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Ochota

vyzkouset
nevyzkousene.

Razime cestu zaméfenou na potieby nasich S centralou a vyrobou v Menomonee
zakaznikl. VSechny zafizeni jsou navrzena Falls ve Wisconsinu v USA nabizi Alto-
tak, aby zakaznici mohli bez obav vyuzit Shaam hrdé sva feseni pro

nové prilezitosti a moznosti. Proto se — jiz potravinarské provozy do vice nez 90
vice, jak 50 let — snazime kazdy den zemi celého svéta.

navrhovat gastronomické technologie tak,
aby byly efektivni, intuitivni a samoziejmé
spolehlivé. Aby tém, kdo je vyuzivaji,
pomohly rozvijet jejich kreativitu, plné
uspokojovaly chuté hostl a aby zarucovaly
rychlou navratnosti investice.

Svou povést stavime na tom, Ze pomahame

budovat zakaznikiim jejich povést.

moderni Usporne -

MONI I ON www.montycon.cz
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4 _— _— VECTOR® MULTI-COOK

1990

Postupny vyvoj v progresivni spolecnost, ktera

19

Jerry Maahs, zakladatel, hledajici zpusob, jak

udrzet smazené kufe horké pfi rozvozu v zimnich nabizi kompletni kuchyriské systémy, vede k

obdobich ve Wisconsinu, pouziva termalni dramatickému rlstu a rozSifeni a provadéni

instalaci vdude, od vyletnich lodi az po Antarktidu.

kabely k vytvofeni inovativnich udrZovacich

skfini. Halo Heat® debutuje na Narodni vystavé

asociace restauraci v roce 1968.

2010

Rozpoznani méniciho se potencialu odvétvi - technologie

r—

1970

To, co zacalo experimentem s no¢nim varenim

Zeber, vede k vytvofeni zcela nové kategorie strukturovaného vzduchu Structured Air Technology”’,

komer&niho kuchyrfiského vybaveni: Zafizeni Alto-Shaam spolupracuje s Philem McKee, zakladatelem a
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generalnim feditelem spolenosti Appliance Innovation, s

Cook & Hold s exkluzivni technologii Halo

Heat’.

—

é

cilem vyvinout revolu¢ni fadu multifunkéniho zafizeni

Vector® Multi-Cook.

2020

Alto-Shaam pSedstavuje své za$zen? s

1980

Vize rostouci potfeby stale vSestrannéjSich a

efektivnéjgich modernich kuchyni, Alto-Shaam novim vylepgenTm designem, pokrolilTm

spliuje tuto potfebu prukopnickym zafizenim ovI§d§n?m a cloudovim systémem

Combitherm®. vzdalené spravy ChefLinc™.

moderni usporne a
MONI I ON www.montycon.cz
gastronomickeé technologie g t"'
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Revoluce
v technologii vareni

Chuté se rychle méni. Dnesni
zakaznici jsou odvaznéjsi a maji
vySSi oCekavani nez kdykoli
predtim. Coz vedlo k prudkému
vzestupu novych kulinarskych

moznosti.

Prochazeni této neustale se
ménici oblasti vyZaduje zafizeni,
které jsou univerzalni, pfesné a
efektivni. Existujici technologie

bohuzel nebyly dostadujici.

moderni Usporné -

MONTY{ . ON

gastronomické technologie

Zejména pokud jde o hromadné vareni,
nepravidelné vareni, pracnou pfipravu,
dlouhé doby vafeni a slozitou udrzbu.
Reseni? Multifunkéni zafizeni Vector®

Multi-Cook.

Vector je jediné zafizeni, které
umoznuje paralelni, vysoce kvalitni
pfipravu Siroké skaly pokrmu. Kazda
komora umoznuje individualni
kontrolu teploty, rychlosti ventilatoru

a dobu vafeni rznych jidel.

Ve stejném zafizeni. Ve stejnou dobu.

Bez pfenosu chuti. To znamena, ze
kazdé jidlo Ize vafit pfi jeho idealni

teploté.

Nyni, misto pfizpusobeni pokrmu vasi
peci, existuje zafizeni, které vase
pokrmy zdokonaluje.Tradi¢ni nebo
konvekéni pece jsou pomalé, nabizeji

jen jednu jedinou teplotu a rychlost

ventilatoru a vafi nerovhomérné, pokud

se jidlo neotaci.

VECTOR® MULTI-COOK

Limity stavajicich reseni

—
—
—
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Tradi¢ni nebo konvekcéni pece
jsou pomalé, nabizi pouze jednu
teplotu a rychlost ventilatoru, a vafi

nerovnomeérng, pokud se jidlo neotadi.

Pece na stlaceny vzduch zplsobuji
horka mista, pokud se jidlo nepresouva,

a maji omezenou kapacitu.

Mikrovinné trouby snizuji kvalitu jidla,
vyrazné omezuji schopnost jidlo

uchovavat a maji omezenou kapacitu.

www.montycon.cz



VECTOR® MULTI-COOK

Nesrovnatelna produkce
a kvalita potravin.

Co je to
Structured Air Technology™?

Tajemstvi zafizeni Vector® Multi-Cook spociva v technologii Structured Air %
Technology®.

. Bf 3 SULLSE . z =, 1,5 o 2§ Vertikalni clon
Tato inovace nabizi az €tyri pece v jedné — kazda komora ma nezavislou teplotu, y

. Y o . v oy v o . . . vzduchu: Eliminuji
rychlost ventilatoru a dobu vafeni. Pfipravuje az &tyfi rizné pokrmy soucasné bez

tepelné ztraty.
pfenosu chuti. S nezavislou regulaci teploty a rychlosti ventilatoru mazete vafrit

Chladngjsi dvere.
jidlo presné podle vasich predstav — aby byla zajiSténa dokonalost vasich pokrmd.

Zadny unik horkého
vzduchu. Béhem

%

Kazda komora

vareni otevrete

dvefe dle potfeby. ma svdj viastni
nezavisly tok
vzduchu, zdroj

tepla a ventilator.

%

Vzduch je smérovan

nahoru a dol(
Stérbinami a otvory v
deskach pro uc¢inné a
rovnomérné rozlozeni

tepla. Zadna horka a

studena mista.

S 1

Vafi 2x rychleji ne Pfipravuje dvakrat tolik pokrmu
tradi¢ni trouba — s ve stejném Case jako pomoci
lepsi kvalitou tradi¢ni pece.

potravin.

www.montycon.cz
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lnovace ,ktera
prinasi vysledky.

Nesrovnatelna produkce.
Vektor pfipravi za stejnou dobu
dvakrat tolik jidla nez tradi¢ni
pece.

Bezkonkurenéni rozmanitost.

Vektor pfipravi az ¢tyfi riizné
pokrmy soucasné — s nulovym
pfenosem chuti. Samostatné
ovladani teploty, rychlosti
ventilatoru a doby vareni v
kazdé komore.

Uspora pracovni sily.
Jednoducha obsluha s Usporou
pracovni sily. Neni tfeba
sledovat a otacet plechy.

Provoz bez vody.

Setti instaladni a provozni naklady — zadné
instalatérské prace, bez vody, kanalizace, odvétrani,

filtrace nebo souvisejici udrzby.

maderni U SDDITIE

Vynikajici konzistence.

Pokazdé uvaii stejné kvalitni jidlo.

Technologie Structured Air
Technology® poskytuje vynikajici
rovhomeérnost vareni a kvalitu
pokrmii. Zadné znehodnoceni
potravin. Zadna horka a studena
mista.

Pokrogilé ovladani.

Zameérné jednoduché, intuitivni a
uzivatelsky pfivétivé rozhrani
obsahuje programovatelné
recepty, v souladu s kazdym
kucharem.

Otevieni dvefi podle potreby.

Vertikalni clony vzduchu témeér

eliminuji tepelné ztraty. Zadny nik

horkého vzduchu. Chladné&jsi
dvere.

MONTYCON

gastronomické technologie

VECTOR® MULTI-COOK
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Vector Série H

Stolni
provedeni

moderni Usporné

MONTY(O

gastronomické technologie .

Bez ventilace. Kompaktni.
Idealni tam kdekoli, kde jste omezeni
prostorem.

Lze umistit kdekoli.

Vector® Série H jsou idealni tam,
kde je kladen duraz na prostor a
flexibilitu, abyste vaifili to, co
chcete, kdykoli chcete. Vyznacuji
se kompaktnim provedenim

a provozem bez digestore.

Stoleni provedeni jsou
bezvadnym feSenim
vSude tam, kde mate

omezeny prostor.

VECTOR® MULTI-COOK

Umistéte kdekoli. Bez digestore.
Kompaktni. 2,3, nebo 4 komory.

Ovladani teploty, rychlosti ventilatoru, doby
vareni individualné v kazdé komore.

Structured Air Technology’ zajistuje vynikajici
rovnomérnost vareni a kvalitu pokrmd.

Jednoducha obsluha s asporou pracovni
sily.

Lze pfipravit az 2krat vice pokrmu nez v
tradicni peci.

Nahrazuje hned nékolik zafizeni v kuchyni -
muze provadét ¢innosti mikrovinné a rychlo
trouby, grilu, toustovace, salamandru a jinych
zarizeni - s lepsi kvalitou pokrmG na malém
prostoru.

Varte jidlo pfesné podle vaSich pfedstav — aby
byla zajisténa dokonalost vasich pokrmii.

Uginné, rovnomérné rozlozeni tepla.

Otvirejte dvere podle potreby. Vertikalni
clony vzduchu eliminuji tepelné ztraty.
Chladnégji. Dvefe chladi¢e. Zadny tnik
horkého vzduchu.

Barevné provedeni na zakazku pro podporu
podnikani a prvotfidni zazitek pro zakazniky.

Cheflinc™ obsahuje snadno pouzitelnou
aplikaci pro zefektivnéni procesu a
maximalizaci zisk. Snadno prenasi recepty,
Casoveé omezene nabidky a dalSi. Podpofi
vase podnikani pomoci statistik zalozenych na
datech, monitorovani zafizeni a servisni
podpory.

www.montycon.cz




VECTOR® MULTI-COOK

Vector® Multi-Cook | Série H Stolni provedeni

2 Komory Série-H (s oviadanim Deluxe nebo Simple)

MODEL MAX. KAPACITA GN ROZMERY V x § x H

VMC-H2H 2GN1/1 752 mim x 533 mm x 1003 mm
530 mm x 325 mm X 65 mm

ELEKTRO KW
4 GN1/2 220-240V
265 mm x 325 mm x 65 mm 220V, 1Ph, 50/60 Hz 54
cheflinc 240V, 1Ph, 50/60 Hz 6.4

HMOTNOST BRUTTO 161 kg

HMOTNOST NETTO 380-415v @ @ !
380V, 3 Ph, 50/60 Hz 54

415V, 3 Ph, 50/60 Hz 6.4 f

3 Komory Série-H (s oviadanim Deluxe nebo Simple)

MODEL MAX. KAPACITA GN ROZMERY VxS xH
VMC-H3H 3GN /I 929 mm x 533 mm x 1003 mm
530 mm x 325 mm x 65 mm ELEKTRO w ® Slﬂ(a Komory
6 GN 1/2 220-240V
265 mm x 325 mm x 65 mm 220V 1 Ph. 5060 Hz 8] Hloubka komory
HMOTNOST BRUTTO 240V, 1 Ph, 50/60 Hz 96 @ Vy&ka komory
202 kg 380-415V
~ 380V, 3 Ph, 50/60 Hz 81 iy . Y
cheflinc HMOTNOST NETTO 415V, 3 Ph. 50/60 Hz 96 @ Vyska komory od nerezoveho rostu
171kg o
4 Komory Série-H (s ovlidddnim Deluxe nebo Simple)
MODEL MAX. KAPACITA GN ROZMERY VxS x H
VMC-H4H 4GN /1 1108 mm x 533 mm x 1003 mm
530 mm x 325 mm x 65 mm
ELEKTRO KW
8GN 1/2 380-415V
265 mm X 325 mm X 65 mm 380V, 3 Ph, 50/60 Hz 10.8
12.7
HMOTNOST BRUTTO 415V, 3 Ph, 50/60 Hz
228 kg
HMOTNOST NETTO
201 kg
cheflinc
moderni Usporné ®
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VECTOR" MULTI-COOK

Ve spoleénosti Alto-Shaam chapeme, ze pec je stredobodem kazdé kuchyné.
To je duvod, pro¢ jsme vytrvale vedeni k navrhovani a vyrobé zafizeni, které

jistotu a dislednost u kazdého pokrmu. A nas tym je pravé tak zavazan poskytovat
Spickoveé sluzby a podporu — od konzultaci k instalaci pfes Skoleni tykajici zafizeni

az po celodenni nepfretrzitou technickou pomoc, kulinafskou podporu — muzete

véfit, ze jsme tu pro vas.

moderni Usporné

MONTY' ON

gastronomické technologie

®

www.montycon.cz




Spolecnost Alto-Shaam se specializuje na

vytvareni produktd a systémovych feSeni, ktera

jsou zakladem uspésnych programu stravovacich

sluzeb v rlznych primyslovych odvétvich po

celém svéte.

Jedineéné technologie pro gastronomické provozy

- Vector® Multi-Cook
- Cook & Hold
- Cook & Hold Smoker

moderni Usporné ®

MONTY{,ON

gastronomické technologie

- Grilovaci pece
- UdrZovaci zasuvky a skfiné

- Udrzovaci banketni vozy

- Udrzovaci vitriny a pulty
- Vestavné teplé vany

- Termodesky & Termolampy

ALTO-SHAAM USAQ 9 ALTO-SHAAM CANADA
Menomonee Falls, Wisconsin, USA Concord, Ontario Canada

ALTO-SHAAM CENTRAL
& SOUTH AMERICA

ALTO-SHAAM MEXICO @ Migii, FLL USA

Leon, Mexico

VECTOR®

ALTO-SHAAM RUSSIA
Moscow, Russia

ALTO-SHAAM GMBH
Bochum, Germany

ALTO-SHAAM FRANCE
Aix en Provence, France

ALTO-SHAAM MIDDLE EAST
& AFRICA
Dubai, UAE

ALT@/@HAAM

www.montycon.cz

MULTI-COOK

9 ALTO-SHAAM ASIA
Shanghai, China
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