CONNYOTHERM

Nowa linia piecow konwekcyjno-parowych od Convotherm.
Dla wszystkich o duzych ambicjach.

Advancing Your Ambitions




Czy masz wielkie plany?
Convotherm maxx jest gotowy
na wszystko.

Czy to w branzy gastronomicznej, czy w produkcji przekasek, sukces
zalezy od wielu czynnikow: odpowiedni pomyst, odpowiednia oferta
produktow, odpowiedni czas, ale nie bez znaczenia sg rowniez odpo-
wiednie narzedzia. To tutaj wazng role odgrywa Convotherm maxx.
Oferuje wszystko, czego potrzebujesz do odniesienia sukcesu. Nie

w nadmiarze i nie zbyt mato. Niemiecka inzynieria w zaskakujgco ni-
skiej cenie.

» Spryskiwacz elektryczny
Szybkie wytwarzanie pary przy uzyciu
bezposredniego wtryskiwania wody

» 7-calowy szklany wyswietlacz
dotykowy TFT HiRes
Doskonata rozdzielczos$¢, intuicyjna
obstuga.

» Dodatkowa poétka
6.10 oraz 10.10 - kazdy z jedna
dodatkowg potka.

» Oswietlenie LED
Optymalne osSwietlenie catej
komory pieca.

» Funkcja zatrzaskiwania drzwi
Nie wymaga recznego zatrzaskiwania.

» Wbudowana ksigzka kucharska
Z 6 roznymi kategoriami i szybkim
wyborem Ulubione.




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

» tacznosé
Dostep do sieci poprzez WiFi oraz LAN
dla wszechstronnego zarzadzania
danymi.

» Potréjne szklane drzwi komory pieca
Energooszczedne i bezpieczne.
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» Higieniczne uchwyty
Powtoka antybakteryjna.
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» Elastyczne nogi urzadzenia
Regulacja wysokosci do 40 mm.

Convotherm maxx.
Wiasnie to, czego potrzebujesz.

» Predkos¢ i wydajnos$¢ w gotowaniu i pieczeniu
» Réwnomierne rezultaty wysokiej jakosci
» tatwa obstuga i nowatorska technologia

P Niskie koszty eksploatacji i niespotykana
troska o Srodowisko

» Niezawodnosc i dtuga zywotnosé




Convotherm maxx. Wszystko,
czego masz prawo od nas oczekiwac.

Convotherm maxx to odpowiedni piec konwekcyjno-parowy dla
kazdego, kto potrafi dobrze oceni¢ sytuacje: wie, czego potrze-
buje, a czego nie. Chce tego, co najlepsze dla jego inwestydji.
Wie, ze optaca sie polegac na doswiadczeniu i jakosci marki
premium. Ci, ktérzy decydujg sie na Convotherm maxx, wierzg

we wiasny sukces. | 0siggajg go.

Convotherm.
Solidna obietnica

Convotherm od ponad 40 lat tworzy piece konwek-

cyjno-parowe, ktére sprawdzajg sie w wymagajacych,

codziennych zastosowaniach: w gastronomii, handlu
detalicznym, cateringu oraz sektorze opieki. Nasze
bezkompromisowe wymagania w zakresie jakosci

i technicznej perfekgcji sprawity, ze piece konwekcyj-
no-parowe Convotherm zyskaty wyjgtkowg renome
wsrod profesjonalistow z catego $wiata. Decydu-
jacym czynnikiem jest to, ze: nie kazdy potrzebuje
takiego samego rozwigzania - kazdy potrzebuje roz-
wigzania, ktore jest najlepsze dla niego. Dzieki trzem
seriom urzadzen oraz prawie nieograniczonej liczbie
wersji Convotherm oferuje odpowiednie urzadzenie
dla indywidualnych potrzeb wszystkich klientow.
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Niemiecka inzynieria:
sztuka projektowania technicznego

Piece konwekcyjno-parowe Convotherm sg efektem
ciggtych dazen do technicznej perfekcji. To proces,
ktory nigdy sie nie konczy, poniewaz wiemy, ze
zawsze moze by¢ lepiej i zawsze mozna opracowac
bardziej zaawansowane rozwigzanie. Jednoczesnie
sekret zaawansowanej technologii tkwi w spetnianiu
wymagan w najprostszy mozliwy sposaéb.
Convotherm maxx odzwierciedla te zasade:

oferuje wszystko, czego potrzebujesz do uzyskania
optymalnych rezultatéw. Ponadto eliminuje wszyst-
ko, co moze komplikowac prace. Pomystowos¢
niemieckich inzynieréw w najlepszym wydaniu.




Doswiadczaj tego kazdego dnia:
przekonujgca jakos¢

Convotherm maxx sprawia, ze obietnica jakosci

ze strony Convotherm jest widoczna i uchwytna

w trudnych warunkach codziennej pracy:

solidne materiaty, precyzyjne wykonanie, doktad-
nos$¢ co do najmniejszego szczegdtu. Urzgdzenie to
jest produkowane z uwzglednieniem tych samych
rygorystycznych wymagan w zakresie wytrzyma-
tosci i niezawodnosci, co w przypadku wszystkich
pozostatych piecdw konwekcyjno-parowych Convo-
therm na przestrzeni minionych dekad.
Convotherm maxx sprawdza sie kazdego dnia:
decyzja o wyborze Convotherm jest decyzjg na cate
zycie.




Zarzadzanie funkcjami Convotherm:
wiecej miejsca dla wydajnosci

W kuchni codziennoscig jest ciezka praca. Konieczna jest
roznorodnos¢, wszystko musi zawsze iS¢ szybko i oczywiscie
niezbedne jest zachowanie odpowiedniej jakosci. Dzieki czterem

opcjom zarzadzania funkcjami Convotherm, Convotherm maxx
pomaga stale utrzymywac najwyzszg wydajnosc: przejmuje ucigz-
liwe zadania i dostarcza zoptymalizowane procesy i rezultaty.

climate
management

Odpowiedni klimat w komorze pieca jest decy-
dujacy dla gotowania i pieczenia. Automatyczny
albo sterowany indywidualnie - Convotherm maxx
gwarantuje, ze kazdy rodzaj wypieku albo przy-
rzagdzanego produktu otrzyma odpowiednig ilos¢
wilgoci dzieki wyjatkowo zaawansowanemu syste-
mowi sterowania nasycaniem para. Jesli dodatkowo
wymagana jest chrupigca skorka, precyzyjnie dozo-
wane gorgce powietrze oraz odwilzanie zapewnig
doskonate rezultaty.

production
management

Niewazne, czy urzadzenie pracuje w trybie catko-
wicie automatycznym, czy recznym, niewazne, czy
z pojedynczym, czy z mieszanym wsadem - wiele
inteligentnych cech umozliwia Convotherm maxx
zapewnienie petnego wgladu, nawet w skompliko-
wane procesy. Oznacza to, ze mozesz pracowac
wydajnie i z wyraznym skupieniem oraz z mniej-
szym stresem.

Szybkie i zdrowe gotowanie na
parze: para maksymalnie skraca
czas przyrzadzania produktu,

a jednoczesnie utrzymuje jego
optymalng wilgotnos¢. Delikat-
ne gotowanie na parze pozwala
produktom zachowac witaminy
oraz inne wartosciowe sktadniki.
Dodatkowo zapewnia to bardziej
dtugotrwatg sSwiezos¢ positkow.




Tryb konwekcyjno-parowy -
miekkie w Srodku, chrupigce
na zewnatrz: potgczenie pary

i gorgcego powietrza jest idealne
do smazenia, na przykfad: dzieki
parze mieso pozostaje soczyste
w srodku, natomiast gorgce po-
wietrze sprawia, ze jest chrupigce
Z zewnatrz.

A Gorace powietrze
i x 1ty - g
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quality
management

Doskonate rezultaty gotowania i pieczenia nie sg
dzietem przypadku, lecz mozna je uzyskac dzieki
specjalnym funkcjom Convotherm maxx: dopra-
cowana technologia czujnikéw, wyjatkowy, dobrze
przemyslany przeptyw powietrza oraz inteligentna,
indywidualnie programowana dla kazdego produktu
interakcja pary, gorgcego powietrza i czasu -
Convotherm maxx gwarantuje idealng jakosc.

cleaning
management

Podczas gotowania i pieczenia idealna czystos¢ jest
niezbedna. To dlatego Convotherm maxx jest wypo-
sazony we w petni automatyczny i wyjgtkowo pro-
sty, niezawodny i przyjazny dla Srodowiska system
czyszczenia, ktéry ma certyfikat nawet do pracy bez
nadzoru. Ponadto innowacyjny pakiet HygieniCare
dodatkowo wspomaga higiene w kuchni.

Gorace powietrze z mysla

o chrupigcych przysmakach:
podczas grillowania, pieczenia

i zapiekania goragce powietrze
o temperaturze regulowanej co

RRLRL T RN o stopnia zawsze zapewnia naj-

lepsze, rownomierne rezultaty.



climate
management

ldealny klimat
dla wszystkich produktow.

Funkcja Convotherm Climate Management w Convotherm maxx
zawsze zapewnia odpowiedni klimat gotowania, niezaleznie od
tego, czy dusisz, zapiekasz, gotujesz na parze, grillujesz czy pie-
czesz. Miekkie i soczyste produkty zawsze otrzymujg odpowiednig
ilos¢ wilgodi, a te, ktére majg by¢ serwowane jako chrupigce i Swie-
ze, sg traktowane optymalng porcjg gorgcego powietrza.

idealne do przechowywania produktéw. tatwosc¢
regulowania na 3 poziomach, bez koniecznosci
wprowadzania wartosci procentowych.

Szybkie odwilzanie: Crisp&Tasty

Jesli pragniesz uzyskac¢ chrupigce wykonczenie,
opcja Crisp&Tasty w Convotherm maxx szybko za-
pewni doskonate rezultaty. Aktywne usuwanie pary
wraz z jednoczesnym wprowadzaniem Swiezego po-
wietrza btyskawicznie usuwa wilgo¢ z komory pieca.
Nastepnie dzieki czystemu, gorgcemu powietrzu,
produkt zyskuje apetyczng chrupkos¢. Trzy poziomy
odwilzania mozna wybierac recznie albo zaprogra-
mowac.

Odpowiednia ilos¢ wilgoci
automatycznie: self ClimateControl

Convotherm maxx oferuje Self ClimateControl,
dzieki ktérej kazdy rodzaj produktu samodzielnie
wchtania optymalng ilos¢ wilgoci. W trybie pary oraz
w trybie konwekcyjno-parowym bariera automa-
tycznie zamyka system przy okre$lonym poziomie
nasycenia para. Dzieki temu funkcja samoregulacji
przez caty czas utrzymuje optymalny poziom nasy-
cenia parg w komorze pieca.

Wilgotnos¢ na zadanie: HumidityPro

Powyzej 30 °C poza regulacjg automatyczng funkcja
HumidityPro daje mozliwos¢ recznego ustawienia
wilgotnosci w trybie konwekcyjno-parowym na
wybranym poziomie. Ciesz sie soczystymi, perfek-
cyjnymi potrawami. To rozwigzanie jest rowniez

lloSciw
Convotherm maxx 10.10:

duszony filet z tososia
Proces przyrzadzania: tryb konwekcyjno-parowy
20 kg w 28 minuty




A quality
management

Optymalne rozwigzania
dla jak najlepszych wynikow.

Funkcja Convotherm Quality Management pomaga serwowac
produkty na stét i wydawac positki z zachowaniem najwyzszej jakosci.
Wiasnie w ten sposdb Convotherm maxx zapewnia optymalng row-
nomiernos¢, poziom wypieczenia oraz objetos¢ produktow. Z mysla
0 zadowoleniu gosci i klientéw, ktérzy bedg niecierpliwie wyczekiwac
ponownej 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 3-pozio-
mowej, regulowanej predkosci wentylatora oraz
automatycznej zmianie kierunku obrotéw i zaawan-
sowanej technologii przeptywu powietrza Convo-
therm maxx zapewnia stale réwnomierne rezultaty
najwyzszej jakosci, nawet przy najbardziej wymaga-
jacych produktach. Chrupkos¢ na wszystkich poziomach:
. Crisp&Tasty

Aktywne, 3-poziomowe odwilzanie komory pieca

w trybie gorgcego powietrza sprawia, ze btyskawicz-
nie powstaje wyjatkowo chrupigca skérka, nato-
miast srodek pozostaje miekki. Dziata w catkowicie
jednolity sposdb na wszystkich potkach. W przypad-
ku dan na wynos i z dostawg do domu gwarantuje,
ze spozywane positki nadal beda smaczne, Swieze

i bedg miaty odpowiednig konsystencje.

llosci przetwarzane w
Convotherm maxx 10.10:

Croissanty (70 g)
Proces przyrzadzania: BakePro
80 sztuk w 19 min 30 s

BakePro: tradycyjna funkcja pieczenia

llosciw
Dzieki 3-poziomowej funkcji pieczenia BakePro, Convotherm maxx 10.10:
maxx pomaga uzyskac idealny, rownomierny klimat
w komorze pieca dla wszystkich wypiekow — Swie- frytki
zych, mrozonych i zapieczonych. Nie trzeba pod- Proces przyrzadzania: gorgce powietrze
grzewac ani rozmraza¢ zamrozonych wypiekow. 18 kg w 18 minut

BakePro w Convotherm maxx zapewnia optymalne
wyrastanie, idealng elastyczno$¢ miekiszu oraz
perfekcyjny potysk.



production
management

Inteligentna technologia
dla wydajnych procesow.

Funkcja Convotherm Production Management dzieki potgczeniu
inteligentnych rozwigzan odcigza pracownikdw, czynigc ich pra-
ce bardziej niezawodng i skuteczng. Convotherm maxx pomaga
catemu zespotowi 0siggng¢ maksimum wydajnosci, nawet jezeli
sytuacja w kuchni zdaje sie nieco wymykac spod kontroli,

Automatyczne albo manualne gotowanie
i pieczenie: to Twéj wyboér

Z myslg o profesjonalnych wymaganiach Convo-
therm maxx wyposazono w tryb reczny, ktéry
umozliwia indywidualne ustawienie czasu, tempe-
ratury i trybu gotowania. W petni automatyczne
tryby gotowania dla oszczedzajgcych czas i energie
proceséw gotowania i pieczenia odcigzajg czesto
zmieniajgcych sie pracownikow w trakcie stresujgce-

go dnia pracy.
w B
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kurczak z koscig
Proces przyrzadzania: Crisp&Tasty

Automatyczne gotowanie z przyciskami
szybkiego wyboru: Press&Go

Dzieki Press&Go mozesz od razu wystartowac

z wieloma réznymi kategoriami produktéw. Roz-
grzewanie, kompensacja wydzielania ciepfa (np. gdy
drzwi sg otwarte albo przy réznych rozmiarach zata-
dunku) oraz wybor trybu przyrzgdzania i pieczenia
odbywajg sie automatycznie.

Zintegrowana ksigzka kucharska z 6 zdefiniowanymi
wstepnie kategoriami produktéw umozliwia zapisa-
nie nawet 399 profili przyrzadzania z maksymalnie
20 krokami przyrzgdzania. Mozna je przywrdcic,
naciskajgc przycisk. Profile przyrzadzania, ktére sie
uzupetniajg, sq wysSwietlane automatycznie, a ulu-
bione profile 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 przyrzadzania
nalezy zatrzymac przeglad: TrayView

W przypadku zatadunku mieszanego wysokiej
rozdzielczosci wyswietlacz Convotherm maxx do-
ktadnie pokazuje, co jest pieczone albo gotowane
na poszczegdlnych poétkach iile czasu pozostato
do zakoniczenia procesu. Gdy produkt jest gotowy,
urzadzenie emituje sygnat wizualny i akustyczny.
Aby wyréwnac straty w zwigzku z wydzielaniem
ciepfa, gdy drzwi urzgdzenia sg otwarte, TrayView
ponownie oblicza czas gotowania

i pieczenia dla kazdej pofki.
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Reczne zarzadzanie zatadunkiem:
TrayTimer

Dzieki funkcji zarzgdzania wsadem TrayTimer w
Convotherm maxx mozesz zdac sie na swojg
zawodowg intuicje, by pomogta Ci idealnie dobrac
czas od pierwszej potki do ostatniej. Nawet przy
zatadunku mieszanych wsaddw masz mozliwos¢
indywidualnego ustawienia czaséw pieczenia

i gotowania dla kazdego produktu na kazdej
potce zgodnie z wymaganiami. Funkcja TrayTimer
w Convotherm maxx zapewnia staty przeglad
pozostatych czaséw przyrzadzania dla wszystkich
potraw na wszystkich pétkach.

PrzysztoSciowe zarzgdzanie danymi:
gotowanie w sieci

Przysztos¢ profesjonalnego gotowania opiera sie
na sieci. Wiasnie dlatego Convotherm maxx moz-
na tatwo i w dowolnym miejscu podtgczy¢ do sieci
za 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.
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cleaning
v management
Bezproblemowa czystosc
| bezkompromisowa higiena.

Czystosc¢ i higiena sg w kuchni bardzo wazne. Funkcja Convotherm
Cleaning Management w Convotherm maxx w wyjatkowy sposob po-
maga dgzyc¢ do catkowitej niezawodnosci w kwestii czyszczenia: wyjat-
kowo wydajny, wygodny i przyjazny dla sSrodowiska.

ConvoClean: maksymalna elastycznosg,
minimalne zuzycie

W petni zautomatyzowany, 4-stopniowy system
czyszczenia ConvoClean w Convotherm maxx
zapewnia optymalny poziom higieny. Poza dwoma
standardowymi programami czyszczenia zawie-
ra tryb express, ktory pozwala zaoszczedzi¢ czas

i umozliwia ultraszybkie czyszczenie pomiedzy
czynnosciami. Funkcja dodatkowego ptukania za-
pewnia jeszcze wiekszg czystosc.

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.
Convotherm maxx ma certyfikat zezwalajacy na
czyszczenie bez nadzoru.

Hygienic Steam: tatwa sterylizacja parg
Convotherm maxx jest wyposazony w funkcje nie-
trujgcej, ekonomicznej sterylizacji naczyn kuchen-
nych parg. Dokfadnie wyczyszczone naczynia i inne
narzedzia zaroodporne mozna po prostu umiescic¢
w urzadzeniu i bezpiecznie wysterylizowa¢, naciska-
jac przycisk i korzystajac z 30-minutowego, automa-
tycznego programu czyszczenia parg w 130 °C.

Bezpieczenstwo nade wszystko:
higieniczne uchwyty

Higieniczne uchwyty Convotherm maxx sg wy-
konane z antybakteryjnego i antymikrobowego
tworzywa sztucznego oraz ograniczajg namnazanie
mikroorganizmow w newralgicznych, obstugiwa-
nych recznie miejscach przez caty czas eksploatadji
urzadzenia.
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Serwis Convotherm -
zawsze pod reka.

Powszechnie wiadomo, ze najlepszy serwis to taki, z ktérego nigdy
nie trzeba korzystac. Dlatego zaprojektowalismy Convotherm maxx
z myslg o jak najwiekszej niezawodnosci i wyprodukowalisSmy go
zgodnie z najbardziej rygorystycznymi wymaganiami co do jakosci.
Jednak jesli tylko pojawi sie taka potrzeba, partnerzy serwisowi
Convotherm zawsze stuzg pomoca.

Kompetentny serwis:
dowolny czas, dowolne miejsce

Nawet w przypadku usterki technicznej Convo-
therm maxx nadal oferuje specjalny program awa-
ryjny, gwarantujgcy wysokga niezawodnos¢ dziatania.
Ponadto, jesli zajdzie taka koniecznos$¢, do dyspozy-
Cji pozostaje nasza globalna sie¢ partneréw serwi-
sowych z najwyzszymi kwalifikacjami pozyskanymi
w naszym miedzynarodowym programie szkolen
serwisowych. Nasza gwarancja:

szybki czas reakgji, pracownicy na telefon i dostep-
ne czesci zamienne.

Dobrze przemyslane:
projekt przyjazny dla serwisu

Gtownym celem projektu Convotherm maxx jest
maksymalne utatwienie serwisu. Urzgdzenia
sieciowe nie tylko wysytajg komunikaty o btedach,
ale réwniez umozliwiajg diagnostyke online.

Dwa porty serwisowe pozwalajg na fatwy dostep
do wnetrza urzadzenia. Liczba wymaganych podze-
spotdw i narzedzi zostata ograniczona do minimum.
Ponadto zaprojektowanie waznych podzespotéw
zgodnie z filozofig Plug&Play oraz Poke Yoke poma-
ga unikna¢ bteddéw podczas wymiany.

Optymalizacja kosztéw w réznych
obszarach:
obstuga i serwis

Convotherm maxx to idealna inwestycja dla wszyst-
kich, ktérzy chcag potgczy¢ wydajnose z oszczed-
noscig. Wiele dobrze przemyslanych szczegdtéw po-
maga oszczedza¢ wode i prad podczas codzienne]
eksploatacji. Wszystko sktada sie w catos¢ - ijest to
dobre nie tylko dla budzetu, ale réwniez dla srodo-
wiska. Wszystkie srodki wdrozone w celu maksymal-
nego uproszczenia prac serwisowych wptywajg na
znaczne obnizenie kosztow.
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Akcesoria oryginalne.
Najlepsze dla Convotherm maxx.

Akcesoria oryginalne Convotherm rozwijajg potencjat wydajnosci
Convotherm maxx w bezposrednim zwigzku z potrzebami i wy-
maganiami klienta.

Podstawy sprzetu
Dzieki prostemu adapte-
rowi podstawy dla
Convotherm 4 6.10

i 10.10. mozna zastoso-
wac rowniez dla
Convotherm maxx.
Oferujg one optymalng
stabilnos¢ w przypadku
urzadzen stotowych.
Mozna wybrac wersje
otwartg z 14 parami
prowadnic albo potza-
mknietg wersje mobilng
z 7 parami prowadnic.

Samozwijalna myjka
reczna

Praktyczna myjka reczna
do szybkiego czyszcze-
nia recznego pomiedzy
czynnosciami jest po-
kryta powtokg antybak-
teryjng dla zapewnienia
optymalnej higieny.

Zestaw-stos

Wieksza elastycznos¢ i
wydajnos¢ na tej samej
powierzchni:

praktyczny zestaw-stos
pozwala w fatwy i bez-
pieczny sposéb umiesci¢
dwa urzadzenia
Convotherm maxx jedno
na drugim.

Okap kondensacyjny
Wydajny okap konden-
sacyjny ConvoVent 4/4+
pasuje rowniez do
Convotherm maxx.
Zapewnia stale bez-
pieczne i przyjazne
$rodowisko pracy

ze Swiezym klimatem
pomieszczenia.

Blachy i ruszty

Wszystko ptynnie tu
dziata: blachy oraz rusz-
ty wykonane ze stali nie-
rdzewnej oraz specjalne
akcesoria z powtoka
nieprzywierajgcg sa
dostepne w rozmiarach
GN.
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Dane techniczne

6.10 P ~°

Urzadzenie elektryczne

10.10 | il "~ m

Wymiary (szerokos¢ x gtebokos¢ x wysokosc) 875x 797 x 794 mm 875x 797 x 1066 mm
Pojemnos$¢ zatadunku (GN) 6+1 10+1

Odlegtos¢ potek 68 mm 68 mm

Czestotliwose 50/60Hz 50/60 Hz

Napiecie 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V

Pobdr znamionowy 9.6 - 11,3 kW 17,2 - 20,4 kW

Masa 104 kg 125,5 kg

Proces przyrzadzania

6.10 10.10

Para (30-130 °C) z gwarantowanym nasycaniem parg > >

Tryb konwekcyjno-parowy (30-250 °C) z automatyczng kontrolg wilgotnosci > >

Gorace powietrze (30-250 °C) z optymalng wymiang ciepta » »
Interfejs obstugi easyTouch:

W petni dotykowy pojemnosciowy ekran 7" > >

Ptynna, szybko reagujaca funkcja przewijania L4 Ld
Climate Management

Self ClimateControl > >

HumidityPro - 3 ustawienia wilgotnosci powietrza > >

Crisp&Tasty - 3 ustawienia odwilzania » >
Quality Management

Airflow management: predko$¢ wentylatora z 3 poziomami » »

BakePro - 3 poziomdéw tradycyjnego pieczenia > >
Production Management

Automatyczne przyrzadzanie z Press&Go i mozliwoscig zapisania maks. 399 profili (tryby Manager mode i Crew mode) B >

Wbudowana ksigzka kucharska z 6 réznymi kategoriami » »

TrayTimer - zarzadzanie zawartoscig podczas przygotowywania réznych produktéw w tym samym czasie (tryb reczny) » »

TrayView - zarzgdzanie zatadunkiem dla automatycznego gotowania réznych produktéw z zastosowaniem Press&Go B >

Zarzgdzanie Ulubionymi > >

Przechowywanie danych HACCP » »

kitchenconnect® (WiFi/LAN) - rozwigzanie sieciowe od Welbilt do aktualizacji i monitorowania urzadzen z > >

dowolnego miejsca, oparte na chmurze i dziatajgce w czasie rzeczywistym

Port USB wbudowany w panel obstugi > >
Cleaning Management

W petni zautomatyzowane czyszczenie komory pieca z 4 programami czyszczenia: czyszczenie, srodek ptuczacy, > >

lekkie zabrudzenia, silne zabrudzenia i tryb express

Rozwigzania HygieniCare:

- funkdja czyszczenia Steam Disinfect » »

- antybakteryjne, higieniczne uchwyty » »
Projekt

Uchwyt drzwiowy z funkcjg bezpiecznego zamykania > >

Para generowana poprzez wtryskiwanie wody do komory pieca > >

Nogi urzadzenia regulowane w zakresie od 120 mm do 160 mm » »

Drzwi prawe » »
Opcje

Wielopunktowy czujnik do mierzenia temperatury rdzenia > \ >
Akcesoria

kitchenconnect® (WiFi/LAN) - rozwigzanie sieciowe od Welbilt do aktualizacji i monitorowania urzadzen z > >

dowolnego miejsca - oparte na chmurze i dziatajgce w czasie rzeczywistym

Okap kondensacyjny ConvoVent 4 z filtrem przeciwttuszczowym » >

Okap kondensacyjny ConvoVent 4+ z filtrem przeciwtiuszczowym i przeciwzapachowym » »

Podstawy urzadzenia w réznych rozmiarach i formach » »

Rézne blachy, kratki i pojemniki zgodnie z Gastro Norm » »

Zestawy-stosy > >

Produkty do pielegnadji dla w petni zautomatyzowanego czyszczenia komory pieca (wielokrotne dawkowanie) > >

Samozwijalna myjka reczna » »

Cechy sprzetu: Standardowy ®» Niedostepny
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Welbilt's portfolio of award-winning brands includes Cleveland™, Convotherm?®,
h Crystal Tips®, Delfield®, Frymaster®, Garland® Lincoln™, Merco®, Merrychef®,

WELE"_.I. Multiplex® and Wmaxx™. Supported by service brands: KitchenCare®, aftermarket
y service and KitchenConnect®, cloud-based open platform.

Bringing innovation to the table » welbilt.com
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