HUGENTOBLER____

Hold-o-mat®
Das Schweizer Original. Jetzt noch besser.
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«Ich will zartes Fleisch

und keinen Stress in der Kiiche.»



Der Schweizer Champion von Hugentobler.
Ungeschlagen seit 1995.

Aufs Grad genau —

der Hold-o-mat hdlt quali-
titsverbessernd warm und
gart schonend bei niedrigen
Temperaturen.

1995 stellten wir den ersten Hold-o-maten vor. 2006 wurde das Gerat mit dem ICD-Award zur besten Erfindung in Europas Profiklichen
gekurt. Mittlerweile begeistern Uber 35000 Geréte die Spitzenkdche in aller Welt. Kein Wunder: Unser Hold-o-mat ist WeltmarktfUhrer in
Bezug auf Temperaturgenauigkeit, Entfeuchtung und Qualitatssteigerung der Speisen. Garen tber Nacht? Qualitatsverbesserndes Warm-
halten? Cook & Hold? Fur den Champion alles kein Problem. Sein raffiniertes Entfeuchtungssystem halt sogar panierte Speisen knusprig.

+/- 1 Grad - Genauigkeit
und Prdzision

HUGEMTOBLER
Srtts Hold-o-mat

Der Hold-o-mat ist das genaueste Nieder-
gar-, Produktions- und Warmhaltegerat mit
einer Genauigkeit von +/- 1 Grad.

18/24 Meter feinstes Heizkabel garantieren
eine gleichmassige Temperatur — auch dann,
wenn die Ture immer wieder gedffnet wird.

Einzigartig schweizerisch

Seit Jahren entwickeln und produzieren
wir den Hold-o-maten in der Schweiz. Er
steht fUr Langlebigkeit, Genauigkeit und
Sicherheit.

Magnetische
Kerntemperatursonde

=

Die optionale Kerntemperatursonde
wird magnetisch gekoppelt und kann
bei Nichtgebrauch sicher aufbewahrt
werden. Sie ist jederzeit anschlussbereit
und wird automatisch erkannt.




Unerreicht effizient

Der Hold-o-mat gart Fleischstlcke mit
10-20% weniger Gewichtsverlust.
Dartber hinaus wird er mit 230V Strom
betrieben und verhindert so Spitzenbe-
lastungen. Ein Kombisteamer verschlingt
die 18-fache Energiemenge.

Perfekte Ubersicht

Das OLED-Display sorgt fur die perfekte
Ubersicht der Temperaturen und ermdg-
licht einfaches Programmieren. Auf einen
Blick zeigt der Hold-o-mat die Soll-, Ist-
und Kerntemperatur.

Mobil — top fiir Caterings

Die in der Kuche fixfertig zubereiteten
MenUs kénnen im Hold-o-maten transpor-
tiert und warm serviert werden. Die leicht
ausklappbaren Tragegriffe sorgen flr einen
optimalen Tragekomfort.



«... saftiger, zarter, geschmackvoller!»

Pierrot Ayer, Président Les Grandes tables de Suisse

«... fiir Produktqualitdt ohne Kompromisse!»
Karlheinz Hauser, 2* Michelin
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¥ «... nicht mehr wegzudenken, im Langzeit-

P garen perfekt, und selbst im Dauereinsatz
8 dkologisch.» Marcus G. Lindner

«... unverzichtbarer Begleiter — im

Wettbewerb und im Alltag.» Mario Garcia, Rang 5 !
am Bocuse d’0r 2019
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«... 2000 mal Roastbeef garantiert
sa Ign ant!» Rolf Oswald, grosster Caterer der Schweiz




«Ich bin Fan! ... absolut perfekte Tempera-
tursteuerung und einfaches Handling!»

Rolf Straubinger, 17 Punkte Gault Millau, 1* Michelin,
Bester Fischkoch der Welt Bocuse d'Or 1997

«... vielseitig, extrem effizient und nahezu

unzerstorbar.» Rolf Fliegauf, 18 Punkte Gault Millau,
2* Michelin

- y y
«... gart schonend und sicher, maximiert

die Gerichte qualitativ!» Tanja Grandits, 19 Punkte
Gault Millau, Koch des Jahres 2020, 2* Michelin

«... das Nonplusultra fiir pausenlos

perfekte Garpunkte!» Heinz Reitbauer,
Koch des Jahrzehnts Gault Millau, 2* Michelin




Tag und Nacht im Einsatz.

Qualitdtssteigerndes
Warmhalten

Brechen Sie die Arbeitsspitzen — lagern
Sie Kurzbratstlicke und panierte Speisen
qualitatsverbessernd bis zum Gebrauch
im Hold-o-maten. Die warmgehaltenen
Speisekomponenten werden direkt in
die bereitgesteliten MenuUs integriert und
fortlaufend serviert. Von nun an schicken
Sie die abgerufenen Tische ohne Stress
und Hektik — in perfekter Qualitat. Das ist
Lebensqualitat!

Mobile-Kamera dariiberhalten!

Cook & Hold

Schonendes Niedertemperaturgaren bei
stiller Hitze — Uberlassen Sie das Cook &
Hold dem Hold-o-maten und nutzen Sie
den Kombisteamer fiir andere Kochpro-
zesse. Fleischstlicke werden im Hold-o-
maten mit 10—20 % weniger Gewichts-
verlust produziert und warmgehalten.
Dies erhoht nicht nur die Zartheit Ihres Flei-
sches, sondern wirkt sich auch positiv auf
die Klichenrendite aus. Ihre Gaste werden
zu lhren Fans!

In der Hitze der Nacht

«Uber Nacht» garen ganz einfach —
wahrend Sie ruhig schlafen, gart der
Hold-o-mat Ihr Tagesmenu von morgen!
Niedertemperaturgaren «Uber Nacht» im
Hold-o-maten garantiert eine zarte und
saftige Qualitat von Fleisch-Saucen-Ge-
richten bei weniger Gewichtsverlust, nutzt
den gunstigen Nachtstrom und reduziert
damit lhre Stromrechnung.

Anwendervideos auf
www.holdomat.ch/videos




Doppelter Gewinn.

Weniger Gewichtsverlust

Egal ob Grosse Piece oder Schmorgericht:
Im Hold-o-maten produzieren Sie Fleischstii-
cke mit 10—-20 % weniger Gewichtsverlust.

Vergleich Gewichtsverlust bei 16 kg Ragout:
Gewichtsverlust konventionell gegart: 3840 g
Gewichtsverlust «iiber Nacht» gegart: 1780 g

Ersparnis von Waren-, Energie- und Personalaufwand —
ein Beispiel aus der Praxis

Monatlich 16 Saucengerichte oder Grosses Einsparung Waren, Energie, Personal Durch das Garen «Uber Nacht»
Piéces (15-25 kg), z.B. Rindsschmorbraten, Pro Monat mit dem Hold-o-maten
Kalbsbraten, Rindssaftpldtzli, Lammhaxe, spart die Kiche im Jahr
Schweinsvoressen, Rindsgulasch.

CHF 13 056.-

Energieeinsatz minimieren

Der Hold-o-mat wird mit 230V Strom betrieben und verhindert Vergleich des Energieverbrauchs iiber 12 Stunden (Schmorgericht):
so Spitzenbelastungen. Fur das Garen von Roastbeef bendtigt Kombisteamer (400V / 12-18 kW)
er zum Beispiel nur 0,4 kKWh. Ein Kombisteamer verbraucht die Hold-o-mat 411 (230V / 1,5 kW)

10-fache Energiemenge.

Produziert eine Kiiche 3 Mal pro Woche ein Grosse Piece, spart
sie bei einem Energiepreis von CHF 0,25 pro kWh im Jahr E E E E E E E E E E E

CHF 526.- old-o-mat 411: 1,5 kW Kombisteamer: 15 kW



Hold-o-mat. Die Modelle.

Optionen

* Magnetische Kerntemperatursonde

e Catering-Option Metall-Tragegriffe

e Catering-Option Hartkunststoff-Schienen
e Catering-Option TUrverschluss

hold:g:mat
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e Prazise Temperaturkontrolle dank 2 x PT 1000 und
ausgekllgelter Software

e Stapelbar, einbaubar in alle Herde und Grosskiichenmdbel

e TUrbandung links/rechts (selbstandig umbaubar)
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«Wir wollen unsere
eigene Kiiche
rentabel fiihren -
auch in Zukunft.»




Hugentobler — unsere Vision.

Gliickliche Kdche, bessere Qualitdt der Speisen,

hohere Rendite

Mehr als 50 Jahre Erfahrung und das
Herzblut einer Schweizer Unternehmer-
familie stecken in unseren Kochsystemen.
Wir liefern Ihnen mehr als neue Geréte:
Wir revolutionieren Ihre Kiliche — mit
innovativen Prozessen und Lésungen, die
begeistern, den Alltag in der Kliche
massiv vereinfachen und die Rentabilitat
um 15 % steigern.

Finanzierung? Wir helfen

Eine prall gefllite Investitionskasse ist eine
optimale Voraussetzung fur die Anschaf-
fung neuer Gerate. Leider sieht die Realitat
oft anders aus. Wir stehen lhnen als
Finanzpartner zur Seite. Gemeinsam mit
lhnen findet unser hauseigenes Leasing-
Unternehmen die passende Finanzierungs-
|6sung fur Ihr Projekt.

Die intelligente Vernetzung von Apparaten
und Kochsystemen, sowie die Begleitung
durch unsere Fachkréfte bringt Kéchinnen
und Kbche weiter: Sie sind beweglicher
beim Einkauf und bei der Produktion der
Lebensmittel — und sie haben einen attrak-
tiveren Arbeitsplan. Auch bei viel Betrieb
kdnnen sie vor allem das tun, was sie
gerne tun, nédmlich kochen flir die Gaste.
Diese freuen sich Uber kurze Wartezeiten
und die ausgezeichnete Qualitat der
Speisen.

Schulung und Coaching

Wir betreiben sechs Ausbildungszentren

in verschiedenen Landesteilen. Dort lernen
Sie den optimalen Einsatz Ihrer Gerate
kennen. Das aktuelle Kursangebot finden
Sie unter www.hugentobler.com. Unsere
Klchenchefs unterstitzen Sie mit individu-
ellen Coachings auch direkt vor Ort.

Von uns erhalten Sie eine Kochsystem-
|6sung, die in Ihrer Kiche vermutlich nicht
alles, aber einiges verandern wird. Wir
begleiten Sie von der Konzeptanalyse
Uber die Planung und Realisierung bis hin
zur Inbetriebnahme und dem Einstieg in
neue Kochmethoden. Und, ganz wichtig:
Wir stehen dafUr ein, dass Ihre Winsche
Realitat werden.

Service 24/7

Unsere Servicetechniker und Monteure
sind Profis auf inrem Gebiet. Wir organisie-
ren und koordinieren den Service-Einsatz
oder helfen Ihnen, unter kompetenter
telefonischer Anleitung das Problem selbst
zu beheben. Ihr Anruf wird rund um die
Uhr entgegengenommen, 24/7.




Unerreichte Energieeffizienz.

und hergestellt.

@ In der Schweiz entwickelt

HUGENTOBLER ___

Schweizer Kochsysteme’

Wir sind Ihr Partner fiir innovative CH | EU .
. . . Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Kiichenkonzepte und wirtschaftliches Gewerbestrasse 11, 3322 Schanbiihl, Schweiz

. . Tel.
Kiichenmanagement. Heute und in Zukunft. elr1(0)848 400 900

D
Hugentobler + Partner GmbH Deutschland
Lise-Meitner-Strasse 4, 85716 Unterschleissheim

www. hugentobler.com Tel.+49 (0) 89 85 15 77
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