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Méte VEIké plé ny? >;L?Z;i§?kévafenfa peceni
. s tlacitky rychlé volby.

Convotherm maxx je o

pripraven na vSechno. > EFet ki pres Wikt LAY

pro vicelucelovou spravu dat.

Uspéch zavisi na mnoha faktorech, at uz se jedné o stravovaci » Dvifka varného prostoru s trojsklem
Energeticky efektivni a bezpelné.

sluzby nebo obcerstveni. Spravny koncept, spravny sortiment,

spravné nacasovani - to vse se neobejde bez spravnych nastrojC.
Proto prichazi novy Convotherm maxx. Nabizi vam vse, co
potrebujete, abyste byli dspésni. Nic vic, nic min. Nemecka
technologie za prekvapivé nizkou cenu.

» Cisténi Setrné k Zivotnimu prostFedi
PIné automaticky Cistici program
ConvoClean.

» Elektricky nastrFik
Rychlé vyvijeni pary primym
nastrikem vody.

» Hygienické rukojeti

» 7palcovy dotykovy sklenény displej Hyglen | )
ntibakterialni povrch.

TFT HiRes

Skvélé rozliSeni, intuitivni ovladani.
» Flexibilni nohy pfFistroje
» Pridany zasuv vyskove nastavitelné az o 40 mm.
6.10 a 10.10 - kazdy s jednim
zasuvem navic

» LED osvétleni
Optimalnf osvétleni v celém
varném prostoru.

» Funkce zabouchnuti dvirek: Convotherm maxx.
Neni nutné zadné rucni blokovani. Pfesné to. co potFebujete

» Integrovana kucharka » Rychlost a i€innost vareni a peceni
S 6 ruznymi kategoriemi a rychlou P Jednotné, vysoce kvalitni vysledky

volbou oblibenych polozek. P Jednoduché obsluha a Spi¢kova technologie

» Ekonomické provozni naklady a mimoradna Setrnost k
Zivotnimu prostredi

P Robustni spolehlivost a dlouha Zivotnost
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Convotherm maxx. Vse
muzZete pravem ocCekavat od nas.

Convotherm maxx je ten pravy konvektomat pro kazdého,

[vd

kdo umi ocenit jeho vynikajici schopnosti: Kdo vi, co potrebuje
- a co ne. Kdo ocekava za svou investici tu nejlepsi kvalitu.

A kdo vi, ze se vyplati spoléhat na zkuSenosti a kvalitu prémiove
znacky. Lidé, kteri se rozhodnou pro Convotherm maxx, veri

ve svUj vlastni Uspéch. A dosédhnou ho.

Convotherm.

Zaruceny pfislib

Spole¢nost Convotherm vyrabi jiz vice nez 40

let konvektomaty, které se osvedcily v naro¢ném
kazdodennim pouzivani: V oblasti restauracnich
sluzeb, maloobchodu, stravovani a socialni péce.
Nase nekompromisni pozadavky na kvalitu a
technicka preciznost zajistily konvektomatim
Convotherm jedineCnou povést mezi profesionaly
po celém svété. Rozhodujicim faktorem je: Ne
kazdy potfebuje stejné feSeni - kazdy potfebuje
FeSeni, které je pro néj nejlepsi. Se tfemi sériemi
spotrebicl a témér nekonecnou paletou verzi

nabizi Convotherm to spravné zafizeni pro kohokoliv.
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Némecka technologie:
Umélecké dilo, co se tyce
technického reSeni

Konvektomaty Convotherm jsou vysledkem
neustéalého Usili o technickou dokonalost. Je

to proces, ktery nikdy nekondi, protoze vime:
Zlepsovat se je vzdy mozné a vzdy existuje
sofistikovangji fesent. Spickova technologie se
zaroven osvédcuje tim, ze uspokoji pozadavky

co nejjednodussim zplsobem. Convotherm maxx
vyjadfuje tento princip: Nabizi vSe, co potfebujete
k dosazeni optimalniho vysledku. Zaroven eliminuje
vSe, co by vam mohlo komplikovat praci. Némecka
technicka vyspélost v celé své krase.

Zazivejte ji kazdy den:

Presvédciva kvalita

Diky Convotherm maxx je zaruka kvality spolecnosti
Convotherm viditelna a hmatatelna béhem tvrdé
reality vasi kazdodennf prace: Pevné materialy,
peclivé zpracovani, pfesnost az do posledniho
detailu. Je vyroben se stejné vysokymi pozadavky
na robustnost a spolehlivost jako u vSech kon-
vektomat( Convotherm za posledni desetileti.
Convotherm maxx je toho dikazem den co den:
VaSe rozhodnuti pro Convotherm je rozhodnutim
na cely zivot.

www.montycon.cz



Sprava funkci
Convotherm: ZvétsSeni
prostoru pro vyssi efektivitu

Kazdodenni rutina v kuchyni je tézka prace. Nezbytna je variabil-
nost, veci musi vzdy jit rychle a samozrejmosti je i dodrzeni kvality.
Se svymi Ctyrmi funkcemi pro spravu funkci Convotherm vam
Convotherm maxx pomUZe udrZet nepretrzity Spickovy vykon:

Prebira narocné ukoly a prinasi optimalizované procesy a vysledky.

climate
management

Spravné klima ve varném prostoru je pro vafenf a
peceni rozhoduijici. Automaticky nebo individualné
- Convotherm maxx zajiStuje, ze kazdému druhu
peceného nebo vareného pokrmu bude spolehlive
dodano spravné mnozstvi vihkosti, a to diky mimo-
radné propracovanému systému rizenf sytosti pary.
Pokud je pozadovana i kfupava klrka, perfektniho
vysledku Ize dosahnut pomoci pfesné odméreného
odvodu horkého vzduchu a vihkosti.

production
management

Nezalezi na tom, zda jde o pIné automaticky

nebo manualni rezim, at uz jde o jednotné nebo
smiSené nalozen( - diky celé fadé inteligentnich
funkci umoznuje systém Convotherm maxx mit kom-
pletnf prehled, a to i u téch nejslozitéjsich procesu.
To znamen43, Ze mUzete pracovat efektivné a s

jasnym zamérenim a minimem stresu.
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Rychlé a zdravé vareni v pare:
Para zkracuje dobu vareni na

minimum a soucasné udrzuje op-

timalni Uroven vihkosti produktu.
Diky jemnému vareni v pafe jsou
zachovany vitaminy a dalsi cenné
slozky. Kromé toho je zajisténa
delSi svézest vaseho pokrmu.

Kombinace horkého vzduchu
S parou - uvnitr Stavnaté a
na povrchu kfupavé: Na dru-
hé strané je kombinace pary a
horkého vzduchu vynikajicf pro
peceni masa: Pfi pecCeniv pare
zUstéva maso uvnitr Stavnaté a
poté jej horky vzduch ucini na
povrchu dokonale kifupavym.

qguality
management

Nejlepsich vysledkd vareni a pecenf nelze doséh-
nout nahodou, ale pomoci specialnich funkci, které
nabizi Convotherm maxx: Promyslena technologie
senzory, vyjimecné promyslené proudéni vzduchu
a inteligentni individualné programovatelna
interakce pary, horkého vzduchu a ¢asu pro kazdé
jidlo - Convotherm maxx zajisti optimalni kvalitu.

cleaning
management

Privarenf a peCeni je nezbytna dokonala Cistota.
Proto je Convotherm maxx vybaven plné
automatickym a velmi jednoduchym, spolehlivym
a ekologickym Cisticim systémem, ktery je dokonce
certifikovan pro bezobsluzny provoz. Inovativni
balicek HygieniCare navic poskytuje dalsi vyhody
pro hygienu v kuchyni.

Horky vzduch pro kifupavé
speciality: Pri grilovani, peceni
nebo gratinovanf je cisté horky
vzduch s presnosti teploty v

radu jednotek vzdy zarukou
nejlepsich a jednotnych vysledkd.

www.montycon.cz



climate
management

ldealni klima
pro kazdy pokrm.

Funkce Convotherm Climate Management u Convotherm maxx
vzdy zajiStuje spravné klima pri vareni bez ohledu na to, zda dusite,
gratinujete, varite v pare, grilujete nebo pecete. Mekké a Stavnaté

[vd

pokrmy vyzaduji vzdy spravnou vihkost, a aby mohly byt servirovany
kfupaveé a svezi, musi jim byt dodana i patricna teplota.

ve tfech Urovnich, neni tfeba zadavat Zadné
procentni hodnoty.

Rychlé odvlhovani: Crisp&Tasty

Pokud pozadujete kifupavy povrch, Crisp&Tasty

u Convotherm maxx rychle prinasi Spickové
vysledky. Aktivni odvedeni pary a soucasné
privedeni Cerstvého vzduchu odvlh¢i varny prostor
behem okamziku. Poté pokrm dosahne chutné
kfupavosti pomodi Cistého horkého vzduchu.

TFi Urovné odvlhcovani Ize zvolit ru¢né nebo

naprogramovat.

Spravné mnozstvi vihkosti automaticky:
Self ClimateControl

Convotherm maxx nabizi funkci Self ClimateControl,
ktera zajiStuje, aby bylo kazdému druhu pokrmu
poskytnuto idedlni mnozstvi vinkosti. Bariéra
automaticky uzavfe systém v parnim rezimu a
kombinovanou paru pfi stanovené drovni nasyceni
pary. To umoZznuje samoregulacni funkci pro
udrzeni vzdy optimalni Urovné nasyceni pary ve
varném prostoru.

Vlhkost podle potfeby: HumidityPro

Od 30 °C vam nabizi funkce HumidityPro kromé
automatické regulace i moznost nastaveni vlihkosti
v kombinované pare ru¢né presné na vami
pozadovanou Uroven. Zajistéte si ty nejlepsi
vysledky vareni dovedené k dokonalosti. Idealni
také pro uchovavani pokrm. Snadno nastavitelné Mnozstvi v

Convotherm maxx 10.10:

PoSirovany filet z lososa
ZpUsob tepelné Upravy:
Kombinovana para

20 kg za 28 minut

A quality
management

Optimalni FeSeni
pro ty nejlepsi vysledky.

Funkce Convotherm Quality Management vam pomUZe dostat
pokrm na sttl nebo u pultu v konzistentni prvotfidn{ kvalité.

Tak Convotherm maxx zajistuje ve vyslednych produktech
optimalni jednotnost, hustotu a objem. Pro spokojené hosty a
zakazniky, kterf se budou tésit na dalsi navstévu.

Od citlivosti po rychlost:
Airflow Management

Bez ohledu na to, zda je vyZzadovano presné
privadeni vihkého nebo suchého vzduchu nebo
rychlé odvihcovani klimatu varného prostoru: Diky
variabilni rychlosti ventiladtoru se tfemi Urovnémi

a automatickému zpétnému chodu, stejné jako
sofistikované technologii proudéni vzduchu, m@zete
vzdy dosahnout dokonale stejnomérnych a Spicko-
vych vysledkd, a to i u téch nejcitlivéjsich produktd
vyuzivajicich Convotherm maxx.

Kfupavost v kazdé urovni:
Crisp&Tasty

Aktivni tfiuroviové odvlihcovani ve varném prostoru
v horkovzdusném rezimu vytvori béhem okamziku
,vyjimecné kfupavou klrku” a pritom si zachové
jemné jadro. A ve vSech prihradkach funguje
naprosto jednotné. Pro jidlo sebou a dodavky,

které zajisti, Ze doma muze byt podavano vse jesté
chutné a Cerstvé a s pozadovanou strukturou.

Zpracovavané mnozstvi v
Convotherm maxx 10.10:

Croissanty (70 g)
ZpUsob tepelné Upravy: BakePro
80 ks za 19:30 minut

BakePro: Funkce tradi¢niho peceni

S tfidrovnovou funkci peceni BakePro vam maxx

umoznuje ziskat idealni a rovnomeérné klima ve Mnozstviv

varném prostoru pro vsechny pecené vyrobky, Convotherm maxx 10.10:

at uz prfedem Cerstve pripravené, zmrazené (i

predpelené. Zmrazené pecivo neni nutné ohfivat Hranolky

ani rozmrazovat. BakePro u Convotherm maxx ZpUsob tepelné Upravy: Horky
zajistuje optimalni kynuti, idealni pruznost stfidy vzduch

a optimalnf lesk. 18 kg za 18 minut

www.montycon.cz



production
management

Sofistikovana technologie
pro efektivitu procesu.

Funkce Convotherm Production Management vam usnadni praci
kombinaci inteligentnich reseni, diky nimz bude spolehlivéjsi a
efektivnéjsi. Convotherm maxx pomUzZe vém a vasemu tymu
opakované dosahovat Spickovych vykond - i kdyZ mate v kuchyni

trochu blazinec.

Automatické nebo manualni vareni a
peceni: Vybér je na vas

Pro profesionalni pozadavky je Convotherm maxx
vybaven manualnim rezimem, ktery umoznuje

individualnf nastaveni ¢asu, teploty a rezimu vareni.

PIné automatické rezimy vareni pro procesy varenti
a peceni, které Setfi Cas a energii, poskytuji Ulevu
¢asto se ménicim zaméstnanclim béhem nabitého

pracovniho dne.
aa

Y NN

Ip
=

Mnozstvi v

Kufe s kosti
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Convotherm maxx 10.10:

ZpUsob tepelné Upravy: Crisp&Tasty
22 kg za 30 minut

Automatické vareni s tlacitky rychlé
volby: Press&Go

S Press&Go mUzete zacit okamZité v Sesti
rlznych produktovych kategoriich. Predehrivani,
kompenzace predavani tepla - napfiklad pfi
otevreni dvifek nebo pri riizné velikosti viozenych
pokrmd, - stejné jako vybér provozniho rezimu
probihaji automaticky.

Integrovana kucharka se Sesti pfednastavenymi
kategoriemi produktll umoznuje ulozeni az 399
profilll tepelné Upravy s az 20 kroky tepelné
Upravy. Ty Ize vyvolat stisknutim tlacitka. Profily
tepelné Upravy, které se navzajem doplniuji, se

vam zobrazuji automaticky a vasSe oblibené polozky
mUzete mit vzdy po ruce. Press&Go je k dispozici
volitelné s ochranou heslem - pro vytvareni samo-

statnych rezim Manager mode a Crew mode.

Méjte prehled béhem automatické
tepelné upravy: TrayView

U ménicich se rdznych vioZzenych pokrmd vam
displej Convotherm maxx HiRes presné ukazuije,
co se na kazdé polici vari nebo pece a kolik ¢asu
pro kazdou z nich zbyva. Kdyz je produkt hotovy,
pristroj vas na to upozorni opticky i akusticky.
Aby se vyrovnalo pfedavani tepla, TrayView vzdy
pfi kazdém otevfeni dvefi pfistroje pfepocita
dobu vareni a peceni kazdé police zvlast.

Management ru¢niho vkladani pokrm:
TrayTimer

Diky funkci managementu vlozeni TrayTimer u
Convotherm maxx vas profesiondlni intuice dovede
k dokonalému nacasovani kazdého zasuvu. | pri
vymeéné rliznych vlozenych pokrm( méte moznost
individualné nastavit doby vareni a peceni pro
kazdy produkt na kazdém zasuvu podle vasich
pozadavkd. Funkce TrayTimer u Convotherm maxx
poskytuje nepfetrzity pfehled o zbyvaijicich

dobéach vareni vsech pokrm( na vSech zasuvech.

Sprava dat budoucnosti: Vafeni po siti
Budoucnost profesionalniho vafeni je v siti. Proto
mUze byt Convotherm maxx online pohodIné a
kdekoli prostrednictvim jeho sériového rozhrani pro
WiFi nebo LAN. To umoznuje napriklad pristup k
aktualizacim softwaru nebo nahranf novych recept(
do vice zarizeni nebo pristup k datim HACCP.

www.montycon.cz



cleaning
management

Cistota bez ndmahy a
nekompromisni hygiena.

Cistota a hygiena jsou v kuchyni tématy zasadniho vyznamu.
Funkce Convotherm Cleaning Management u Convotherm maxx
vam jedinecnym zplsobem pomUZe dosdhnout naprosté
spolehlivosti z hlediska cisténf: Obzvlasté efektivni, pohodiné

a Setrné k zivotnimu prostredi.

ConvoClean: Maximalni flexibilita,
minimalni spotfeba

PIné automaticky CtyFarovnovy Cistici systém
ConvoClean v systému Convotherm maxx zajistuje
vzdy optimalni hygienu. Kromé dvou béznych
Cisticich program( Setfi rezim Express ¢as a
zajistuje mezitim ultrarychlé cisténi. Zvlastni
funkce oplachu zajiStuje dalsi Cistotu.

ConvoClean zajistuje také maximalni bezpecnost,
protoze pri zahajeni procesu ¢isténi nedochazi

ke kontaktu s chemikaliemi. Kromé toho jsou
Cistici kapaliny biologicky odbouratelné a Setrné k
zivotnimu prostredi. Na§ Convotherm maxx je
certifikovan pro bezobsluzné cisténi.

Hygienic Steam: Snadna sterilizace
parou

Convotherm maxx je vybaven funkci pro netoxickou
a cenove vyhodnou parni sterilizaci kuchynského
nacini. Dakladné umyté nadobf a dalsi Zaruvzdorné
kuchyriské nastroje Ize jednoduse umistit do spo-
trebice a bezpecné sterilizovat pouhym stisknutim
tlacitka pomoci 30minutového programu automa-
tického cisténi parou pfi 130 °C.

Bezpecnost: Hygienické rukojeti

Hygienické rukojeti u Convotherm maxx vyrobené
z antibakteridlnich a antimikrobidlnich plastd snizujf
mnozeni mikroorganismu po celou dobu Zivotnosti
zarizent.
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r CONVOTHERM

Servis Convotherm -

vzdy po ruce.

Je dobre znamo, Ze nejlepsi servis je ten, ktery neni nikdy potreba.
Proto jsme vyvinuli Convotherm maxx pro maximalni spolehlivost
a vyrobili jej s nejvyssimi pozadavky na kvalitu. V pripade potreby
tu jsou ale vasi servisni partneri Convotherm vzdy pro vas.

Kompetentni servis:
Kdykoli a kdekoli

| v pfipadé technické poruchy vam Convotherm
maxx stale nabizi speciadlni nouzovy program pro
vysokou funkénf spolehlivost. A pokud je to nutné,
mate k dispozici nasi celosvétovou sit servisnich
partner( s jejich Spickovou kvalifikaci ziskanou
prostfednictvim naseho mezinarodniho konceptu
servisnich Skoleni. Nase zaruka: Rychla doba ode-
zvy, pohotovostni sluzba a dostupné nahradni dily.

Dobre promyslené:
ReSeni nenaroc¢né na servis

Design u Convotherm maxx je zaméfen na co
nejjednodussi servis. Sitova zafizeni odesilajf

nejen chybové zpravy, ale umoznuji dokonce i
online diagnostiku. Dva servisni porty poskytuji
snadny pfistup k vnitfnimu fungovani zafizeni.
Pocet pozadovanych komponent a nastrojd byl udr-
komponent v souladu s filozofil Plug&Play a Poke
Yoke a pomaha predchazet chybam privymeéné.

Celkova optimalizace nakladu:
Provoz a servis

Convotherm maxx je idealni investici pro kazdého,
kdo chce spojit vykon a ekonomicnost. Mnoho
promyslenych detailll pomaha Setfit vodu a
elektfinu pfi kazdodennim provozu. Ve hraje

roli - a nejen pro rozpocet, ale také pro zivotni
prostredi. A vSechna reSeni zamérena na to,

aby byla servisni prace co nejjednodussi, umoznuiji
znatelné snizenf nakladu.

www.montycon.cz



Originalni prislusenstvi. To nejlepsi
pro Convotherm maxx.

/s

Originalni prislusenstvi od spolecnosti Convotherm rozviji vykonnostni
potencial Convotherm maxx primo v souladu s vasimi potrebami a

pozadavky:.

Podstavce na vybaveni
Diky jednoduchému
adaptéru jsou stojany
Convotherm 4
6.10 a 10.10 pouzitel-
né také s Convotherm

4 maxx. U stolnich
modell nabizeji
optimalni stabilitu.
MUZete se rozhodnout
pro otevfenou verzi
se 14 pary regalovych
kolejnic nebo pro polou-
zavieny mobilni design
se 7 pary regalovych
kolejnic.

Navijeci rucni sprcha
Prakticka rucni sprcha
pro rychlé ru¢nf Cisté-

ni ma i antibakterialni

povrch - pro optimalni
hygienu.
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Stohovaci souprava
Veétsi flexibilita a
vykon najednou:
Prakticka stohovaci
souprava umoznuje
snadné a bezpelné
umisténi dvou
spotrebicl
Convotherm maxx
nad sebou.

Kondenzacni digestofr
Efektivni kondenzacni
digestor ConvoVent 4/4+
se hodiina

Convotherm maxx. Po-
skytuje trvale

bezpelné a prijemné
pracovni prostredi s
Cerstvym klimatem

v prostoru.

Plechy na peceni a
grilovaci roSty

VSechno zde funguje
hladce: Plechy na peceni
a rosty z nerezové oceli
a specialni prislusenstvi
s nepfilnavym povrchem
jsou k dispozici ve
velikostech GN.

g

Elektrické zafizeni

Technické udaje

6.10

10.10

Rozméry (Sxhxv)

875 x 797 x 794 mm

875 x 797 x 1066 mm

Kapacita plnéni (GN) 6+1 10+1

Roztel zasuvd 68 mm 68 mm
Frekvence 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Napéti 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V
Jmenovity prikon 9,6 -11,3 kW 17,2 - 20,4 kW
Hmotnost 104 kg 125,5 kg

Zpusoby tepelné Gpravy

6.10 10.10

Para (30-130 °C) se zaru¢enou sytosti pary > >

Kombinovana para (30-250 °C) s automatickou regulaci vihkosti > »

Horky vzduch (30-250 °C) s optimalizovanym pfenosem tepla » »
Provoz uzivatelské rozhrani easyTouch:

7" kapacitni pIné dotykova obrazovka > >

Plynula akce a rychla rolovaci funkce [ 4 [ 4
Climate Management

Self ClimateControl > >

HumidityPro - 3 nastaveni vihkosti vzduchu > >

Crisp&Tasty - 3 nastaveni pro odviheni » »
Quality Management

Airflow management: Rychlost ventilatoru se 3 drovnémi » »

BakePro - 3 Urovni tradi¢niho peceni > >
Production Management

Automatické vareni s funkci Press&Go s az 399 profily (reZimy Manager mode a Crew mode) » >

Integrovana kucharka s 6 rliznymi kategoriemi » »

TrayTimer - fizeni pInénf pro réizné druhy pokrm( ve stejném ¢ase (manualini rezim) » »

TrayView - management naplnénf pro automatické vareni riznych produktd pomoci Press&Go > >

Sprava oblibenych poloZek » »

Ulozisté dat HACCP > >

kitchenconnect® (WiFi/LAN), sitové feSenf od spolecnosti Welbilt pro aktualizaci a monitorovani zafizeni odkudkoli > >

- cloudové i v redlném case

USB port integrovany v obsluzném panelu » >
Cleaning Management

PIné automaticke cisténi varneho prostoru se 4 Cisticimi programy: Cigténi, oplachovaci prostiedek, lehce > >

znecisténé, silné znecisténé a rezim express

Regenf HygieniCare:

+ Funkce dezinfikujiciho ¢isténf parou Steam Disinfect » »

- AntibakteridIni hygienické rukojeti > >
Design

Klika dverf s funkci bezpe¢ného vypnuti » »

Para vytvarena vstrikovanim vody do varného prostoru » »

Nastavitelné nohy pristroje od 120 mm do 160 mm » »

Dvefe s pravym zavésem > >
MozZnosti

Vicebodova sonda teploty jadra » \ »
PFisluSenstvi

kitchenconnect® (WiFi/LAN), sitove feSenf od spolecnosti Welbilt pro aktualizaci a monitorovani zafizeni odkudkoli > >

- Cloudové a v redlném case

ConvoVent 4 kondenzacni digestor s tukovym filtrem » »

ConvoVent 4 kondenzacni digestor s tukovym a pachovym filtrem > >

Podstavce na wybaveni v réiznych velikostech a provedenich > >

RUzné plechy, rosty a gastronadoby ve velikostech GN 1/1 (530 x 325 mm) > >

Stohovaci souprava » »

Prostfedky pro péci o plné automatické ¢isténi varného prostoru (vicenasobné davkovani) » »

Navijeci ru¢ni sprcha > >

Vlastnosti vybaveni: Standard ® Neni dostupné >

www.montycon.cz
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