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Ruhe und Gelassenheit in jeder Beziehung. Hold-o-mat

Brechen Sie die Arbeitsspitzen. = Senken Sie den Energieeinsatz.
- Lagern Sie Kurzbratstiicke und - - Der Hold-o-mat wird Beispiel:
panierte Speisen bis zum Gebrauch mit 230 V Strom betrieben - Fiir das Garen von Roastbeef
im Hold-o-mat. (Alles immer frisch und verhindert so benétigt der Hold-o-mat, vollbe-
und knusprig dank Entfeuchtung). Spitzenbelastungen. stiickt, nur 0,4 kW/h. o o . ° .
 urzes Anbraten geniigt, | Das prizise und kostengiinstige Warmhaltegerdt
schonendes Nachgaren Zum Vergleich: N Energieverbrauch o o |  hocor o Floicel , ) o N
im Hold-o-mat Lisst Thren Anschlusswert Kombidampfer 18 kW, e = el 5021521 Uil 11309301) rlwff [2]5¢1) Uiliaf )i 1391 Sigiariiny
1(cirzillplatz fiir weitere Preparationen Anschlusswert Hold-o-mat 1 kW. ohne Hold-o-mat Vonrler jjjjﬁj’(]fl]j’ //f]f/ J‘ﬁl!f p Jl{gjf f]l] L/j FatsVerbesser / Wari
. mit Hold-o-mat

Yoi Kilen2norofis flle Projlisdens 2uiyiasale |

Nutzen Sie Thren Kombidémpfer Technische Daten: IntelligentespEniyeuciingss /J CHiRg Oran eSO LImaleS IR AU
effizienter. s . .
- Prézise Temperaturkontrolle - Tiirbandung links/rechts —n / o o .
- Das «cook + hold» {ibernimmt der dank PT 500 und ausgekliigelter selber umbaubar 11110 /”UJ /jf]J{J/fur/ IQJ/ULII Lo diodr |
Hold-o-mat. Software - Netzspannung: o S,
- Fleischstiicke werden im - Intelligentes Entfeuchtungs- 230V/ 50 Hz /10 A ’Jf] f//JC eune: ‘ EfQ/fjjf)/fng] 58])1’{8[] _|
Hold-o-mat qualitdtsverbessernd system garantiert optimales - Anschlusswert: 1kW/1.8 kW
warmgehalten. Raumklima

- Einbaubar in alle Herde und

Grosskiichenmdbel
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Auch beim Partyservice/ Catering T — -=n L J
mit dabei. == Iz ozzz
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- Die in der Kiiche fixfertig vorbe- < !
reiteten Meniis kénnen im o |

Hold-o-mat transportiert und
warm serviert werden.
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Hold-o-mat 2/3 (Haushalt) (Anschlusswert 1kW)
- Kapazitdt: 3 x 2/3 65 mm oder 2 x 2/3 100 mm Behlter
- Gewicht: 21 kg

- Die ausklappbaren Traggriffe
sorgen fiir einen optimalen

Tragkomfort. .
675 T8 e

Ruhe und Ordnung an der
Ausgabestation.

§ (1] hold:o:mat

- Vom Hold-o-mat direkt zum Gast.
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- Bereitgestellte Meniis fort-
laufend komplettieren und
..envoyez la chose!

340 500

Hold-o-mat klein (Anschlusswert 1kW)

Hold-o-mat klein mit Kerntemperatursteuerung (Anschlusswert 1kW)
- Kapazitét: 3 x 1/1 65 mm oder 2 x 1/1 100 mm Behalter

- Gewicht: 24 kg
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HUGENTOBLER ___

Kochsysteme HG 3000°

www.hugentobler.ch
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Hold-o0-mat «gross» (Anschlusswert 1.8 kW)
- Kapazitét: 7 x 1/1 65 mm oder 4 x 1/1 100 mm Behalter
- Gewicht: 38 kg
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Wéihuen%Sie ruhig schlafen, gagt fiir Sie der Hold-o-mat Bhr Tages-Menu von Mgen! .

Niedertemperaturgarep «iiber Nachtg im Hold-o-mat nutzt den giinstigen Nachtstrom &
und schont nicht nur Ihre Nerven, sondern auch Ihre §tromrecl3nung. Der Hold-o-mat ist *

* aber auch*fhr idealer Partner zum Warmhalten von Braten, von a la carte- und Menu-

Grilladen'— und das in Top-Qualitit, wie SpitZenkdche aus aller Welt bezeugen.

Hans Haas, Koch deg Jahres 1995, Gourmet-Restaurant Tantris, Miinchen: .

b

«Dank dieser weltweit prazisesten Temperaturkontrolle war & mir moglich, neue Fischkreationen
zwentwickeln, die bei meinen anspruchsvollen Gasten auf grosse Anerkennung gestossen sind, z.B.
lauwarmen Wildlachs mit Lauchpurée und brauner Butter. Kreative Rezepte mit iberraschen®®n
Qualitdts- und Geschmacksresultaten ergeben sich aus dem Njedertempeﬁlturgaren im Hold-o-
mat. Dabei ist die gradgenage Temperatur-Treue von entscheidender Bedeutung fiir Qualitat und
Konsistenz des Endproduktes.» . »

& ;

| Horst Petermann, Restaurant Petermann’s Kunststuben, Kiisnacht (Ziirich): ..
-

. «Beim Sisteron-Lamm zum Beispiel habe ich die Zubereitungsart ganzlich geandert, seit ich den

Hold-o-mat in meiner Kiiche habe. Es wird heiss angebraten, nachher iiber [angere Zeit im Hold-

0-mat bei 68 Grad C mit einem Mirepoix gegart. Wir erreichen damit eine wunderb'rosg Rerbe,

die Seinesgleichen sucht.»

«Die Crepinettes von der Kalbsmilke, mit etwas Foiegras und Triiffel, werden im Hold-o-mat derart

ausgezeichnet, dass ugsere Gaste ins Schwarmen kommen.» -

Anto:lVIosimamn, Mosimann’s Ltd, Belgrave Square, London:

«HeRmrragend, di'ese Schweizengrfindung — vor allem geeigna fiirs a la minute§ebra@ne Fleisch,
chieren von, Fisch, flirs Langzeitgaren von der Lrutenbrust bis zum Gigot und natiirlich fiir

er Erstklass-Catering.» - .

cef of the British Empire (OBE)w ®

-
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Stellvertretend fiir tausende Kiichenchefs und Unternehmer in aller Welt
Hanspeter BrL;nner, Schiipbargbeizli, Schiipfen (Bern): .
«Der Hold-o-mat ist Teil meines Kiichemkonzeptes, mit ihm kann ich m.eine hochgesteckten Qua- !
littsziele erreichen. Einerseits schatze ich als Kochyger «alten Garde» die einfache Mdglichkeit

Fleisch sanft zu garen und das Abstehenlassen der Fleisghstiicke.»

«Zum andern bin ich ®xperimentierfreudig und kanngglank der genauen Temperatursteuerung des
Hold-o-mat die einmal erprobten Rezepte exakt einhalten. Auch die Investitionskosten habe ich

ldngst amortisiagg.» - .
.



