Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG

Diverse Neuerungen und ein Flug

An der Igeho war die Hugi-Air
am Stand der Hugentobler die
Attraktion. Die Hugi-Air ist ein
nachgebauter Teil eines Flug-
zeugs und bot auf rund 12 m?
Sitzpladtze fiir mehrere Messe-
besucher. Der eigens fiir die
Igeho produzierte Film zeigte
auf, was auf die Kiichen (Res-
tauration, Hotellerie, Heim-
und Spitalgastronomie, Kitas
usw.) in der Schweiz zukommt.
Ein Flug in der Hugi-Air for-
derte zur Auseinandersetzung
mit Gegenwart und Zukunft

Die Hugi-Air war ein Renner an der aktuellen Igeho.

el

auf: mit sorgfiltig recher-
chierten Infos zur Entwick-
lung in der europdischen Gas-
tronomie, mit Losungsansét-
zen fiir die zukiinftige Kiiche
und mit personlichen State-
ments von Unternehmern.

Mit der Hugi-Air gelang es Hu-
gentobler unternehmerische
Weitsicht unterhaltsam und
informativ zu vermitteln. Der
Stand war sehr gut besucht.
Die langjéhrigen Kunden pfle-
gen eine freundschaftliche Be-

ziehung zu Hugentobler. Neue
Kunden liessen sich von den
Losungen fiir die Kiichen von
heute inspirieren.

Als Neuheit an der Igeho 2015

stellte Hugentobler den Hold-o-

mat 411 erstmals der Fachwelt

vor. Highlights der jlingsten

Hugentobler-Innovation sind:

e Ein zusitzlicher Einschub
bei unverdndert préaziser
Temperatursteuerung

e Seitenfiihrungen sind ver-
stellbar und kénnen ergédnzt
werden

¢ Die optionale Kerntempera-
tursonde wird magnetisch
mit dem Gerédt verbunden,
das vereinfacht das Handling
und schiitzt bei Nichtge-
brauch (Sonde in Klappe
verstaubar)

¢ Die Bedienung wird mit dem
neuen OLED-Display noch
einfacher und iibersichtli-
cher. Soll-, Ist- und Kern-
temperaturwerte sind auf
einen Blick ersichtlich

e Noch hohere Betriebssi-
cherheit dank intelligenter
Fehlermeldungen

e Neu schiitzen zwei statt ein
Temperatursensor die 24 m
Heizdraht vor Uberhitzung

e Hohere Leistung (1,5 kW
statt 1 kW) bei gleichgerin-
gem Energieverbrauch.

Der Hold-o-mat ist dank seiner
einzigartigen Steuerung von
Temperatur und Feuchtigkeit
das genaueste Niedertem-
peratur-, Produktions- und
Warmhaltegerit mit einer Ge-
nauigkeit von +/- 1 Grad. Der
meistverkaufte «Qualitidtsver-
besserer» Europas und ICD-
Award-Gewinner fiir die beste
Erfindung in Profikiichen.

Mehr als 50 Jahre Erfahrung
und das Herzblut einer
Schweizer Unternehmerfami-
lie stecken in den Hugentobler
Kochsystemen. Das Unterneh-
men liefert mehr als neue Ge-
rdate, sie revolutionieren Kii-
chen — mit fortschrittlichen
Prozessen und Losungen, die
begeistern und den Alltag in
der Kiiche massiv vereinfa-
chen und erleichtern.
www.hugentobler.ch




