HUGENTOBLER ___

Schweizer Kochsysteme®

Der Hold-o-mat®-

Das Original

Sie sind es leid, bis spdt in die Nacht zu arbeiten? Sie médch-
ten listige Stromspitzen umgehen? Sie suchen nach Wegen, die
Fleischqualitit zu maximieren? Der Hold-o-mat ist die Antwort
auf all Ihre Wiinsche, denn er ist der Weltmarkt-Leader in Bezug
auf Temperaturgenauigkeit, Entfeuchtung und Qualitdtssteigerung
der Speisen.

Temperaturgenauigkeit +/- 1 C°

Dank der prazisen Steuerung von Temperatur und Feuchtigkeit ist der Hold-
o-mat +/- 1 Grad genau. Dadurch reduzieren Sie den Gewichtsverlust Ihrer
Speisen aufein Minimum: Bei Fleisch verringert sich der Saftverlust bis zu 20%.

Flexibel einsetzbar

Moderne Kochsysteme wie Garen «iiber Nacht», qua-
litdtsverbesserndes Warmhalten, Cook & Hold oder
«freeze’'n’go» werden mit dem Hold-o-maten perfekt rea-
lisierbar. Wahrend Ihre Speisen, insbesondere Fleisch,
im Hold-o-maten warmgehalten werden, verbessert sich
die Qualitdt der Speisen von Minute zu Minute.

Stromkosten sparen

Nutzen Sie den giinstigen Stromtarif beim Niedertem-
peraturgaren «iiber Nacht». Zudem verbraucht der Hold-
o-mat, mit einem Anschlusswert von nur 1 kW, im Ver-
gleich zum Kombisteamer 20-30 mal weniger Strom.

Praktisch und portabel

Ob fiir Caterings oder Partyservice, der Hold-o-mat ist dank den ausklapp-
baren Tragegriffen und der kompakten Grosse optimal transportierbar.
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Das Profigerat der Kochprofis

Hans Haas, Gourmet-Restaurant Tantris, Miinchen
Koch des Jahres 1995

Marcus G. Lindner, Mesa Restaurant, Ziirich
18 Punkte Gault Millau und Aufsteiger des Jahres 2010

Anton Mosimann, Mosimann's Ltd, Belgrave Square, London
Officer of the British Empire (OBE)

Karlheinz Hauser, Siillberg Karlheinz Hauser, Hamburg
Spitzenkoch des Jahres 2001/2002, 1* Michelin

Robert Speth, Restaurant Chesery, Gstaad
Koch des Jahres 2005, 18 Punkte Gault Millau

Editorial

Oft kopiert, nie
erreicht!

Ich bin stolz! Stolz auf unsere Kunden,
die zwischen dem Original, dem Hold-o-
maten, und den ungenauen Kopien unter-
scheiden konnen. Gliicklich liber die posi-
tiven Reaktionen meiner Berufskollegen,
die zum Original eine hundertprozentige
Zufriedenheit ausdriicken. Dankbar, dass
ich fiir die Firma Hugentobler den Hold-o-
maten entwickeln durfte und auch heute
als Productmanager betreuen und ver-
kaufen darf. Ich bin zudem stolz darauf,
dass sich der Hold-o-mat als Marke in den
letzten 15 Jahren auf dem Gastromarkt
etabliert hat.

Haufig weise ich Mitbewerber auf den
geschiitzten Namen «Hold-o-mat» hin,
wenn diese ein beliebiges Niedertem-
peraturgerat unter dhnlichem Namen
anpreisen. Oftmals ist die Antwort, das
Gerat sei unbewusst so benannt worden,
weil der Name «Hold-o-mat» einfach als
Uberbegriff fiir Warmhaltegerite ver-
wendet werde. Soll ich mich {iber diesen
Markenmissbrauch aufregen? Nein, ich bin
stolz darauf. Mehrfach wurde der Hold-
o-mat kopiert aber keiner Kopie ist es
gelungen, diese exakte Temperaturgenau-
igkeit des Originals zu erreichen. Die
nebenstehenden Statements namhafter
Kochprofis bezeugen jedoch, wie wichtig
diese Temperaturgenauigkeit ist.

Nur der Hold-o-mat ist das Original und
nur er garantiert die erwarteten, per-

fekten Ergebnisse.
Daniel Haldimann

Kiichenchef und
Productmanager

Fachkurse November 2010

Im Ausbildungs- und SchulungsCenter
(ASC) Griifelfing-Miinchen




