EGASTRO

- vyvijeni pary Injekéni (i)

Profesionalni vybaveni pro gastronomii

Plynovy Konvektomat Retigo Blue Vision 2011 - 20 x GN 1/1 - vyvijeni pary

Injekeni (i)

Vyrobce Retigo
Rozmeéry vnéjSi  948x1824x827 mm
Pfipojeni Plyn
Vyrobeno Ceska republika

Popis variant:

GASTROFORM, s.r.o0.
Ondrova 9, Brno
63500

NaSe cena bez DPH : 554.730 K¢
NaSe cena s DPH : 671.224 K&
Dostupnost: 3 tydny

Katalogoveé Cislo: H14-0503-AA
Vyvijeni pary: Injekeni (i)

HLEDATE KONVEKTOMAT A NEVITE SI RADY?

ZAVOLEJTE NAM - 546 223 099

Foradime Vam s whérem vhodného modelu pro Vas
gastronomicky provoz. E-mailem nebo postou Yam zasleme
hahidku véetng piislusenst.

Kompletni sluzby ke konvektomat@im Retigo

Konvektomat Retigo Vam dovezeme a zapojime vcetné potfebného pfisluSenstvi
(zmeékéovac vody). Postarame se o dikladné zaskoleni personalu kuchyné tak,
aby byl potencial konvektomatu vyuZit na 100 %. Skoleni obsluhy konvektomatu
provadi odborny kuchaf vzdy na miru daného podniku. U nasi firmy si pak mdizZete
objednat pravidelna navazna Skoleni obsluhy konvektomatu.

Konvektomaty Retigo dodavame od roku 1998 a pro naSe zdkazniky zajisStujeme
odborny zarucni i pozarucni servis. Na konvektomaty Retigo poskytujeme zaruku
24 mésicd.

Technické parametry plynového konvektomatu Retigo BLUE VISION 2011 ig:

- Model: B 2011 ig

- Energie: plyn

- Vyvijeni pary: injekéni

- Kapacita: 20 zasuv(l GN 1/1

- Kapacita jidel na vydej: 400 - 600 porci

- Rozte¢ zasuvd: 63 mm

- Rozméry (S x V x H): 948 x 1824 x 827 mm
- Hmotnost: 257 kg

- Celkovy pfikon: 1,28 kW

- Tepelny vykon: 45 kW

- Jiténi: 10 A
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GASTROFORM, s.r.0.
Ondrova 9, Brno
63500

Profesiondlni vybaveni pro gastronomii

- Napajeni: 1 N~/230V/50 Hz

- Hlu€nost: do 70 dBA

- Pfipojka vody / odpad: G 3/4? / 50 mm
- Pfipojka plynu: G 3/47?

. Teplota: 30 - 300 °C
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EGASTRO

Vybaveni konvektomatu

Varenf

- Horky vzduch 30 ? 300 °C

- Kombinovany rezim 30 ? 300 °C

- Vareni v pafe 30 ? 130 °C

- Bio vareni 30 ? 98 °C

- Vareni/peceni pfes noc ? Setfi Cas i penize

. Casovani zasuv( ? moznost nastavit réizny ¢as pro kazdy zasuv

- AHC (Active Humidity Control) ? automaticka regulace vihkosti pro vynikajici
vysledky vareni

- Pokrocily systém vyvinu pary ? skvélé vysledky vafeni v pare diky
dvoustupriovému predehfevu vody v integrovaném tepelném vyméniku

- Zasuvy napric¢ ? bezpec€néjSi a pohodInéjsi prace s gastronadobami. LepSi
vizualni kontrola vlozenych gastronadob se surovinami.

- Regenerace/banketing ? podavejte vice pokrm( v kratsim ¢ase

- Delta T vareni/peceni ? preciznost pfi pfipravé velkych kusl potravin

- Nizkoteplotni vafeni/peceni ? nizsi vdhové ztraty, lepsi chut

- Cook & Hold ? po skonc&eni vafeni automaticky prejde do faze udrZzovani

- Golden Touch ? perfektni barva a kfupavost stiskem jednoho tlacitka

- Automaticky pfedehrev/zchlazeni varné komory s moznosti zadat pozadovanou
teplotu

- Sous-vide, Suseni, Sterilizace, Konfitovani, Uzeni ? specialni programy pro
moderni gastronomii

Vision Touch Controls Ovladani

- 8?7 displej ? perfektni prehled, jednoduché a intuitivni ovladani

- MyVision ? maximalni pfizplisobeni menu, v§e potfebné na hlavni obrazovce

- Dotykovy ovladaci panel ? panel funguje perfektné za vSech podminek a ma
rychlou odezvu, Zadné mechanické prvky, tlacitka ¢i koleCka

- Easy Cooking ? konvektomat doporuci vhodnou technologii dle pozadovaného
vysledku

. 6-bodova teplotni sonda ? 3est méficich bodd pro perfektni kontrolu teploty
v jadfe pokrmu

- Active Cleaning - systém automatického myti s minimalni spotfebou vody

- 1000 programt s 20 kroky

- Piktogramy ? moznost pfifazeni vlastnich piktogramu ke kazdému programu

- Funkce Learn ? uloZeni programu se vSemi zménami, které byly provedeny
v pribéhu vareni

- Poslednich 10 ? automatické zobrazeni poslednich 10 varnych proces(

- Multitasking ? unikatni moZnost pracovat s displejem (v priib&hu varenf)

- Automaticky start ? moznost naplanovat odlozeny start

- Ecologic ? Gdaje o spotfebé elektrické energie pro kazdy varny proces pfimo na
displeji

- Nekonecny Cas vareni - uspofi ¢as pfi vareni v provozni Spi¢ce
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Ostatni vybaveni

v~z

- Trojité dverni sklo - minimalni Unik tepla, nizka spotfeba energie, jiz zadné
popaleni o vnéjsi sklo

- Obousmérny ventilator ? minimalni rozdily v barvé upecenych jidel

- Klapka ? rychlé odvlh€eni varné komory pro lepsi kfupavost a krasnou barvu,
patentovany odvlh€ovaci systém

- 7 rychlosti ventilatoru - kontrola rychlosti distribuce a cirkulace vzduchu

- Fan Stop - okamzité zastaveni ventilatoru brani Gniku tepla a pary pfi otevieni
dveri a zabranuje opareni obsluhy

- Taktovani ventilatoru ? 3 kroky k lepSi rovnomeérnosti

- Robustni klika ? pro pohodiné otvirani stroje, antibakterialni material

- AISI 304 nerezové ocel ? kvalitni nerezové materialy se specialni povrchovou
Upravou pro delSi Zivotnost

- Hygienicky varny prostor se zaoblenymi vnitfnimi rohy ? snadna udrzba

- Integrovana rucni sprcha ? pro snadné cisténi, nespotfebovava zmékéenou vodu

- Odkapové dverni vaniCka ? zachytava kondenzat z dveri

- Dva privody vody ? pro zmékcenou a nezmékéenou vodu

- WSS (Water Saving System) - specialni systém odpadu & vestavény tepelny
vyménik zajisti velmi nizkou spotfebu vody

- Standardni zavazeci vozik

Konektiva

- USB rozhrani ? snadné pfehravani dat z a do konvektomatu

- Ethernet/LAN ? moznost prfipojeni do sité, komunikace pfes internetovy prohlize¢

- VisionCombi software ? sprava programt a piktogramd ve vasem PC, prohlizeni
dat HACCP

Provozni zdznamy

- HACCP zaznamy ? snadnéa a okamzita analyza kritickych bod{ vareni
- Kompletni zadznamy provoznich udalosti

Servis

- SDS (Servisni a diagnosticky systém) ? automatické vyhodnoceni chyb

Volitelné vybaveni

- Bezpecnostni otevirani dveri
- Samonavijeci sprcha
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Dalsi fotografie:

GASTROFORM, s.r.o0.
Ondrova 9, Brno
63500

Automatické myti Active Cleaning

Konvektomaty RETIGO VISION jsou vybaveny systémem automatického myti, coz
vyrazné poméaha udrzet konvektomat v optimalni Cistoté. Funkce automatického
myti navic Setfi Cas placeného personalu a tim padem i financni prostfedky. Myci
cyklus u konvektomatu Retigo Blue Vision trva 1:02h (zakladni myti) nebo 1:23h
(stfedné silné myti) nebo 1:50h (silné myti).

Naklady na jedno myti vychazeji na 18,90 K¢ bez DPH (myci prostfedek Retigo
Active Cleaner) + spotieba péti litr(i vody.

Konvektomaty fady Retigo Blue Vision

Tato inovovana fada konvektomat( uspokoji i velmi naro¢né zakazniky.
Nadcasovy design, ovladani a kvalita vybaveni - to vSe pfispiva k pohodové
a komfortu. VeSkeré €innosti spojené s ovladanim, programovanim a fizenim
stroje jsou zprostfedkovany pomoci barevného dotykového displeje.

Toto je stroj, za pomoci kterého miZete vafit, péci, smaZit a grilovat veskeré druhy
potravin pfi dodrZeni téch nejpfisnéjSich hygienickych norem a predpokladu
znaénych Uspor elektrické energie,vody, ¢asu a nakladd spojenych s ndkupem

zbyte€nych kuchynskych zafizeni.
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