Praktische Hinweise zum RETIGO Hold-o-Mat

e Halten Sie Gebratenes oder Frittiertes ausgabebereit warm. Dank der speziellen Garraum-Entfeuchtung
bleibt das Gargut stets knusprig frisch.

e Braten Sie Fleisch nur kurz von beiden Seiten an und geben Sie es anschlieBend bei der entsprechenden
Temperatur in den Hold-o-Mat, der sich um den Rest kimmert. Grill und Pfanne bleiben so einsatzbereit.
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entlastet IThren Warmeschrank oder Regenerator - das Equipment bleibt fiir die Produktion und
Vorbereitung frei.

¢ Die kompakte GroBe ermdglicht einen einfachen Transport des Hold-o-Mat zu Veranstaltungen auBer Haus.
o Tragegriffe oder das Untergestell auf Rollen erleichtern den Transport.

www.retigo.de
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Was ist der RETIGO Hold-o-Mat?

Der RETIGD Hold-o-Mat kann auf zwei verschiedene Arten genutzt werden:

Der Hold-o-Mat dient speziell zum Warmhalten von Speisen. Das besondere Design des Garraums wurde
speziell entwickelt, um bereits gegarte Speisen wie Fisch oder Fleisch beliebig lang auf einer Ausgabetem-
peratur von etwa 65°C-75°C zu halten und so die zeitentkoppelte Produktion fiir Buffets oder im a la carte
Geschaft zu unterstiitzen. Wir empfehlen eine maximale Haltezeit von 3 Stunden, selbstverstandlich ist auch
eine langere Haltezeit moglich.

Die Antwort auf die Frage "Leidet die Qualitat der Produkte, speziell die von Fleisch, wahrend der Haltepha-
se?" ist einfach: insbesondere bei Fleisch ist das Gegenteil der Fall. Die Fleischquatlitat ist die gleiche, zum
Teil verbessert Sie sich sogar durch die Halte- bzw. Ruhephase im Vergleich zu frisch gebratenem oder ge-
grilltem Fleisch. Der Fleischsaft hat Zeit sich im Produkt zu verteilen und Saucen kdnnen nicht anbrennen. Auf
diese Weise vorbereitete Speisen entlasten die Produktion vor allem im a la carte Geschaft, da die eigentliche
Zubereitung noch vor Ankunft der Gaste erfolgt. Platzieren Sie das fertige Produkt direkt nach dem Finishen
im Retigo Hold-o-Maten um es auf der idealen Ausgabetemperatur zu halten. Sie kénnen so Ihren Géasten
ganz entspannt mit Speisen bester Qualitat servieren.

Die Speisenzubereitung mit Hilfe der Niedertemperaturgarmethode oder Uber-Nacht-Garen gewinnt immer
mehr an Bedeutung. Nicht nur Anwender schatzen den aktuellen Trend, sondern auch die Investionstrager
und vor allem die Gaste.

Der RETIGO Hold-o-Mat kann automatisch oder manuell auf das mit niedriger Temperatur zu garende Pro-
dukt und den gewliinschten Gargrad eingestellt werden. Hierbei erreicht das Produkt - in den meisten Fallen
groBere Fleischportionen in einem Stiick - langsam und schonend den gewiinschten Gargrad, wobei die Tem-
peratur Uber lange Zeit prazise gehalten wird. So erreicht man ein saftiges, zartes Garergebis bei minimalem
Garverlust. Das so gegarte Produkt kann anschlieBend ohne QualitdtseinbuBen stundenlang auf der idealen
Temperatur gehalten werden.

Hauptvorteile des RETIGO Hold-o-Mat
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Technische Daten

- Prazise Temperatukontrolle dank PT 500 System

- Intelligente Feuchtigkeitsreduktion im Garraum sichert ein optimales Klima

- Kompakte Bauweise ermdglicht Einbau in Schranke oder im Untergestell unter dem Kombidampfer

- Tiiranschlag rechts oder links wahlbar

- 18 Meter Ringheizsystem beheizt den Garraum
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