CONVYOTHERM

Nowa generacja piecow konwekcyjno-parowych
Convotherm klasy premium.

Advancing Your Ambitions



maxx pro. high definition.
Najwyzsze wymagania
w kazdym zastosowaniul.

Innowacyjne, wysokiej jakosci, potezne a przy tym energoosz-
czedne - wszystko w tym samym czasie: Convotherm maxx pro
to nasz piec konwekcyjno-parowy premium, ktorego zadaniem
jest spetni¢ wymagania profesjonalistow.

Dostepny w wielu réznych wersjach, pomaga uzytkownikom

w codziennych czynnosciach w kazdym z potencjalnych ob-
szarow zastosowan.Niemiecka inzynieria gwarantuje najlepsze
wyniki.

Convotherm maxx pro Convotherm maxx pro BAKE
Nowe spojrzenie na oferte dla Dla doskonatych wypiekdw.
profesjonalistow.

IntelligentSimplicity

W Convotherm wierzymy, ze rozwigzania techniczne nie sg
kompletne, jezeli nie zapewniajg korzysci mozliwie prosto,

wydajnie oraz inteligentnie. Ta zasada jest dla nas tak wazna,
ze zyskata nawet wiasng nazwe: IntelligentSimplicity.




Oficjalny dostawca sprzetu

/IBOM &'OL

Uzywane przez Bocuse d'Or
champions przez ponad 20 lat

A

ENERGY STAR
PARTNER

Convotherm maxx pro ConvoSense Urzadzenia wolnostojgce Convotherm maxx pro
Pierwszy na Swiecie piec konwekcyjno-parowy Gdy rozmiar sie liczy.
oparty na sztucznej inteligencji.

Convotherm maxx pro

w kazdym aspekcie uwzglednia Dostepne wersje:
IntelligentSimplicity:

» 6.10, 6.20
Jest tatwy do zrozumienia. » 10.10, 10.20
Latwy w obstudze. » 20.10, 20.20
katwy w czyszczeniu.
tatwy w utrzymaniu. Wszystkie modele dostepne s
Oraz (w rzadkich przypadkach, gdy jest to z technologig bojlera albo natryskowa,

konieczne) tatwy do naprawy. w wersji gazowej albo elektrycznej.




Maxx pro: lider technologii.
Bezkompromisowo niezawodny.

Convotherm maxx pro family to cos wiecej, nic suma jego po-
szczegolnych czesci. Urzadzenie to odzwierciedla wyjgtkowa,
kompleksowg koncepdje: Innowacje, ktére naprawde majg sens.
Inteligentne rozwigzanie do licznych wymagan. Najwyzsza jakosc.
W skrocie: wysoki standard.

Ogodlna koncepcja,
ktora po prostu dziata.

Najwyzsze aspiracje Convotherm maxx pro
sg udowodnione pod kazdym wzgledem:

Niezwykle przyjazne dla uzytkownika
Wszystkie funkcje sg bardzo proste, dopracowane i fatwe

W uzyciu.

Najlepsze wyniki

Niezaleznie od tego, czy jest uzywany przez szefa kuchni,
Czy przez czesto zmieniajgcych sie cztonkow zespotu: kazdy
moze 0siggnac najlepsze rezultaty w gotowaniu i pieczeniu
z Convotherm maxx pro.

Niezawodna jakos¢
Wykonanie najwyzszej jakosci sprawia, ze jest solidny,
trwaty - a takze piekny.

Kompleksowo zréwnowazony rozwagj
Ekologiczne w produkgji i w dziataniu. Oszczednosc¢ czasu,

energii i wody.

Optymalne zbalansowanie ogélnych kosztéw
Niezréownana tatwos¢ serwisowania oraz 0szczednos¢ czasu

| energii zapewniajg optymalny balans pomiedzy Srodkami
inwestowanymi a kosztami eksploatacji przez caty dtugi okres
uzytkowania.

Wiasnie to mamy na mysli, mowiac:

maxx pro. high definition.




Najwazniejsze cechy w skrécie

» Wiele wariantéw
wtrysk i bojler, elektrycznosc i gaz,
BAKE, ConvoSense, wersje morskie i do
obiektéw penitencjarnych.

» Wyjatkowy system zamkniety
Optymalna energooszczednosc i nizsze
zuzycie wody.

» Natural Smart Climate™
Optymalny klimat w komorze pieca dla
kazdego produktu.

» 10-calowy, wysokiej rozdzielczoSci
szklany wyswietlacz dotykowy TFT
Doskonata rozdzielczos¢, intuicyjna
obstuga.

» Oswietlenie LED
Optymalne oswietlenie catej komory
pieca.

» Potrojne szklane drzwi komory pieca
Energooszczedne i bezpieczne.

» Drzwi dwustopniowe
z funkcjg zatrzaskiwania drzwi
Nie wymagaja recznego zatrzaskiwania.

» HygieniCare
Higieniczne uchwyty, wysSwietlacze
obstugowe i sterylizacja HygienicSteam.

» 4 funkcje zarzadzania
Do optymalnej wydajnosci i ochrony
Srodowiska.

» Press&Go
Automatyczne przyciski szybkiego
wyboru dla gotowania i pieczenia.

» tacznosc
Dostep do sieci poprzez WiFi oraz LAN.

» KitchenConnect®
Rozwigzanie Welbilt oparte na otwarte;
chmurze do wszechstronnego
zarzadzania danymi

» Unikalne drzwi chowane
Dla zapewnienia wiekszej ilosci miejsca
i zwiekszenia bezpieczenstwa pracy.

Opcje:

» ConvoSmoke
Goracy i zimny dym wbudowany
w profile przyrzadzania.

» ConvogGrill
Doskonate rezultaty grillowania,
opatentowany system
odttuszczania.

» ConvoSense
Pierwszy na Swiecie oparty na
sztucznej inteligencji system do
W petni automatycznego przyrza-
dzania potraw.




Znaczgca innowacja.
Oraz zrownowazony rozwaoj
jako kwestia zasadnicza.

Convotherm maxx pro jest tym, co najlepsze w niemieckiej mysli
technicznej: inteligentne innowacje, ktére majg sens w codzien-
nej intensywnej pracy. Jakos¢ widoczna przez lata w kazdym
wykonywanym dziataniu. Z ciggtym zrownowazonym rozwojem

w catym tancuchu wartosci dodane).

Niezawodnos$c i trwatos¢
- ,wyprodukowano w Niemczech”

Inzynierowie oraz technicy Convotherm Scisle
wspotpracujg ze specjalistami z branzy. Niestrudze-
nie opracowujg innowacyjne rozwigzania dla na-
szych klientdéw na catym Swiecie, bezkompromisowo
ktadgc nacisk na perfekcje. W efekcie tego w 1995
roku firma Convotherm zostata pierwszym produ-
centem piecow konwekcyjno-parowych z certyfika-
Cjg DIN ISO 9001. Dzieki lokalizacji proceséw projek-
towania i produkgcji w Niemczech kazdy egzemplarz
Convotherm maxx pro przed opuszczeniem fabryki
poddawany jest wielogodzinnym testom dziatania.

Drzwi chowane: Po otwarciu
drzwi delikatnie przesuwajg sie
wzdtuz boku maxx pro, by zaosz-
Czedzi¢ przestrzen. Dodatkowo
zapobiega to poparzeniom. Cigg

te drzwi nie tworzg przeszkody.

Dotykowy wyswietlacz: 10-
calowy szklany wyswietlacz
dotykowy TFT HiRes zapewnia
doskonatg jakos$¢ obrazu nawet
na odlegtos¢. Funkcja przewija-
komunikacyjne sg wolne, a otwar- nia i piktogramy sprawiajg, ze

obstuga jest tak tatwa i intuicyjna

Certyfikowany zrownowazony
rozwdj i przyjaznos¢ dla srodowiska.

Convotherm wykorzystuje w 100% energie
odnawialng juz od roku 2012: Na przykfad
ciepto w naszej fabryce pochodzi z elektrocie-
ptowni na biomase. Naszg energie elektryczna
réwniez czerpiemy z odnawialnych zrodet
(wiatr, stonce, woda). Zaangazowanie Convo-
therm w regute neutralnosci CO, i efektywne
wykorzystanie zasobdw w produkcji zostaty
docenione w roku 2017 i ponownie w roku
2021 uznawang nagroda Lean & Green Mana-
gement Award.

Dodatkowa pétka: Czy 6.10,
czy 10.10 - dzieki dodatkowej
potce Convotherm maxx pro
oferuje wiekszg pojemnosc

maksymalng. Wieksza wydajnos¢
i predkos¢ dzieki optymalnemu
wykorzystaniu pojemnosci pieca.

jak korzystanie ze smartfona.




Nawet podczas produkgji, Convotherm maxx pro  tyfikatami ISO zwigzanymi ze zréwnowazonym
przyczynia sie do ochrony Srodowiska: Fabryka rozwojem i jest uhonorowana licznymi miedzyna-

w bawarskim Eglfing dysponuje wieloma cer- rodowymi nagrodami.

|
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Oswietlenie LED: Wydajna Energooszczedne potréjne HygieniCare: Higieniczne

i trwata listwa oswietleniowa jest  przeszklenie: Solidne potrojne uchwyty wykonane z antybak-

wbudowana w drzwi urzadzenia, przeszklenie w urzadzeniach teryjnego i antymikrobowego

by optymalnie oswietlac jego stotowych ogranicza wydzielanie  tworzywa sztucznego ogranicza-

wnetrze. ciepfa - dla mniejszego zuzycia j3 namnazanie mikroorganizmow
energii oraz wiekszego pozio- przez caty czas eksploatacji

Funkcja zatrzaskiwania mu bezpieczenstwa i ochrony urzadzenia.

drzwi: Nie musisz mocowac sie Srodowiska.
z uchwytem podczas zamykania

drzwi urzadzenia. Wystarczy

mocno zatrzasng¢ drzwi - wia-

Snie tak powinno dziata¢ profe-

sjonalne urzadzenie.



Opcje zarzgdzania funkcjami
Convotherm: Optymalizacja
procesow i najlepsze wyniki.
Kazdego dnia razem z zespotem pracujecie na maksimum
mozliwosci w kwestii tempa, jakosci i elastycznosci.

Convotherm maxx pro pozwala pracowac¢ w ten sposéb
dzieki czterem opcjom zarzgdzania funkcjami.

climate
Mmanagement

Convotherm maxx pro zapewnia odpowiedni klimat
w komorze pieca dla kazdego produktu. Robi to

w sposob catkowicie naturalny, bez skomplikowa-
nej regulacji ani sterowania - prosto i inteligentnie.
Gwarantuje to nie tylko doskonate rezultaty goto-
wania i pieczenia, ale rowniez mozliwie najmniejsze
zuzycie energii.

+ Natural Smart Climate™ - ecoCooking
* HumidityPro - Gotowanie Delta-T
+ Crisp&Tasty

production
Mmanagement

W petni automatyczne albo reczne przyrzadzanie; do
wsaddw pojedynczych albo mieszanych: Inteligentne
funkcje doskonale do siebie dostosowane, umoz-
liwiajg Convotherm maxx automatyczng i transpa-
rentng obstuge wielu etapdw produkgji. Oznacza to,
ze mozesz pracowac bardzo efektywnie, w sposéb
skoncentrowany, z mniejszym stresem.

: Press&Go + Zarzadzanie HACCP
+ Zintegrowana ksigzka * kgcznosé
zrecepturami do goto- - Cook&Hold
wania i pieczenia: - ConvoServe
+ TrayView




Niewazne, czy to kreatywna, wykwintna kuchnia, catering,
czy kuchnia masowa z wieloma przekgskami i wypieka-
mi — Convotherm maxx pro przejmie zmudne zadania,
zapewniajgc zaréwno zoptymalizowany proces, jak i naj-

lepsze wyniki.
quality
management

Dzieki szerokiemu zakresowi innowacyjnych funkgji
Convotherm maxx pro pomaga kazdorazowo osig-
gac najlepsze rezultaty w gotowaniu i pieczeniu. In-
teligentna technologia czujnikdw, wyjatkowy, dobrze
przemyslany przeptyw powietrza oraz inteligentna,
indywidualnie programowana dla kazdego produk-
tu i wypieku interakcja pary, gorgcego powietrza

i czasu - Convotherm maxx pro gwarantuje idealng
jakose.

- AirFlow Management - Regulowana pred-

- BakePro kos¢ wentylatora
+ Crisp&Tasty - ConvoSmoke
+ ConvoServe

cleaning
Mmanagement

Doskonata czystos¢ przez caty czas jest wrecz wbu-
dowana w Convotherm maxx pro. W petni automa-
tyczny, wyjatkowo prosty, niezawodny i przyjazny
dla Srodowiska system czyszczenia ma certyfikat
nawet do pracy bez nadzoru. Ponadto innowacyjny
pakiet HygieniCare dodatkowo wspomaga higiene
w kuchni.

+ 4 stopnie czyszczenia -+ HygienicSteam
oraz 3 tryby czyszczenia: Higieniczne uchwyty

+ Tryb eco certyfikowana
+ Tryb express ochrona przed
+ Cleaning Scheduler bryzgami wody

- Indywidualne profile
czyszczenia



climate
management

ldealny klimat
dla wszystkich produktow.

System Convotherm Climate Management w Convotherm

maxx pro zawsze zapewnia odpowiedni klimat przyrzgdzania
potraw, niezaleznie od tego, czy dusisz, zapiekasz, gotujesz na
parze, grillujesz czy pieczesz. Naturalna kontrola klimatu pozwa-
la rowniez oszczedzac czas, wode i energie — zawsze zapewnia-
jac najlepsze rezultaty.

Automatyczna perfekcja:
Natural Smart Climate™

Funkcja Natural Smart Climate™ w Convotherm
maxx pro gwarantuje optymalny poziom wilgotno-
Sci kazdego produktu w sposdb zupetnie natural-
ny, bez skomplikowanej regulacji albo sterowania.
System zamkniety zapewnia doskonate nasycenie
parg za kazdym razem. Automatyczna regulacja
wilgotnosci powietrza w trybie konwekcyjno-paro-
wym oraz szybkie i rownomierne rozprowadzanie
gorgcego powietrza zapewniajg najlepsze rezultaty
nawet przy petnym zatadunku.

Opatentowana efektywnos¢:
System zamkniety

Wyjatkowy system zamkniety Convotherm utrzy-
muje ciepto i wilgo¢, dostarczajgc doskonatych
wynikéw przyrzadzania potraw przy ekstremalnie
niskich wymogach w zakresie energii i wody. W tym
samym czasie na zewnatrz nie wydostajg sie zadne
przykre zapachy.

10



=
o
-]
2
[~
a

Wilgotnos¢ na zadanie: HumidityPro

Poza automatyczng regulacjg wilgotnosci, od 30 °C,
mozna réwniez recznie okresli¢ poziom wilgotno-
Sci w trybie konwekcyjno-parowym korzystajgc z 5
poziomdw oferowanych przez funkcje HumidityPro.
Stworz soczyste, perfekcyjne potrawy. To rozwigza-
nie jest réwniez idealne do przechowywania pro-
duktow. tatwos¢ regulowania na 5 poziomach, bez
koniecznosci wprowadzania wartosci procentowych.

Szybkie odwilzanie: Crisp&Tasty

Dzieki precyzyjnie regulowanej, 5-stopniowej funkcji
Crisp&Tasty Convotherm maxx pro zapewnia naj-
lepsze rezultaty dla wszystkich produktéw wymaga-
jacych chrupigcego wykonczenia. Aktywne usu-
wanie pary wraz z jednoczesnym wprowadzaniem
Swiezego powietrza btyskawicznie usuwa wilgo¢

z komory pieca. Nastepnie dzieki czystemu, gorg-
cemu powietrzu, produkt zyskuje apetyczng chrup-
kos¢. Pie¢ poziomdw odwilzania mozna wybierac
recznie albo zaprogramowac.

Convotherm Climate
Management w skrdcie:

» Natural Smart Climate™: Automatycznie
tworzy odpowiedni klimat dla kazdego
typu produktow i wypiekdw

» Optymalna energooszczednos$¢: Popra-
wa 0 10% w poréwnaniu do poprzedniego
modelu”

» HumidityPro: 5-stopniowe niestandar-
dowe sterowanie wilgotnoscig

P Crisp&Tasty: 5-stopniowe szybkie odwil-
zanie i czyste gorgce powietrze dla efektu
chrupkosci

P ecoCooking: Mozliwos$¢ wigczenia przy
30 °C, idealny dla produktow o diugim
Czasie przygotowania

» Gotowanie Delta-T: Delikatne gotowanie
w niskiej temperaturze albo na sposéb
sous-vide, nawet przez noc

* Zmierzono na Convotherm maxx pro 10.10 ES
w trybie gorgcego powietrza.

1



qguality
management
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Optymalne wsparcie w
osigganiu najlepszych wynikow.

System Convotherm Quality Management w Convotherm

maxx pro zapewnia stale najlepsze rezultaty gotowania i piecze-
nia. Fine dine, catering stotéwkowy, czy przekgski: Optymalna
konsystencja, Swiezos¢, poziom przypieczenia oraz objetos¢
positkow i wypiekow to gwarancja zadowolenia gosci i klientow,
ktorzy bedg niecierpliwie wyczekiwac kolejnej wizyty.

Od delikatnosci po szybkosc¢:
Airflow Management

Niezaleznie od tego, czy konieczne jest precyzyjne
wprowadzenie wilgoci albo suchego powietrza, czy
szybkie odwilzanie komory pieca: Dzieki 5-pozio-
mowej, regulowanej predkosci wentylatora oraz
automatycznej zmianie kierunku obrotéw i zaawan-
sowanej technologii przeptywu powietrza zawsze
uzyskasz réwnomierne rezultaty najwyzszej jakosdci,
nawet przy najbardziej wymagajgcych produktach.

12

BakePro: Tradycyjna funkcja pieczenia

Pieciopoziomowa funkcja pieczenia BakePro w Co-
nvotherm maxx pro tworzy idealny, stabilny klimat
w komorze pieca dla wszystkich wypiekdw - Swie-
zych, wstepnie wyros$nietych, mrozonych oraz za-
pieczonych. Nie trzeba podgrzewac ani rozmrazac
zamrozonych wypiekéw. BakePro zapewnia opty-
malne wyrastanie, idealng elastycznos¢ miekiszu
oraz perfekcyjny potysk. Co wazne, gotowe produk-
ty pozostajg chrupigce i Swieze znacznie dtuzej.

Chrupkos¢ na wszystkich poziomach:
Crisp&Tasty

Aktywne, 5-poziomowe odwilzanie komory pieca
w trybie gorgcego powietrza sprawia, ze btyska-
wicznie powstaje wyjatkowo chrupigca skorka,
natomiast Srodek pozostaje miekki - i efekt ten jest
réwnomierny na wszystkich poétkach. Zwiaszcza

w przypadku dan na wynos i z dostawg do domu
gwarantuje, ze spozywane positki nadal bedg
smaczne, Swieze i bedg miaty odpowiednig konsy-
stencje.



Convotherm Quality
Management w skrdcie:

» Airflow Management: Precyzja i elastycz-
ne sterowanie powietrzem dla doskona-
tych wypiekow

» BakePro: Tradycyjna, 5-stopniowa funkcja
pieczenia dla wszystkich wypiekdow

P Crisp&Tasty: Doskonata i dtugotrwata
chrupkos¢

» Regulowana predkos¢ wentylatora: 7
5 poziomami oraz funkcjg wytgczenia dla
zapewnienia najlepszych wynikdw

» ConvoSmoke: Opcjonalna funkcja gorgce-
g0 i zimnego dymu wbudowana w profile
przyrzadzania

» ConvoServe: Zintegrowana koncepcja
produkcji, obejmujgca akcesoria do ban-
kietow, bufetéw i cateringu

13



production
management

Inteligentna technologia
dla wydajnych procesow.

Automatyczne albo reczne gotowanie i pieczenie

- dzieki zaawansowanej kombinacji rozwigzan inteligentnych,
Convotherm maxx pro sprawia, ze praca staje sie wyjgtkowo ta-
twa, bezpieczna, i efektywna dla Ciebie i Twojego zespotu. Obniza
to poziom stresu i zapewnia niezawodng, najlepszg wydajnosc.

Automatyczne gotowanie z przyciskami
szybkiego wyboru: Press&Go

Press&Go pozwala od razu rozpoczad prace w wielu
réznych kategoriach. Rozgrzewanie, kompensacja
wydzielania ciepta (np. gdy drzwi sg otwarte albo
przy roznych rozmiarach zatadunku) oraz wyboér
trybu przyrzadzania i pieczenia odbywajg sie auto-
matycznie.

Zintegrowana ksigzka kucharska z 6 zdefiniowanymi
wstepnie kategoriami produktéw umozliwia zapisanie
nawet 399 profili przyrzadzania z maksymalnie 20
krokami przyrzgdzania. Mozna je przywrdcic, naciska-
jac przycisk. Profile przyrzadzania, ktdre sie uzupet-
niajg, sg wysSwietlane automatycznie, a ulubione pro-
file mozna zawsze mie¢ pod reka. Funkcja Press&Go
jest dostepna opcjonalnie z ochrong hastem, co daje
mozliwos¢ utworzenia trybdw Manager i Crew mode.

Podczas automatycznego przyrzgdzania
nalezy zatrzymac przeglad: TrayView

W przypadku zatadunku mieszanego, wysokiej
rozdzielczosci szklany wysSwietlacz Convotherm
maxx pro doktadnie pokazuje, co jest wypiekane
albo gotowane na poszczegdlnych pétkach iile
Czasu pozostato do zakonczenia procesu. Urzg-
dzenie informuje dzwiekiem i wizualnie, ze produkt
jest ukonczony. Aby wyréwnac straty w zwigzku

z wydzielaniem ciepta, np. gdy Drzwi urzgdzenia s3
otwarte, TrayView ponownie oblicza czas gotowania
i pieczenia dla kazdej potki.

Gotowanie w sieci przez LAN i WiFi

Przyszto$¢ profesjonalnego gotowania opiera sie na
sieci. Wiasnie dlatego Convotherm maxx pro mozna
tatwo i w dowolnym miejscu podtgczy¢ do sieci za
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pomocg interfejsu szeregowego wi-fi albo LAN.
Umozliwia to na przyktad dostep do aktualizacji
oprogramowania, centralne wczytywanie nowych
receptur do wielu urzadzen albo dostep do danych
HACCP.

Tryb reczny dla specjalistéw

Dzieki Convotherm maxx pro podczas gotowania

i pieczenia zawsze masz wszystko pod kontrolg.
Jesli to konieczne, w dowolnym momencie mozesz
ingerowac w proces przyrzadzania, nawet jesli
korzystasz z ustawionego wczesniej profilu przyrza-
dzania. Wszystkie parametry gotowania i pieczenia
mozna wczesniej ustawic recznie. W przypadku
zatadunku mieszanego, TrayTimer rowniez pomoze
dokfadnie i indywidualnie ustawi¢ czas pieczenia

i gotowania dla kazdego produktu na poszczegdl-
nych pétkach, aby spetnic¢ konkretne wymagania.

3 | L
E:

Convotherm Production
Management w skrécie:

>

>

>

Press&Go: Automatyczne przyrzadzanie
produktow z réznej kategorii - fatwo,
poprzez dotkniecie palcem

Zintegrowana ksigzka z recepturami do
gotowania i pieczenia: Zapisz nawet 399
profili przyrzadzania i korzystaj z nich po
nacisnieciu przycisku

TrayView: Petna kontrola nad mieszanymi
wsadami

Zarzgdzanie HACCP: tatwo oceniaj dane
HACCP i analizuj procesy

tacznosé: Gotowanie w sieci za posred-
nictwem interfejséw szeregowych wi-fi
albo LAN

Cook&Hold: Automatycznie obniza tem-
perature na koncu procesu przyrzadzania,
aby pogodzi¢ gotowanie i przechowywanie
ConvoServe: Inteligentny proces produkcji:
Przyrzadzanie, schtadzanie, regenerowanie,
serwowanie

15



Bezproblemowa czystosc
| bezkompromisowa higiena.

Wszedzie, gdzie ma miejsce pieczenie albo gotowanie, czystosc i hi-
giena majg fundamentalne znaczenie. System Convotherm Cleaning
Management w Convotherm maxx pro zapewnia wyjgtkowg pomaoc,
aby umozliwi¢ osiggniecie catkowitej niezawodnosci podczas czysz-
czenia: Wyjatkowo wydajny, wygodny i przyjazny dla srodowiska.

ConvoClean: Maksymalna elastycznosé¢,
minimalne zuzycie

W petni zautomatyzowany system czyszczenia
ConvoClean w Convotherm maxx pro zapewnia
optymalny poziom higieny dzieki 4 stopniom czysz-
czenia i 3 trybom czyszczenia. Tryb eco pozwala
zmniejszy¢ koszty ptynu czyszczgcego oraz oszcze-
dzac energie i wode, a tryb express oszczedza czas.

Indywidualne planowanie bez wysitku

Korzystaj z Cleaning Scheduler, aby ustali¢, w jaki
dzien i o ktérej godzinie plan czyszczenia ma sie
automatycznie uruchomi¢. Indywidualne profile
Czyszczenia z wiasng nazwa i ikong mozna w tatwy
sposob tworzy¢ i uruchamiac¢ poprzez dotkniecie
palcem.

Przyjazny dla Srodowiska
i wyjatkowo bezpieczny

ConvoClean zapewnia réwniez maksymalne bezpie-
czenstwo, poniewaz podczas uruchamiania procesu
czyszczenia nie dochodzi do kontaktu z ptynem
czyszczacym. Dodatkowo ptyny do czyszczenia sg
biodegradowalne i przyjazne dla srodowiska. Co-
nvotherm maxx pro ma certyfikat zezwalajacy

na czyszczenie bez nadzoru.
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Rozwigzania HygieniCare dla
maksymalnego bezpieczenstwa:

HygienicSteam: tatwa sterylizacja parg

Convotherm maxx pro jest wyposazony w funkcje,
ktéra w niezawodny i optacalny sposdéb sterylizuje
naczynia kuchenne para. Naczynia i inne narzedzia
zaroodporne mozna po prostu umiesci¢ w urzadze-
niu i bezpiecznie wysterylizowa¢, naciskajgc przy-
cisk i korzystajgc z 30-minutowego, automatycznego
programu czyszczenia parg w 130 °C.

Bezpieczenstwo nade wszystko:
Higieniczne uchwyty

Higieniczne uchwyty Convotherm maxx pro sg wyko-
nane z antybakteryjnego i antymikrobowego tworzy-
wa sztucznego oraz ograniczajg namnazanie mikroor-
ganizmow w newralgicznych, obstugiwanych recznie
miejscach przez caty czas eksploatacji urzadzenia.

Do mocnego czyszczenia zewnetrznego:
certyfikowana ochrona przed bryzgami
wody

Convotherm maxx pro jest kompleksowo zabez-
pieczony przed wnikaniem bryzgéw wody zgodnie
ze stopniem ochrony IPX5. Eliminuje to wszelkiego
rodzaju skazenie wnetrza urzgdzenia $rodkami do
czyszczenia lub dezynfekgji, nawet jesli otoczenie
robocze poddawane jest intensywnym zabiegom
dezynfekcyjnym. Co wiecej, obudowa jest wyjgtko-
wo odporna na konwencjonalne $rodki czyszczace.

Convotherm Cleaning Management
w skrécie:

» Elastycznos$¢ jak nigdzie indziej: 4 stopnie
czyszczenia oraz 3 tryby czyszczenia do wyboru

» Tryb eco: pozwala zmniejszy¢ koszty ptynu
CzyszCzgcego oraz oszczedzac energie i wode.

» Tryb express: Czyszczenie w zaledwie 38 minut,
doktadne ptukanie (Quick Rinse) w zaledwie 5 minut

» Cleaning Scheduler: Z wyprzedzeniem zaplanuj
Czas czyszczenia

» Indywidualne profile czyszczenia:
Stwoérz wiasne profile i uruchamiaj je
poprzez dotkniecie palcem

» HygienicSteam: tatwa sterylizacja naczyn kuchen-
nych parg

» Higieniczne uchwyty: Ogranicz namnazanie sie
mikroorganizmow

» Ochrona przed bryzgami wody: Certyfikat dla
stopnia ochrony IPX5
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W sieci z KitchenConnect®:
Szybkie i wydajne planowanie,
monitorowanie i praca.

Convotherm maxx pro umozliwia potgczenie z inteligentnym
Swiatem pieczenia i gotowania - dzieki KitchenConnect®, inno-
wacyjnemu, przysztosciowemu rozwigzaniu od Welbilt. Skorzy-
staj z niego do sterowania, monitorowania i aktualizacji Twoich
urzgdzen z dowolnego miejsca — w oparciu o chmure i w czasie
rzeczywistym.

Petny potencjat digitalizacji w gotowaniu
Nowoczesne kuchnie generujg ogromne bogactwo
danych - dostarczajac idealnej bazy do optymalnej
analizy, ewaluacji i planowania wszystkich proceséw
kuchennych. KitchenConnect® umozliwia zindy-
widualizowany, scisle ukierunkowany dostep do
danych urzadzenia - w oparciu o chmure i bezpiecz-
nie. Uzyj KitchenConnect® na swoim monitorze, by
wygodnie zajg¢ sie nastepujgcymi kwestiami:

- Zarzadzanie zasobami
- Efektywnos¢ i quality management
+ Menu i zarzgdzanie oprogramowaniem
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Zarzadzanie zasobami i serwisem:
Petna kontrola w Twojej kuchni

Szereg indywidualizowanych paneli sterowania
zapewnia Ci przeglad wszystkich informacji zwigza-
nych z Twoimi urzadzeniami w zakresie planowania,
sterowania i serwisu w dowolnym momencie.

+ Sie¢ 1-1000 urzadzen i wiecej
+ Proste zarzadzanie wszystkimi urzgdzeniami
w réznych lokalizacjach
+ Prezentacja wszystkich istotnych informacji pro-

. . . . dukcyjnych dla wszystkich urzadzen
Kompleksowe informacje o urzadzeniach, takie jak . Identvfikacia trendéw charaktervstvcznveh dla
identyfikatory branzowe i identyfikatory urzadzen, y J ysty y

lokalizacja, dane o stanie i dane instalacyjne. danej lokalizacji
+ Natychmiastowe, szczegdtowe komunikaty
o btedach
- Umozliwia zdalng analize wielu usterek
+ Doktadne informacje dla serwisantéw w zakresie
usterek, potrzebnych cze$ci zamiennych itp.

Efektywnosc¢ i quality management: Ucz
sie na podstawie danych

Convotherm

Wykorzystaj te dane i inspiracje, jakie ze sobg niosa

do ulepszania proceséw pieczenia i gotowania. N

Ulepszaj z dnia na dzien dzieki KitchenConnect®.

+ Popraw ciggtos¢ zastosowania 2:00.
wszystkich urzadzen __dlnuil

+ Szybko wykrywaj zmiany trendéw i podejmuj -
odpowiednie dziatania

+ Unikaj nadmiarowej oraz wadliwej produkgji

183¢ay: 231 39

+ Chron standardy jakosci dzieki
transparentnym danym w czasie rzeczywistym ’
- Automatyczne wykrywanie, dokumentacja 2\ 4

oraz przechowywanie wszystkich danych HACCP
+ Skuteczna kontrola dostepu dzieki szyfrowaniu
i profilom uzytkownikow

: : : . Szczegbtowe informacje, takie jak najwazniejsze
Menu i zarzqdzanle oprogramowaniem. cechy produktu, zarzgdzanie czasem, wartosci

Cyfrowa ksigzka kucharska - i nie tylko szczytowe | $rednie.

KitchenConnect® otwiera catkowicie nowe drogi do
tgczenia kreatywnosci i efektywnosci w pieczeniu
i gotowaniu.

- Dostep do spotecznosci ,Recipes Around the
World"” - w tym stale rosngcej bazy receptur do
pobrania.

+ Mozliwos¢ stworzenia wiasnej cyfrowej kolekdji
wszystkich receptur

- Zdalne przekazywanie dostosowan menu
réwnolegle do niemal nieograniczonej liczby
urzadzen zlokalizowanych w réznych lokalizacjach

Wyswietlanie zdarzen istotnych z punktu widzenia
jakosci, takich jak pominiete cykle czyszczenia albo
anulowane procesy przyrzadzania.
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Urzgdzenia wolnostojgce maxx pro.

Gdy wieksze znaczy lepsze.

Wszedzie tam, gdzie wymagana jest maksymalna wydajnosc i duze
ilosci, idealnie sprawdzg sie urzgdzenia wolnostojgce Convotherm
maxx pro. Dzieki wszystkim funkcjom zapewnianym przez maxx pro,

ENERGY STAR

L)

te duze super mocne piece konwekcyjno-parowe sg niezawodnymi — FNaNE:
pomocnikami zawsze w gotowosci, by sprostac codziennym wyzwa-
niom kuchni produkcyjnych. Jakos¢ ,wyprodukowano w Niemczech”.

maxx pro 20.10

» Wiele wariantéw
wtrysk i bojler, elektrycznos¢
i gaz, 20101 20.20, wersje
morskie i do obiektéw
penitencjarnych.

» Mniejsze zuzycie wody
i energii
Wyrazne oszczednosci w trybie
parowym w poréwnaniu
do poprzednich modeli
(elektrycznych).

» Sygnalizator Swietlny stanu
urzgdzenia widoczny na
podtodze
- widoczne z daleka rézne
kolory wskazujg stan dziatania.

» Elastyczne dziatanie

Tryb manualny albo
automatyczny (Press&Go).
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maxx pro 20.20

» Lacznosé

Dostep do sieci poprzez WiFi
oraz LAN dla wszechstronnego
zarzadzania danymi, w tym
danymi HACCP.

» Zoptymalizowane szyny

wjazdowe

Poprawiony design

i praktyczne kodowanie
kolorami.

Ulepszona tacka do
gromadzenia kondensatu
IntelligentSimplicity:
zoptymalizowany design dla
zwiekszenia bezpieczenstwa

pracy.

Oswietlenie LED

Trzy mocne, trwate paski LED
sg zintegrowane z drzwiami
pieca konwekcyjno-parowego
i podswietlajg wnetrze.

Kolorowy wskaznik stanu
urzadzenia na podtodze: Z6tte
Swiatto oznacza ,Rozgrzewa-
nie” oraz ,Drzwi otwarte”.

Czerwone $wiatto oznacza
,Usterka”.

Zielone Swiatfo ciggte oznacza
,Przyrzadzanie” a migajace
,Koniec przyrzadzania”.



Wysoka wydajnos¢ na minimalnej
przestrzeni

Poprzez idealny stosunek mozliwosci do gabarytu,
urzadzenia wolnostojgce Convotherm maxx pro
sg kotami zamachowymi kuchni produkcyjnej. Ich
doskonale przemyslana inzynieria, wysoka jakos¢
zastosowanych materiatéw i pierwszorzedne
wykonanie sprawiajg, ze sg wyjatkowo wytrzymate
i trwate.

Jeszcze mniejsze zuzycie energii

W pordéwnaniu z poprzednimi modelami, zoptymali-
zowane juz wczesniej zuzycie energii po raz kolejny
zostato istotnie obnizone. Pozwala to na minimaliza-
Cje kosztow dziatania.

Najlepsze wyniki na wszystkich p6tkach

W kuchniach profesjonalnych kluczowe znacze-
nie majg optymalne wyniki przyrzadzania potraw,
w potgczeniu z catkowitg powtarzalnoscia. Funkcja
Natural Smart Climate™ po prostu to gwarantuje.
Zapewnia zawsze idealny klimat w komorze pieca -
bez skomplikowanych regulacji, czy kontroli.

Kompatybilnos¢ z dostepnymi
akcesoriami

Urzadzenia wolnostojgce Convotherm maxx pro
umozliwiajg wygodne, ciggte wykorzystanie ist-
niejgcych oryginalnych akcesoriéw z poprzednich
modeli, takich jak wozki bankietowe i zatadunkowe,
blachy, ruszty, szpikulce czy okapy. Ten aspekt zrow-
nowazonego rozwoju oraz przemyslana ochrona
inwestycji klientdw sg praktycznym wyrazem naszej
filozofii IntelligentSimplicity.

Lepsza stabilnos¢ w kuchniach
produkcyjnych

Kanaty odptywowe i inne nieréwnosci sg typowe
dla profesjonalnych kuchni produkcyjnych. Dlatego
urzadzenia wolnostojgce Convotherm maxx pro
mogg by¢ opcjonalnie wyposazone w przednig
stope do kompensacji réznic wysokosci i zapewnie-
nia dodatkowej stabilnosci. Dostepna opcjonalnie
rampa wjazdowa utatwia wyréwnanie nieregularno-
Sci podtoza podczas przejazdu wozkiem zatadunko-
wym.

tatwe przytgcze odptywu

IntelligentSimplicity: State potgczenie dla urzadzen
wolnostojgcych Convotherm maxx pro nie wymaga
kurka spustowego, poniewaz filtr antyzapachowy

i wentylowana cze$¢ wylotowa sg standardowo
zintegrowane z urzgdzeniami.

Teraz réwniez w urzadzeniach
wolnostojgcych!

ConvoSmoke - opcja do
wedzenia na gorgco i na zimno

Od teraz opcjonalna funkcja wedzenia,
ConvoSmoke, dostepna jest réwniez w urza-
dzeniach wolnostojgcych maxx pro - bez ko-
niecznosci zapewnienia dodatkowego miejsca.
W opatentowanym systemie zamknietym nie
ma zewnetrznych zapachow.

Wiecej informacji o opcji Convotherm
smoker na kolejnej stronie.
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ConvoSmoke.

Inteligentny sposob wedzenia

ZYWNOoSCi.

Delikatne wedzenie sprawia, ze mieso, ryby lub specjaty wegetarian-
skie stajg sie kulinarnymi peretkami. Inteligentna opcja wedzenia
ConvoSmoke przeksztatca Convotherm maxx pro w idealny smoker -
bez dodatkowych wymagan przestrzennych. Doskonate rozwigzanie,
zarowno dla wedzenia na zimno, jak i popularnego wedzenia na gorgco.

Tylko od Convotherm: Wedzenie
wbudowane w profile przyrzadzania

ConvoSmoke umozliwia na wigczenie procesu we-
dzenia do indywidualnych profili przyrzadzania po-
traw, by uzyskac¢ ptynng integracje z odpowiednim
procesem przyrzadzania - niezaleznie od tego, czy
ma to nastapi¢ na poczatku procesu, w jego srodku,
czy na koniec. Wedzenie na gorgco dostepne jest
we wszystkich trzech trybach. Skrzynke smokera
napetnia sie przed rozpoczeciem wykonania recep-
tury, dlatego za jednym dotknieciem mozna wyko-
nac caty proces pieczenia i gotowania automatycz-
nie, bez przerw, nawet w nocy.
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HotSmoke dla skutecznego wedzenia
na gorgco

Po wyposazeniu w opcje ConvoSmoke, funkcja
Convotherm maxx pro oferuje tryb HotSmoke do
bardzo efektywnego wedzenia na gorgco. Intensyw-
nos¢ dymnego aromatu zalezy od tego, w ktorej fa-
zie profilu przyrzadzania zostanie wigczone wedze-
nie. Przyktadowo kiedy bryskiet wotowy lub piers
indyka najpierw uwedzimy, a potem ugotujemy,
aromat wedzenia bedzie mniej intensywny i moze
uksztattowac sie ,pierscien dymny” doceniany przez
koneserow. Skorka drobiu uwedzona przed przypie-
kaniem zyskuje wyjatkowo apetyczny wyglad. Jezeli
pozadany jest bardzo intensywny, dymny aromat,
wedzenie mozna przeprowadzi¢ na koniec procesu
przyrzadzania.

Wedzenie na zimno - klasyczne
podejscie, zwtaszcza do delikatnych
potraw

Dla wrazliwych potraw, takich jak tosos, pstrag, czy
ser ConvoSmoke w Convotherm maxx pro oferuje
opcje delikatnego wedzenia na zimno. W tym przy-
padku skrzynke smokera aktywuje sie bezposred-
nio, a komora pieca nie jest podgrzewana podczas
wedzenia. Podczas wedzenia kontroluje sie inten-
sywnos¢ oraz liczbe wykorzystywanych pastylek
wedzarniczych. Proces wedzenia na zimno rowniez
mozna zintegrowac z wielostopniowym profilem
przyrzadzania odpowiednio do potrzeb.



Permanentna instalacja - dla
bezpieczehstwa, czystosci
i efektywnosci

Modut ConvoSmoke jest zamontowany na state

w Convotherm maxx pro. Oznacza to brak wy-
magania dodatkowego zasilania dla nagrzewnicy
smokera. Dodatkowo czyszczenie nagrzewnicy
przeprowadzane jest w trakcie regularnego czysz-
czenia urzadzenia, dzieki czemu na powierzchni
nie wytwarzajg sie osady z procesu spalania a wy-
dajnosc¢ pozostaje stale wysoka. Osobna skrzynka
na pastylki wedzarnicze, typowa w innych zastoso-
waniach, w ConvoSmoke jest niepotrzebna - w ten
sposo6b, dzieki opatentowanemu rozwigzaniu, moz-
na wykorzystywac wszystkie potki pieca konwekcyj-
no-parowego bez strat pojemnosci.

Intensywne wedzenie bez zapachu
dymu

Dzieki zamknietemu systemowi ACS+ w Convo-
therm maxx pro stezenie dymu w komorze pieca
jest znacznie wyzsze niz zwykle - a to oznacza,
ze proces wedzenia przebiega szybciej. Najlepsza
rzecz? Na zewnatrz nic nie czuc.

Wygodne i bezpieczne:
pastylki wedzarnicze

ConvoSmoke wdziata z wykorzystaniem pelletow
wedzarniczych, ktére mozna dzieli¢ na porcje tatwiej
i precyzyjniej niz zrebki drewna, czy pellety wedzar-
nicze. Mozna je ukfadac na elemencie grzewczym
bez dodatkowego mocowania, wypalajg sie bardzo
réwnomiernie i utrzymujg ksztatt nawet po uzyciu,
co wyklucza mozliwos¢ wzbijania sie popiotu pod-
czas przyrzadzania. Pastylki wedzarnicze sg dostep-
ne z réznymi nutami zapachowymi i mozna z nich
korzystac od razu, bez koniecznosci namaczania.

Tylko od Convotherm:

» Wedzenie wbudowane w profile
przyrzadzania
+ We wszystkich fazach procesu
przyrzadzania
+ We wszystkich trybach przyrzadzania

» Zamontowane na state elementy
grzewcze
+ Wieksze bezpieczenstwo
+ Regularne czyszczenie

P tatwe czyszczenie smokera pod
biezgcg woda

» Ergonomiczna integracja ConvoSmoke
pozwala wykorzystywa¢ wszystkie
potki (w urzadzeniach stotowych)

» Zamkniety system ACS+ zapobiega
wydostawaniu sie na zewngatrz
nieprzyjemnych zapachéw
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ConvoGrill - smaczne, skuteczne
| inteligentne grillowanie.

Zawsze popularny kurczak albo golonka z chrupigcg skor-

kg: dzieki ConvoGrill, nowy Convotherm maxx pro umozliwia
uzyskanie doskonatych efektow grillowania za kazdym razem
- a dodatkowo, poprzez inteligentny system odttuszczania, po-
zwala pracowac szybciej, ekonomiczniej i z wiekszg Swiadomo-

Scig srodowiska.

Réwnomierne, wysokiej jakosci
rezultaty grillowania

Dzieki Convotherm maxx pro nie potrzeba juz
dodatkowego grilla obrotowego w kuchni lub
przestrzeni sprzedazowej. Jest tak dlatego, ze
nawet przy duzych przerobach, opcje wyposazenia
ConvoGrill zapewnia statg, wysokg jakos¢ uzyskiwa-
nych wynikéw. Za pomocg Press&Go mozna wybrad
idealny profil przyrzadzania grillowanych potraw
jednym dotknieciem palca. Przyktadowo grillowa-
nie kurczaka odbywa sie w petni automatycznie.
Zapewnia to optymalng, statg jakos¢, nawet przy
czestych zmianach pracownikdw.

Delikatny w Srodku,
cudownie chrupigcy na zewnatrz.

Dzieki funkcji Natural Smart Climate™ produkty,
takie jak kurczak absorbujg doktadnie odpowiednia
ilos¢ wilgoci podczas grillowania, co pozwala uzy-
skac¢ smaczng delikatnos¢ miesa do samego $rodka
przy minimalnym kurczeniu sie produktu. Dodatko-
wo, inteligentna funkcja Cooking Climate Manage-
ment ogranicza zuzycie energii do optymalnego po-
ziomu. W koncowej fazie procesu grillowania funkcja
Crisp&Tasty gwarantuje usuniecie wilgoci z komory.
pieca i uzyskanie na zewnetrznej powierzchni gril-
lowanych potraw optymalnego poziomu chrupkosci
poprzez wykorzystanie doktadnie dobranej ilosci
goracego powietrza.
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Convotherm maxx pro
z ConvoGrill ...

...obniza koszty:

» Az do 50% mniejsze zuzycie energii
w poréwnaniu do roznéw obrotowych

» Usuwanie oczyszczonych ptynéw przez
uktad odptywowy

» Bez zatoréw w rurach odptywu, nizsze
koszty serwisowania

» Korzystna utylizacja oczyszczonego
ttuszczu

...zmniejsza naktad czasu i pracy:

» 6.10;

Pojemnosc dla grillowanego kurczaka™:

16 sztuk na cykl grillowania
» 10.10: 24 sztuk na cykl grillowania
» 6.10 + 10.10 zestaw - stos: 40 sztuk na cykl grillowania

* Masa/kurczak 1,2 kg




Mobilna podstawa z wyposaze-
niem, z osobng skrzynkga na filtr
wody maksymalizuje elastycz-
nos$¢ Convotherm maxx pro
ConvoGrill.

Wydajny, przyjazny dla Srodowiska
i oszczedny: Opatentowany system
odttuszczania

Profesjonalne systemy grillowe muszg mierzyc sie
z trudnym dylematem: Nadmiar ttuszczu nie moze
trafia¢ do uktadu odptywowego, a jednoczesnie
duze ilosci sokéw z przyrzadzanych potraw powo-
duja problemy w systemach recyklingu ttuszczu.

W opatentowanym systemie odtuszczania Convo-
Grill Convotherm maxx pro perfekcyjnie rozwigzuje
ten problem.

Doskonata, niemiecka technologia:
rozdzielenie ttuszczu grillowego i sokéw

Kontrolowany czujnikiem, inteligentny system pomp
oddziela ttuszcz z grillowanych potraw od pozo-
statych sokéw catkowicie automatycznie. Skoncen-
trowany, w znacznie czystszej formie niz zwykle,
ttuszcz zostaje nastepnie przepompowany do
kanistréw do dalszego przetwarzania.

Drobinki produktéw spozywczych niemozliwe do
unikniecia przy grillowaniu zostajg doskonale roz-
drobnione przez wydajny mtynek pompy, €o nie-

zawodnie eliminuje zatory w rurkach do separacji
ttuszczu.

Pozostate ptyny, zwykle bez ttuszczu, mozna utylizo-
wac do Sciekow bez ryzyka zatorow. W konsekwen-
cji nie sg problemem nawet dtuzsze rurki odptywu,
np. jesli Convotherm maxx pro jest ustawiony

w $rodku strefy sprzedazy.

» W petni automatyczny proces
z zastosowaniem wybranego profilu
przyrzadzania

» Przygotowanie cykli czyszczenia bez
obstugi recznej

...jest dobry dla Srodowiska:

» Brak zanieczyszczenia Sciekéw
tluszczem

» Umozliwia delikatny recykling ttuszczu
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ConvoServe - Inteligentna koncepcja
bankietowa od przygotowania po

serwis.

Czy chcesz wydawac wiele skomplikowanych positkow z pierw-
szorzednymi daniami w tym samym czasie, jednak bez pospie-
chu? To zaden problem dzieki ConvoServe. Nasza inteligentna
koncepcja produkcji pozwala przygotowac wszystkie dania z wy-
przedzeniem a nastepnie wykonczyc¢ je w miare potrzeb w pre-
cyzyjnie dobranym czasie: Convotherm maxx pro - szybko,

Swiezo i w najwyzszej jakosci.

Dzieki ConvoServe regenerowanie jest
bardzo tatwe

Staranne przygotowanie duzych ilosci jedzenia

lub przygotowanie do wydania licznych réznych
potraw, a nastepnie utrzymywanie ich w Swiezosci

i regenerowanie w idealnym momencie, by trafity do
bufetu lub na stét w tym samym czasie, w najwyz-
szej jakosci, to skomplikowany proces. W ramach
ConvoServe stworzylismy holistyczng koncepcje dla
tego wyzwania, obejmujaca rowniez specjalistycz-
ne akcesoria dla Convotherm maxx pro. W wyniku
tego ztozony proces staje sie prostszy - catkowicie
w ramach IntelligentSimplicity.

Doskonaty dobér czasu wykonczenia
zamiast podtrzymywania

Galowe kolacje, imprezy na wielka skale, catering
w sektorze opieki lub catering firmowy: Godziny
podtrzymywania lub odgrzewania nalezg juz do
przesztosci: Dzis$ nikt nie narazitby swoich gosci

i klientdw na wysuszone, nieatrakcyjne potrawy, nie
Wspominajgc juz o utracie wartosci odzywczych. W
ConvoServe, catos¢ potrzebnego jedzenia mozna
umiesci¢ w Convotherm maxx pro wtedy, gdy jest
na to czas i mozliwosci. W urzgdzeniu nastepuje
preprodukcja, po czym potrawy sg schtadzane

w procesie Cook&Chill, by zapobiec niepozada-

nej kontynuacji przyrzadzania. W dopracowanym
procesie regenerowania w Convotherm maxx pro
potrawy zostajg wykorniczone w najwyzszej jakosdi,
precyzyjnie na czas.
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Doskonale nawilzona zawartos¢ dzieki
Natural Smart Climate™

Z uwagi na to, ze regenerowanie obejmuje precy-
zyjne czasowo wykonczenie, a nie tylko podgrza-
nie potraw, decydujace znaczenie ma prawidtowy
klimat w komorze pieca. Natural Smart Climate™
w unikalnym, zamknietym systemie Convotherm
maxx pro zapewnia, ze potrawy otrzymajg odpo-
wiednig ilos¢ energii i wilgoci w sposéb catkowicie
naturalny, same z siebie. Doskonata sSwiezos¢ na
talerzu.

ConvoServe w skroécie:

P Inteligentna koncepcja produkcji dla
duzych ilosci

» Idealne do serwisu a-la-carte, bufetéw
i bankietéw

» Bezstresowa, wczesniejsza produkcja,
po ktérej nastepuje precyzyjnie
osadzone w czasie wykonczenie do
podania

» Zaawansowany proces regenerowania
- bez podtrzymywania, bez
odgrzewania

» Doskonate rezultaty dzieki Natural
Smart Climate™




A-la-carte z ConvoServe

Chcesz obstuzy¢ do 200 gosci a la carte, bez stresu
i przy niewielkiej liczbie osdb pracujgcych w kuchni?
Chcesz stworzy¢ room service z bogatym wybo-
rem dan przez catg dobe? ConvoServe sprawia, ze
to mozliwe: Przygotowane wczesniej, w spokoju,
dania oczekujg dobrze schtodzone na zamdwienia.
Dopiero po ich ztozeniu dania zostajg utozone na
talerzu i przyrzadzone w Convotherm maxx pro
tak, by byty gotowe do podania. Dzieki ConvoServe,
mozesz zaoferowad gosciom petne menu ze Swie-
703cCig i jakoscig, ktérg sie beda rozkoszowac, nawet
w najtrudniejszych momentach, w $rodku nocy.

Bufety z ConvoServe

Jezeli tym, co sie liczy jest ilos¢, zréznicowanie i czas,
to przygotowanie, chtodzenie, regeneracja i ser-
wowanie w pojemnikach gastronomicznych nie ma
sobie rownych. Dzieki ConvoServe mozesz przygo-
towac potrawy efektywnie z wyprzedzeniem, nawet
przy duzym popycie, zapewniajgc doskonate prze-
chowywanie z wykorzystaniem funkcji Cook&Chill.
W wymaganym czasie Twoje potrawy mogg zostac
wykonczone w Convotherm maxx pro szybko

i wygodnie, jednym dotknieciem palca. Niewazne,
czy serwis, czy samoobstuga, regenerowane jest
tylko tyle, ile potrzeba. To zapewnia stafg jakos¢,
Swiezos¢ i apetyczny wyglad. Wszelkg ewentualng
nadprodukcje mozna wykorzysta¢ ekonomicznie
i precyzyjnie w dziatalnosci a-la-carte.

Bankiety z ConvoServe

Bankiety dla setek lub nawet tysiecy gosci moga
doprowadzi¢ personel kuchni na skraj wytrzy-
matosci. Chyba ze korzystasz z ConvoServe, by
zapewni¢, ze wszystkie potrawy sg przygotowy-
wane wczeéniej, w duzych ilosciach, bez stresu,

a nastepnie szybko zostajg schtodzone i sg prze-
chowywane w lodéwce. W ten sposéb mozna
bezproblemowo zapewni¢ nawet liczne warianty,
takie jak: mieso, ryby i dania wegetarianskie.

W odpowiednim momencie produkty uktadane sg
na talerzach na zimno, jezeli to konieczne umiesz-
czane z powrotem w lodéwkach lub na specjalnych
wdzkach bankietowych Convotherm, by ostatecz-
nie, na chwile przed podaniem zostaty wykonczo-
ne w Convotherm maxx pro, bez zdejmowania

z wozka. Przy duzej liczbie gosci duze ilosci potraw
mozna podawac idealnie na czas dzieki regeneracji
na kotkach.
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ldealne akcesoria

bankietowe z ConvoServe.

W ConvoServe wiele elementdéw tgczy sie ze soba.
Unikalny zakres mozliwosci Convotherm maxx pro dodatkowo

rozszerzony zostaje o indywidualnie dobrane akcesoria.
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Ostona termiczna

Ostona termiczna
Convotherm obejmuje
caty wozek, by zapobiec
uchodzeniu ciepta i po-
zwala utrzymywac tem-
perature dan bez utraty
jakosci nawet przez

20 minut. Zamkniecie
magnetyczne sprawia,
ze to rozwigzanie jest
niezwykle higieniczne i
proste w czyszczeniu.

Wézek bankietowy
z talerzami

Waozek bankietowy

z talerzami z roznymi
miejscami na talerze
zapewnia mnNostwo
miejsca do kreatywnej
aranzacji talerzy - od
fine dine po katering na
duzg skale.

Stelaz bankietowy

Opracowane, by wiele
pojemnikéw gastrono-
micznych mozna byto
jednoczesnie umiescic¢
w urzadzeniu stotowym
nawet bez wiasnych
stelazy. Do zastosowa-
nia w kombinacji z ramg
wjazdowg i wozkiem
bankietowym.

i
i
i
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Rama wjazdowa

Element wymagany do
zastosowania stelazu
bankietowego, dzieki
czemu stelaze z talerza-
mi mozna umieszczac

w Convotherm maxx pro
i wyjmowac z komory
pieca. Do uzytku razem
z wozkiem bankieto-
wym.

Wdézek bankietowy

Waozek bankietowy
umozliwia tatwe prze-
mieszczanie petnych po-
jemnikéw gastronomicz-
nych i stelazy z talerzami
po kuchni. Prowadnice
Szynowe wspomagajg
poftki lub stelaze z tale-
rzami, umozliwiajgc im
tatwy wjazd do pieca.

Do stosowania w pota-
czeniu z ramg wjazdowa
i stelazem bankietowym.

Woézek
zatadunkowy

Wozek zatadunkowy,
dostosowany zaréwno
do pojemnikéw GN, jak

i EN (urzgdzenia wol-
nostojgce), umozliwia
wygodny wjazd duzych
ilosci potraw nawet na 17
potkach.
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Convotherm maxx pro BAKE.
Zawsze Swieze pieczywo i przekaski
profesjonalnej jakosci.

Zainspirowany przez mistrzow w swoim fachu: Convotherm
maxx pro BAKE tgczy tradycyjne piekarskie tajniki z nowocze-
snymi mozliwosciami pieca konwekcyjno-parowego. Wynikiem
tego jest stata mozliwos¢ podawania Swiezych wypiekdw, prze-
kasek i niewielkich dan o najwyzszej jakosci.

Convotherm maxx pro do » Wtrysk zamiast bojlera:

profesjonalnego pieczenia. Wytwarzanie pary jak przy
profesjonalnym wtryskiwaniu wody

To, co ogdlnie charakteryzuje Convotherm maxx bezposrednio do nagrzanej komory

pro, sprawdza sie zwtaszcza w modelu BAKE, pieca.

zapewniajgc najwyzszej klasy wyniki wypiekania: Na-

tural Smart Climate™ gwarantuje idealng absorpcje » Zoptymalizowane ostony wentylatora

wilgoci do wypiekdw - a to z kolei zapewnia dtugo- zapewniajg rownomierne efekty w catej

trwatg Swiezos¢. Automatyczne pieczenie z funkcjg komorze pieca.

Press&Go w trybach pieczenia dostosowanych do

produktéw zapewnia najlepsze, stale odtwarzalne » Blachy i akcesoria, w rozmiarach Euro

wyniki. Elastyczne, mieszane tadunki umozliwiajg Norm

maksymalne wykorzystanie pojemnosci i efektyw- pasujg do profesjonalnego wyposazenia

nos¢. Z pieczenie i gotowanie na kotkach sprawia, piekarni.

ze Convotherm maxx pro BAKE umozliwia idealny
przeglad stanu kazdej z potek.

» BakePro
Zapewnia doskonate wyrastanie ciasta,
wilgotny Srodek oraz idealnie btyszczaca
skorke niewielkich wypiekdw.

» Wbudowana ksigzka kucharska
Utatwia prace, poniewaz zawiera
zaprogramowane receptury
do przygotowania potraw pieczonych
i gotowanych.

» Profile przyrzgdzania Rise&Ready
3 poziomy fermentowania dostosowane
do Swiezego ciasta drozdzowego
gwarantujg optymalny aromat i wzrost
objetosci ciasta.

» Dodatkowa funkcja pieczenia
W razie potrzeby na koncu pieczenia
dodaj jeszcze 3 minuty - wystarczy
dotkniecie palcem.
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Specjalista w dziedzinie
wypiekéw.

Wszechstronne urzgdzenie do
przygotowywania przekgsek

i innych produktéw.

Sniadanie, lunch czy kolacja, maty czy duzy

apetyt: Zakres potraw spozywanych poza do-
mem obejmuje szereg przekasek i wypiekow.

Convotherm maxx pro BAKE oferuje maksy-
malng elastycznos¢ na nieduzej przestrzeni
- daje to wiele mozliwosci stworzenia atrak-
cyjnej dziatalnosci dodatkowej ze smacznymi
przekaskami i potrawami.
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ConvoSense.

W petni automatyczne gotowanie
z Convotherm maxx pro.

Convotherm maxx pro ConvoSense to przyszto$¢ automatycz-
nego gotowania i pieczenia. Przy wykorzystaniu sztucznej inteli-
gencji i najnowoczesniejszej technologii czujnikdw, innowacyjny
system asystencki ConvoSense otwiera catkowicie nowe hory-
zonty w przyrzgdzaniu potraw. Bez koniecznosci recznej obstugi
wsadow i wczesniejszego przeszkolenia. Dla maksymalnej wy-
dajnosci i niezawodnych rezultatow.

Przyszto$¢ gotowania
jest zautomatyzowana

Przez dziesieciolecia Convotherm skupiat sie na
zadaniu polegajgcym na inteligentnym planowaniu
ztozonych proceséw przyrzadzania w taki sposéb,
aby mogty przebiega¢ w znacznej mierze automa-
tycznie w szybkiej codziennosci pracy. ConvoSense
jest decydujgcym krokiem w kierunku urzeczywist-

nienia wizji w petni zautomatyzowanego gotowania.

To przysztos¢, w ktdrej nic w przyrzadzaniu potraw
nie jest pozostawione przypadkowi. Taka, w kto-

rej mozna uzyskac stale wysokg jakos$¢ - szybciej,
efektywniej i bardziej niezawodnie niz kiedykolwiek
dotad. To przysztos¢, w ktorej Ty i Twoj zespot je-
stescie bardziej zrelaksowani i cieszycie sie wiekszg
pewnoscig siebie przy wykonywaniu pracy.
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Zapewnia wsparcie -
i promuje mocne strony

Dzieki ConvoSense, piece konwekcyjno-parowe
Convotherm wyposazone sg w funkcje poréwny-
walne z cechami 0séb, ktdre je obstuguja - jednak
realizujg swoje zadania z duzo wiekszg precyzj,
wytrzymatoscia i niezawodnoscig. Dopracowana
interakcja pomiedzy technologig czujnikéw, inteli-
gencjg i funkcjonalnoscia sprawia, ze ConvoSense
jest zupetnie wyjgtkowe.



Ludzkie mozliwoSci -
bez ludzkich stabosci

Dzieki wysoce innowacyjnej technologii

i inteligentnym algorytmom, Convotherm
maxx pro z ConvoSense dysponuje trzema
fundamentalnymi cechami wymaganymi do
zautomatyzowanego gotowania i pieczenia:

P» Rozpoznawanie

Kompaktowy, bardzo wrazliwy czujnik
optyczny nad drzwiami Convotherm
maxx pro skanuje kazdy z poszczegol-
nych wsadow wraz z poziomem, na
ktérym jest umieszczany.

P> zrozumienie

ConvoSense dostosowywany jest indywi-

dualnie do charakterystycznych produk-
téw klienta, dzieki czemu jest w stanie
zidentyfikowac kazdy typ wsadu w czasie
rzeczywistym.

b Dziatanie

ConvoSense wykonuje wszystkie nie-
zbedne kroki robocze automatycznie:
Wybiera odpowiedni program goto-
wania dla danego wsadu i natychmiast
ostrzega o niedozwolonych i mieszanych
wsadach.

ConvoSense odczytuje, rozumie i dziata

Nowoczesny czujnik optyczny rozpoznaje rézne
produkty tak, jak ludzkie oko. Sztuczna inteligencja
dziata na bazie oprogramowania i inteligentnych
algorytmdw podobnie do naszych mdézgdw. Rozpo-
znaje, interpretuje i przetwarza informacje - a na-
stepnie decyduje o indywidualnym, specjalnym
procesie przyrzadzania dostosowanym do dania.
Nastepnie Convotherm maxx pro dopracowuje
proces przyrzadzania do perfekcji.

Zalety
w skrocie:

Mniej rutynowej pracy, wiecej wolnosci

Niezawodnos$¢ procesu wieksza niz
kiedykolwiek

Automatyzacja pozwala zaoszczedzi¢
czas i pienigdze

Wydajnos¢ dzieki sztucznej inteligencji

Oszczednosc¢ zasobow dzieki
zoptymalizowanemu zuzyciu

33



Obstuga i serwis - efektywne,
proste i ekonomiczne.

Convotherm maxx pro jest zaprojektowany tak, by zapewniac
maksymalng niezawodnosc i wyprodukowany w oparciu o naj-
wyzsze wymagania jakosciowe. Te bezkompromisowo wysokie
oczekiwania i nasza filozofia IntelligentSimplicity sprawiaja, ze
Convotherm maxx pro staje sie mistrzem relacji ceny do jakosci
w klasie profesjonalistow, zarowno pod wzgledem obstugi, jak

| serwisu.

Ogodlna koncepcja, ktéra ma sens

Wartos¢ Convotherm maxx pro jest nieporéowny-
walnie wieksza od jego ceny. Jest tak dlatego, ze na
kalkulacje kosztow inwestycji w najwazniejsze narze-
dzie profesjonalisty wptywa znacznie wiecej czynni-
kéw niz tylko cena zakupu. Z Convotherm maxx pro
ocena wszystkich kosztéw obstugi w catym okresie
eksploatacji (fgczne koszty uzytkowania) pokazu-

je, ze koszt nabycia jest tylko jednym z aspektow
kalkulacji - jego trwato$¢ oraz rachunek ekonomicz-
ny ogdlnych kosztéw dziatania i kosztow nastep-
czych sg inng, co najmniej rownie wazng sktadowa.
Niemiecka inzynieria i IntelligentSimplicity rowniez
sprawiajg, ze Convotherm maxx pro jest najbardziej
ekonomicznym ze wszystkich dostepnych wybordw.

Optymalizacja kosztéw w réznych
obszarach:
Obstuga i serwis

Od zamknietego systemu ACS+ do potrdjnego
przeszklenia i programu czyszczenia ConvoClean,
liczne przemyslane detale Convotherm maxx pro
pomagajg oszczedzac wode i elektrycznosc - a tak-
ze koszty - w codziennej obstudze. Piece konwek-
cyjno-parowe Convotherm majg certyfikat ENERGY
STAR® przyznawany przez amerykanska agencje
ochrony srodowiska (EPA) za efektywnos¢ energe-
tyczng i design przyjazny dla Srodowiska. Zaprojek-
towana na nowo uszczelka drzwi Convotherm maxx
pro jest znacznie wytrzymalsza niz jej poprzednicz-
ka. Wreszcie, gdyby cokolwiek sie zepsuto, mozna
wymieni¢ poszczegdlne elementy zamiast catych
zespotdw - IntelligentSimplicity sie optaca.
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Design przyjazny dla serwisu dzieki
IntelligentSimplicity

Gtownym celem projektu Convotherm maxx pro
jest utatwienie serwisu. Urzgdzenia sieciowe nie
tylko wysytajg komunikaty o btedach, ale réwniez
umozliwiajg diagnostyke online. Pie¢ portéw ser-
wisowych pozwala na fatwy dostep do wnetrza
urzadzenia bez jego skomplikowanego podnosze-
nia. Dostep do wszystkich elementéw Convotherm
maxx pro jest bardzo prosty, dzieki czemu serwis,
naprawa, czy wymiana przebiegajg bez wysitku. Kaz-
da czynnos¢ serwisowg mozna wykonac przy uzyciu
zaledwie 9 standardowych narzedzi. Latwiej juz by¢
nie moze.

Kompetentny serwis:
Dowolny czas, dowolne miejsce

Nawet w przypadku usterki technicznej Convo-
therm maxx pro nadal gwarantuje wysoka nieza-
wodnos¢ dziatania dzieki specjalnemu programowi
awaryjnemu. Ponadto, jesli zajdzie taka koniecz-
nos¢, do dyspozycji pozostaje nasza globalna sie¢
partneréw serwisowych z najwyzszymi kwalifika-
cjami pozyskanymi w naszym miedzynarodowym
programie szkolen serwisowych. Nasza gwarancja:
Szybki czas reakdji, pracownicy na telefon i dostep-
ne czesci zamienne.

Ekonomiczne dziatanie

i serwis - Zalety
w skrécie:

IntelligentSimplicity: Optymalne potgczenie
miedzy wydajnoscig i optacalnoscig ekono-
miczna.

Zalety we wszystkich kosztach dziatania (cat-
kowite koszty uzytkowania)

Najwieksza jakos$¢ produkgji i trwatosce
Optymalna efektywnos¢ zuzycia dla
ekonomicznego dziatania

Niezréwnany projekt przyjazny dla serwisu
Niezawodny serwis na catym Swiecie
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Akcesoria oryginalne. Spraw, ze
Convotherm maxx pro bedzie
jeszcze lepszy.

Akcesoria oryginalne Convotherm zwiekszajg potencjat wydaj-
nosci Convotherm maxx pro w bezposrednim zwigzku z potrze-
bami i wymaganiami klienta.
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Podstawy sprzetu
Podstawy urzadzen
stotowych w rozmiarach
GN i EN wykonane s3

z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej spetniajgcej
nawet najbardziej ry-
gorystyczne standardy
higieny.

Aby utatwi¢ montaz, wy-
pOSazono je we wWzmoc
nienia, dzieki ktérym
wozek paletowy moze
jednoczesnie przeno-
si¢ podstawe oraz piec
konwekcyjno-parowy.

Dostepne réwniez w for-

mie catkowicie zamknie-
tej, mieszczacej srodek
czyszczacy i kanister do
zbierania ttuszczu.

Zestaw-stos

Wieksza elastycznos¢

i wydajnos¢ na tej samej
powierzchni: Praktyczny
zestaw-stos pozwala

w tatwy i bezpieczny
sposéb umiesci¢ dwa
urzgdzenia Convotherm
maxx pro jedno na
drugim.

Srodki czyszczace

i produkty do piele-
gnacji

Wszystkie produkty do
czyszczenia i pielegnacji
Convotherm sg opty-
malnie dostosowane do
uzytku z w petni zauto-
matyzowanym czysz-
czeniem komory pieca

i biodegradowalne.

Szuflada na Srodki
chemiczne

Szuflada z zestawem
przytgcza wody do
$rodka czyszczacego

i wktadu uzdatniajgcego
Brita.

Kompatybilna z zesta-
wem-stosem na kot-
kach, wysokos¢ ndzek
350 mm



Okap kondensacyjny
Efektywny okap konden-
sacyjny ConvoVent 4/4+
zapewnia stale bez-
pieczne i przyjazne
Srodowisko pracy ze
Swiezym klimatem po-
mieszczenia.

Blachy i ruszty
Wszystko ptynnie tu
dziata: Blachy i ruszty ze
stali nierdzewnej oraz
specjalne akcesoria

z powtoka nieprzywiera-
jaca sg dostepne w roz-
miarach GN i EN.

Kratka do grillowania
zwzorem krzyzyko-
wym, powtoka anty-
adhezyjna

Kosz do frytowania,
powtoka antyadhe-
zyjna

Inne akcesoria specjalne dla
Convotherm maxx pro mozna znalez¢ w tej
broszurce, w odpowiednich tematach.

Petng oferte oryginalnych akcesoriéw
Convotherm mozna znalez¢ w naszej
kompleksowej broszurze.
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Dane techniczne

¥
Convotherm maxx pro 6.10 6.20 10.10 10.20
4 ‘ 1242 x 1/1 GN 20+2 x 1/1 GN
Pojemnos¢ zatadunku 6+1 x 1/1 GN 651% 2/1 GN 10+1 x 1/1 GN 7041 X 2/1 GN
Wymiary (szerokosc x
slebokoée x wysokose) 875 x 792 x 786 mm 1120x 992 x 786 mm  875x792x 1058 mm 1120 x 792 x 1058 mm
Odlegtos¢ potek 68 mm 68 mm 68 mm 68 mm
Liczba positkéw na dobe 30-100 60-160 80-150 150-300
Urzadzenie elektryczne 50/60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Napiecie 3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ 400V
Pobdr znamionowy 11,0 kW 19,5 kW 19,5 kW 33,4-33,7 kW
Masa ES/EB 14/124 kg 137/149 kg 1197131 kg 178/193 kg
Gaz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Napiecie IN~230V IN~230V TN~230V TN~230V
Pobdr znamionowy 0,6 kW 0,6 kW 0,6 kW 0,6 kW
Masa GS/GB 177131 kg 143 /158 kg 123/137 kg 189/204 kg
U LI
Proces przyrzadzania easyTouch® easyDial™
Para (30-130 °C) z gwarantowanym nasycaniem parg [ 2 4
Tryb konwekcyjno-parowy (30-250 °C) z automatyczng kontrolg wilgotnosci > 4
Gorace powietrze (30-250 °C) z optymalng wymiang ciepta > 4
Obstuga easyTouch® Interfejs obstugi:
10-calowy szklany wyswietlacz dotykowy TFT HiRes | 2
Ptynna, szybko reagujaca funkcja przewijania >
Climate Management
Natural Smart Climate (ACS+) z dodatkowymi funkcjami » »
HumidityPro - 5 ustawien wilgotnosci powietrza > 4
Crisp&Tasty - 5 ustawienr odwilzania [ 2 4
Quality Management
Airflow Management: Regulowany wentylator - 5 ustawien predkosci [ 2 4
BakePro - 5 poziomdw tradycyjnego pieczenia > >
Regenerate+ (elastyczna funkcja podgrzewania z wieloma trybami) > *
Production Management
Automatyczne przyrzgdzanie z Press&Go i mozliwoscig zapisania maks. 399 profili >
(tryby Manager mode i Crew mode)
TrayTimer - zarzgdzanie zawarto$cig podczas przygotowywania réznych produktow w tym samym >
czasie (tryb reczny)
TrayView - zarzadzanie zatadunkiem dla automatycznego gotowania réznych produktéw z >
zastosowaniem Press&Go
Zarzadzanie Ulubionymi [ 2 >
Przechowywanie danych dla HACCP i danych liczbowych dotyczgcych pasteryzacji [ 2 >
WiFi [ 4
Interfejs Ethernet (LAN) > >
Port USB wbudowany w panel obstugi > >
Cleaning Management
ConvoClean+ w petni zautomadyzovvane czyszczenie komory pieca z trybem eco, regular i express > >
(opcjonalnie z indywidualnym dozowaniem)
Rozwigzania HygieniCare:
- Funkcja czyszczenia Steam Disinfect [ 2 >
Higieniczne punkty kontaktu ograniczajgce namnazanie sie mikroorganizmow > >
(uchwyt drzwiowy i samozwijalna myjka reczna)
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F I
20.10 20.20 6.10 BAKE 10.10 BAKE
40 x 1/1 GN
20x1/1 GN 20 x 2/1 GN 5 x-EN 8 X EN

880 x 820 x 1942 mm

1135 x 1020 x 1942
mm

875 x 792 x 786 mm

875 x 792 x 1058 mm

67 mm 67 mm 94 mm 94 mm
150-300 300-500 - -

50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/ 60 Hz
3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ 400V
38,2-38,9 kW 66,4-67,3 kW 11,0 kW 19,5 kW
257171272 kg 338/356 kg 1M4/-kg 19/-kg
50/60 Hz 50/60 Hz = -
TN~230V TN~230V - -

1,1 kW 1,1 kW - -

271/288 kg 359/377 kg - -

Projekt easyTouch® | easyDial™
Niskie naktady na konserwacje, trwate o$wietlenie LED w komorze pieca | 2 | 2
Prawe drzwi urzadzenia z potrojnym przeszkleniem (urzgdzenia stotowe) 4 [ 4
Uchwyt drzwiowy z funkcja wentylacji i bezpiecznego zamykania > >
Wielopunktowy czujnik do mierzenia temperatury rdzenia zamontowany do jednostki z > >
wykrywaniem btedow wsadu
Para generowana poprzez wtryskiwanie wody do komory pieca albo > >
z zewnetrznej wytwornicy pary o duzej wydajnosci (bojler)

Integralna samozwijalna myjka reczna » >
Nogi urzgdzenia o regulowanej wysokosci (mozliwo$¢ kompensacji poziomowania do 25 mm) > >
Lampka sygnalizujgca stan urzadzenia na posadzce w urzadzeniach wolnostojgcych > >

Opcje
Drzwi chowane z potréjnym przeszkleniem (urzadzenia stotowe) - wiecej przestrzeni i wieksze > >
bezpieczenstwo pracy
ConvoSmoke - wbudowana funkcja wedzenia potraw (wedzenie na gorgco/na zimno) >
ConvoGrill z funkcjg odttuszczania** o
Usuwanie pary i oparéw - wbudowana kondensacja (tylko jednostki elektryczne) > >

Akcesoria
KitchenConnect® (WiFi/LAN) - rozwigzanie sieciowe od Welbilt do aktualizacji i monitorowania >
urzadzen z dowolnego miejsca, oparte na chmurze i dziatajace w czasie rzeczywistym
Okap kondensacyjny ConvoVent 4 z filtrem przeciwttuszczowym > >
Okap kondensacyjny ConvoVent 4+ z filtrem przeciwttuszczowym i przeciwzapachowym > >
Podstawy urzadzenia w réznych rozmiarach i formach > >
Rézne stelaze, GNi EN > >
Rézne zestawy-stosy na nogach, kotach lub opcjonalnie z szufladg na Srodek czyszczacy [ 2 [ 2
Produkty do pielegnacji dla w petni zautomatyzowanego czyszczenia komory pieca > >
(wielokrotne i pojedyncze dawkowanie)

3. Przednia noga w urzgdzeniach wolnostojgcych zapewnia stabilnos¢ i kompensacje wysokosci [ 2 [ 2
Rampa wjazdowa (dostepna w Ill kw. 2023) do wozkow ze stelazami bankietowymi [ 2 >

Equipment features:

Standard ®» Optional &>

O8]
\e]

* Zamiast regenerowania+ wyposazone w funkcje regenerowania ** nie w potgczeniu z usuwaniem pary i oparéw (wbudowany okap kondensacyjny)
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Welbilt's portfolio of award-winning brands includes Cleveland™, Convotherm®,
h Crystal Tips™, Delfield®, Frymaster®, Garland® Lincoln™, Merco®, Merrychef®,

WEI—E"_-I-® Multiplex® and Wmaxx™. Supported by service brands: KitchenCare®, aftermarket
y service and KitchenConnect®, cloud-based open plattform.

Bringing innovation to the table - welbilt.com
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