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Seit 2006 arbeitet die Ki
aten. Durch das Uberna
. Auch der Stres
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die Indianer die Erfinder des
Dauergarens sind? Was machen
mit all dem frischen aber zahen
Biiffelfleisch? Die Kultur der Indi-
aner war nicht nur gepragt durch
spirituelle Reife, sie waren auch
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ausserst findige Koche und raffi-
nierte Ofenbauer. Ein Ofen nach
Indianer-Technik war eine 1,5

- 2 Meter tiefe Grube. Darin ent-
fachten sie Feuer, legten Steine
hinein und das mit Blattern
umwickelte Gargut dazu. Dann

Tipps und Tricks

Lernen Sie die vielfdltigen
Maglichkeiten des Hold-o-
maten noch besser kennen!
Auf der Hugentobler Home-
page finden Sie kostliche
Rezepte zum Nachkochen.
Ob zum Niedertemperaturga-
ren, Warmhalten von Speisen
oder Garen {iber Nacht, in
den Anwenderlisten finden
Sie alle notigen Angaben zur
Umsetzung.

Ofen schliessen - also Erde drauf
- und fertig! Wahrend Stunden, ja
sogar Tagen schmorte das Fleisch
sanft im ,Erdofen” und wurde so
geniesshar und zart. Das Nieder-
temperaturgaren war erfunden!
Eine uralte Technik, die nur darauf
wartete, im 20. Jahrhundert ihr
Revival zu feiern - in Form des
gradgenauen Hold-o-maten...

Schlafend Geld verdienen

Wahrend Sie ruhig schlafen, gart fiir Sie der Hold-o-mat
Ihr Tages-Menu von morgen. Niedertemperaturgaren ,,iiber
Nacht” im Hold-o-maten eignet sich ausgezeichnet fiir
Fleisch- Saucengerichte und grosse Bratenstiicke. Sie er-
zielen saftige und zarteste Qualitdt wahrend einer Garung
von 10-15 Stunden.

Nutzen Sie den giinstigen Nachtstrom! Mit einem Anschluss-
wert von 1 KW benotigt der Hold-o-mat nur 300 bis 400 Watt
Energie pro Stunde und somit im Vergleich 20-30x weniger als
ein Kombisteamer.

Die schonende Zubereitung ,Garen {iber Nacht” reduziert den
Gewichtsverlust vom Fleisch von 20-25% auf 8-10%.

Produzieren Sie Ihr Menu-Fleisch zeitunabhédngig ohne Stress
und Hektik. Der Hold-o-mat ist auch Ihr idealer Partner zum
Warmhalten von Menu, Grilladen und A-la-carte-Gerichten.
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Der Hold-o-mat -
eine sinnvolle Erfindung

Uber fiinfzehntausend Hold-o-maten
wurden bis heute ausgeliefert. Eine
geniale Schweizer Erfindung hat sich in
den Profikiichen profiliert und bewahrt.
Bessere Speisequalitdt, weniger Stress in
der Kiiche, mehr Rendite und attraktivere
Angebote sind das sichtbare Resultat.
Oft haben mich Hold-o-maten-Fans
gefragt, wie es zu dieser Erfindung kam.
Antriebsmotor, ein wirklich revolutionares
Gerat zu entwickeln, waren fiir mich die
vielen Fachgesprache mit engagierten
Kochen. Ich kannte die Probleme her-
kommlicher Niedertemperaturgerate in
Bezug auf Grosse und Temperaturgenau-
igkeit, aber auch die Anspriiche der
Kiichenchefs. So entwickelten wir das
gradgenaueste Niedertemperaturgerat,
das mit dem ICD Award als eine der wert-
vollsten Erfindungen fiir Europas Profikii-
chen ausgezeichnet wurde.

«Gott sei Dank», dass in unserem Unter-
nehmen ein Pioniergeist herrscht, der
stets aufs Neue zur Erfindung und Ent-
wicklung intelligenter Systeme anregt
und damit beitragt, die Speisequalitat
den heutigen Anforderungen anzupassen
und wertvolle Arbeitspldtze zu schaffen
und zu erhalten.

Fredy Hugentobler
CEO / Inhaber

Fachkurse Mai bis September 09

Mittwoch 27. Mai
Schweizer Kochsysteme

09.00-15.30

Dienstag 23. Juni
Schweizer Kochsysteme

09.00-15.30

Mittwoch 29. Juli
Schweizer Kochsysteme

09.00-15.30

Dienstag, 11. August
Schweizer Kochsysteme

09.00-15.30

Mittwoch, 16. September
Schweizer Kochsysteme

09.00-15.30




