuis
que les deux stations de sports d’hiver d’Arosa et
de Lenzerheide ont réuni leurs pistes, il y a éga-
lement des touristes basés a la Lenzerheide qui
se retrouvent sur ’Alp Carmenna: des Suisses,
des Allemands, des Belges, des Hollandais et des
Luxembourgeois. Le mélange de population est
multicolore. Cet alpage de Coire attire les jeunes
et les moins jeunes - que ce soit dans le Mungga-
loch-Bar ou le Munggapfupf, fait maison, ga-
rantit que les gosiers restent chauds, sur la ter-
rasse qui comporte environ 550 places assises ou
dans la cabane Carmenna elle-méme. Les diffé-
rentes salles de restauration de la cabane Car-
menna, appelées Stubd, Hexastiibli, Wurzel-
stubéi et Sunnabluama-Stiibli (D: die Stube: le
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La cabane Carmenna comporte
environ 200 places assises dans

ses diverses salles qui accueillent
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également des clients en soirée.

salon, en dialecte Stubi/Stiibli) comportent en-
viron 200 places assises. En journée, elles ac-
cueillent des particuliers alors qu’en soirée, ce
sont essentiellement des groupes qui viennent
y déguster une délicieuse fondue ou une «pierre
chaude» en admirant I’environnement alpin noc-
turne. «Afin d’optimiser I'utilisation de la cabane
Carmenna, nous avons procédé a une modifica-
tion de I’exploitation voici quelques années» ex-
plique Tschédmp Patigler. Alors qu’autrefois, les
clients restaient dehors jusqu’a ce le froid et les
repousse a lintérieur du restaurant, c’est au-
jourd’hui carrément le contraire. «Aujourd’hui,
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les gens profitent de ’aprés-ski au Munggaloch-
Bar alors que nous préparons 'aprés-midi les
locaux du batiment principal pour les groupes
du soir.» Au lieu d’étre équipés de skis et de
snowboards, des groupes plus ou moins grands
passent la soirée en commun en habits de soirée
et en chaussures de ville. Leur transport est as-
suré par les propres véhicules de préparation
de pistes de la cabane alors que les skieurs re-
tournent en plaine vers la fin de ’aprés-midi.

Une cabane - deux orientations:

gastronomie et alpage

Depuis de nombreuses années, ’Alp Carmenna
réussit a combiner a la fois 'exploitation de I’al-
page en été et les activités trés populaires du
tourisme hivernal. C’est tout particuliérement
le logement des deux armaillis, qui se chargent
d’encadrer environ 120 vaches au cours des mois
d’été, qui demande une trés grande flexibilité. En
effet, la cabane Carmenna était jusqu’ici la seule
cabane de la ville de Coire a ne pas disposer de
logement séparé pour le personnel travaillant
sur l’'alpage. C’est pourquoi en été, une partie du
restaurant était transformé provisoirement en
logement avec cuisine séparée. Les W.C. publics
servaient de salle de bain au personnel de I’al-
page. «Il ne s’agissait pas d’une solution satis-
faisante» explique Tschamp Patigler. Un food-
truck installé de maniéere provisoire constituait
la seule possibilité de proposer des prestations
de restauration en libre-service aux clients visi-
tant la terrasse en été. La bourgeoisie de Coire,
propriétaire de I’alpage (dont ’exploitation et la
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gestion relevent cependant de la ville de Coire),
a donc opté pour un nouveau batiment compor-
tant un logement destiné aux armaillis et un éta-
blissement de restauration libre-service entiére-
ment réaménagé et équipé de fagon a répondre
aux exigences de qualité les plus élevées. De-
puis fin décembre 2021, Tschdmp Patigler et le
directeur Nico Stankovic font, avec succeés, leurs
premiéres expériences avec leur équipe compor-
tant environ 45 collaborateurs: le service de 1300
couverts lors d’une journée a forte fréquentation
n’arien d’exceptionnel. «Lors des premiers jours,
c’était un véritable raz-de-marée» se souvient
Tschiamp Patigler et ajoute, en riant: «Nous étions
contents de pouvoir fermer ensuite quelques
jours.»

Deux vitrines libre-service Culinario Master
Touch de la maison Beer Grill AG garantissent
une qualité de pointe

Le systeéme Freeflow installé dans le restaurant
libre-service «Zum Carmenna Bdckli» méne les
clients aux différentes vitrines de présentation
et aux stations libre-service, puis a la caisse et
finalement vers la sortie. Qu’il s’agisse d’une sa-
lade de toute premiere fraicheur, d’un savoureux
sandwich, d’une viennoiserie en guise d’en-cas
ou d’un repas chaud sous forme de soupe, d’'une
portion de frites avec saucisse ou d’un steak,
l’assortiment présenté est varié. Malgré le libre-
service: les exigences de ’équipe Carmenna
sont élevées. Afin de répondre a ces dernieres,
I’équipe utilise deux vitrines libre-service de
pointe de lamarque Culinario Master Touch de la
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maison Beer Grill AG. Ces vitrines sont concues
et configurées de maniére a servir une nourriture
de la meilleure qualité a un nombre tres élevé de
clients et en un temps raisonnable. Pour cela, il
est possible de régler, en fonction des besoins, la
lumiére, la chaleur et ’humidité sur chaque dif-
férent secteur GN séparé - il y a en a cing au total
al’Alp Carmenna. De cette maniére, chaque mets
bénéficie du traitement et de la présentation qui
lui conviennent le mieux. «Cela permet d’assurer
labonne température au coeur, une qualité opti-
male des produits et une cuisson ultérieure aussi
réduite que possible» explique Martin Grischott.

www.potaufeumedia.ch

«Zum Carmenna Bockli», voila
le nom du nouveau batiment
construit sur UAlp Carmenna qui
comprend désormais également
un logement pour armaillis ainsi
qu’un restaurant libre-service.

La nouvelle installation libre-
service est entierement constituée
de matériaux naturels, claire et bien
organisée. Deux des produits de
qualité de la maison Beer Grill AG
s’y trouvent au centre.

51
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Martin Grischott - le
nouveau responsable
régional Est

Martin Grischott, originaire

du village d’Andeer, connait

le canton des Grisons comme
sa poche. Ce Grison est tres
bien connecté et loin d'étre un
inconnu dans le milieu de la
restauration. En tant que cuisi-
nier diplomé et gastronome, il
sait ce dont les professionnels
sur site ont besoin, ce qui est
pratique, ce qui utile et ce qui
est indispensable. Il a trouvé

le chemin de la restauration
dans sa jeunesse et travaille
aujourd’hui en tant que respon-
sable régional Est auprés de la
maison Beer Grill AG. Il s'oc-
cupe d'une région tres variée
et aux grandes dimensions qui
englobe les cantons des Grisons
et de Glaris, de St. Gall, d’Ap-
penzell, des parties du canton
de Thurgovie, la Principauté du
Liechtenstein et le Tessin. Par
ailleurs, il dirige les ventes en
Autriche voisine.
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«Les conditions climatiques qui regnent ici a la
cabane Carmenna sont tres différentes, selon que les
portes sont ouvertes ou fermeées. Ici, nous avons dii
procéder a des adaptations tres spécifiques afin que
les plats conservent leur température adéquate.»

Martin Grischott, responsable régional Est aupres de la maison Beer Grill AG.

Depuis le mois d’octobre 2021, il est le respon-
sable de la région Est de la maison Beer Grill AG
- une entreprise spécialiste de la présentation
de mets. Qu’il s’agisse d’un climat sec adapté
aux produits de boulangerie ou aux frites, d’'un
climat humide pour les plats chauds avec duriz,
de la viande, des légumes ou du poisson ou en-
core d’un climat constitué de glace pilée pour les
desserts ou les mueslis du petit déjeuner.

«Les conditions climatiques qui régnent ici a la
cabane Carmenna sont tres différentes, selon
que les portes sont ouvertes ou fermées. Ici, nous
avons di procéder a des adaptations trés spéci-
fiques afin que les plats conservent leur tempé-
rature adéquate» précise Martin Grischott pour
expliquer le défi spécifique posé a cette altitude
de 2134 metres. De ce fait, les produits alimen-
taires restent également parfaitement frais a
cette altitude et méme le bilan écologique reste
positif: les appareils de la maison Beer Grill AG
se distinguent par une efficacité énergétique de
40 % plus élevée en moyenne par rapport a des
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vitrines libre-service similaires en vente sur le
marché. Par ailleurs, la conservation optimisée
permet également de réduire considérablement
le gaspillage de produits alimentaires. «Je ne
peux que le confirmer» souligne également le
chef de cabane Tschimp Patigler en ajoutant
pour Pot-au-Feu: «Nous n'avons pratiquement
plus de gaspillage alimentaire, sauf bien stir ce
qui nous revient sur les assiettes.»

Lerestaurateur expérimenté se réjouit également
delaqualitédesmetsetdelaprésentation assurée
par lassortiment trés complet d’accessoires
de la maison Beer Grill. La salamandre, égale-
ment livrée par la maison Beer Grill, permet de
préparer, durant les heures de pointe, jusqu’a 350
saucisses qui sont ensuite placées en libre-ser-
vice dans le Culinario Master Touch. «Jusqu’a
la fermeture, la qualité des saucisses reste trés
élevée» explique Tschédmp Patigler en précisant:
«La présentation des mets dans le Culinario
Master Touch de la maison Beer Grill AG permet
également de réaliser une présentation des mets
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des plus appétissantes. Ici, un gateau aux épi-
nards est effectivement vert et les carottes sont
vraiment oranges.»

Une collaboration couronnée de

succes avec plusieurs partenaires

Alors que Tschdmp Patigler abordait un tout
nouveau champ d’activité avec son restaurant
libre-service, il se savait secondé par des profes-
sionnels expérimentés qui savent parfaitement a
quoi il faut veiller en matiére de présentation de
mets froids et chauds. La conception de la nou-
velle installation a été réalisée par Ralf Ruesch
et la maison Profi-plan. Le projet a ensuite été
réalisé par les deux partenaires de longue date
que sont la maison Beer Grill AG de Villmergen
et Alig Grosskiichen de Coire. «Nous avons déja
pu exécuter de nombreuses révisions de cuisine
pour Tschadmp Patigler et sommes 1'un des par-
tenaires d’entretien et de service technique de la
maison Beer Grill AG aux Grisons. Il s’agit d’un
partenariat qui a fait ses preuves: les deux en-
treprises vouent une trés grande importance
a leurs prestations de services et a une qualité
de pointe» explique le responsable du projet,
Andreas Schmutz. Voici 30 ans que la maison
Alig Grosskiichen est synonyme d’installations
de cuisine de toute premiere qualité et qu’elle
réalise elle-méme de A a Z les conceptions gas-
tronomiques. La maison Beer Grill AG quant a
elle - depuis 100 ans un partenaire leader sur le
marché des appareils de cuisine professionnels
pour la présentation, le service et la prépara-
tion de mets - a soutenu le projet d’une instal-
lation libre-service moderne au fonctionnement
rationnel avec son produit de pointe Culinario
Master Touch.

Qu’il s’agisse de vitrines de présentation de mets
ou de rayons de vente, de ponts de chaleur, de
stations de «front-cooking», de grils profession-
nels ou de steamers: «La maison Beer Grill AG
produit de nombreux appareils professionnels.
Gréce a notre propre production, nous sommes
tres flexibles et rapides pour toutes les exécu-
tions spéciales et disposons d’un réseau de ser-
vice technique sur ’ensemble du territoire de
notre pays» ajoute Daniel Kyburz, gestionnaire
de projets Conception aupres de la maison Beer
Grill AG, pour souligner les avantages propres
a cette entreprise suisse de longue tradition.
Lorsque c’est nécessaire, il arrive méme que le
collaborateur du service externe se place lui-
méme derriére I'installation de service afin de
fournir son aide dans les cas ou le flux de clients
ne semble pas vouloir diminuer. «Il est vrai que
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Culinario Master Touch: professionnalisation
accrue de la technologie Culinario éprouvée

Avec leur technique raffinée, les vitrines de distribution de mets Culinario
de la maison Beer Grill AG posent de nouveaux jalons en ce qui concerne
le maniement, le design et les aspects culinaires et permettent de tirer
un profit optimal d'un assortiment de mets chauds et froids. Grace a leur
construction modulaire, les vitrines Culinario Easy, Touch et Master Touch
peuvent s'assembler en fonction des besoins et des souhaits individuels
du client. Le modele Culinario Master Touch récemment mis au point allie
les avantages éprouvés du systeme Culinario et un guidage intuitif d'un
nouveau genre assuré par l'intermédiaire de l'écran tactile de 4,3 pouces.

Apercu des avantages du Culinario Master Touch:

B Concept de maniement tres simple et guidage intuitif a travers le
menu par lintermédiaire d’un écran tactile, tous deux aisément
compréhensibles par n'importe quel utilisateur.

B Possibilité de définir individuellement pour chaque secteur GN
les réglages climatiques idéaux, ce qui permet de garantir des
conditions idéales pour tous les mets. Les environnements climatiques
Culinario sont les suivants: chaleur séche, chaleur a vapeur humide,
climat neutre, climat Crushed-Ice, climat réfrigéré.

B Eclairage parfait grace a des réglages prédéfinis spécifiques aux
produits présentés.

B Un éclairage idéal en exclusivité: LED a 4 couleurs pour une définition
parfaite des couleurs dans chaque secteur GN (2500 lumens d’intensité
lumineuse).

B Un logiciel ultra-moderne permet d'intégrer ses propres images de
produits. Ces derniers peuvent se transférer tres aisément a d'autres
vitrines.

B En option également avec des affichages du c6té client pour les
déclarations de produits ou les indications de prix.

Mise en scéne optimale grace a un écran LED en 4 couleurs, adapté individuellement
a chaque secteur GN, avec le Culinario Master Touch de Beer Grill.

www.potaufeumedia.ch
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Tschamp Patigler de la
cabane Carmenna (au milieu
de Uimage) apprécie le
service assuré par Daniel
Kyburz (a gauche) et Martin
Grischott (a droite) de la
maison Beer Grill AG et tout
particulierement la qualité
du Culinario Master Touch.
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nous avons déja été souvent trés heureux de
laide fournie par Martin Grischott» sourit
Tschédmp Patigler. «La nouvelle annexe permet
idéalement de décharger la cabane mais im-
plique néanmoins aussi des charges supplé-
mentaires» confirme Tschamp Patigler. «Nous
sommes encore en pleine phase de développe-
ment et de recherche de solutions. Tout cela de-
mande pas mal de temps.» Cependant, les pre-
mieres expériences faites le rendent confiant et
les retours de la clientéle sont également tous
positifs. Les processus fonctionnent de maniére
idéale. «Si quelque chose devait néanmoins ne
pas fonctionner un jour, je sais qu'un repré-
sentant de nos deux partenaires sera sur place
le lendemain.» Tout cela a une altitude de plus
de 2000 meétres, en plein centre du merveilleux
panorama alpin d’Arosa!
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«La maison Beer Grill AG fabrique

de nombreux produits. Grace a notre
propre production, nous sommes tres
flexibles et rapides pour toutes les
exécutions spéciales et disposons d’un
réseau de service technique sur
'ensemble du territoire de notre pays.»

Daniel Kyburz, gestionnaire de projets Conception auprés de la maison Beer Grill AG.
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Pour en savoir
davantage

Bergrestaurant Carmennahiitte Arosa
Postfach

7050 Arosa

Tél. 081 377 22 96
info@carmennahuette.ch
www.carmennahuette.ch

alig grosskiichen ag
La-Nicca-Strasse 4
7000 Chur

Tél. 081 300 39 39
info@alig.gr
www.alig.gr

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
5612 Villmergen
Tél. 056 618 78 00
info@beergrill.com
www.beergrill.com

SWISS E2 MADE

DESIGN & QUALITY SINCE

100 YEARS

E E Pour en savoir
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