Convotherm maxx je pripraven na vsechno.

» Press&Go » Dvitka varného prostoru s » Hygienické rukojeti

Automatické vareni a peceni s tlacitky trojsklem Antibakterialni povrch.

rychlé volby. Energeticky efektivni a bezpecné.

» Elektricky nastrik » Pridany zasuv » Funkce zabouchnuti dvifek:
Rychlé vyvijeni pary pfimym nastfikem 6.10 a 10.10 — kazdy s jednim zasuvem Neni nutné zadné rucni blokovani.
vody. navic.

» Konektivita » Cisténi Setrné k Zivotnimu prostiedi P Flexibilni nohy pfistroje

Pristup k siti pres WiFi a LAN pro PIné automaticky Cistici program Vyskové nastavitelné az o 40 mm.
viceucelovou spravu dat. ConvoClean.

» 7palcovy dotykovy sklenény displej » LED osvétleni P Integrovana kucharka

TFT HiRes Optimalni osvétleni v celém S 6 rliznymi kategoriemi a rychlou
Skvélé rozliseni, intuitivni ovladani. varném prostoru. volbou oblibenych polozZek.

Convotherm maxx. Presné to, co potrebujete.

» Rychlost a uéinnost vareni a peceni

» Jednotné, vysoce kvalitni vysledky

» Jednoducha obsluha a Spickova technologie

» Ekonomické provozni naklady a mimoradna Setrnost k Zivotnimu prostiedi

» Robustni spolehlivost a dlouha Zivotnost
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moderni Usporné ®

MONTY ON www.montycon.cz

gastronomické technologie

Uspéch zavisi na mnoha faktorech, at u? se jedna o stravovaci sluzby nebo
obcerstveni. Spravny koncept, spravny sortiment, spravné nac¢asovani - to vse se
neobejde bez spravnych nastrojli. Proto prichazi novy Convotherm maxx. Nabizi
vam vse, co potrebujete, abyste byli Uspésni. Nic vic, nic min. Némecka
technologie za prekvapivé nizkou cenu.

Posirovany filet z lososa ZpUsob
tepelné Upravy: Kombinovana para
20 kg za 28 minut

Kure s kosti
Zpusob tepelné Upravy: Crisp&Tasty
22 kg za 30 minut



moderni Usporné ®

MONTY ON WWWwW.montycon.cz

gastronomické technologie

Sprava funkci Convotherm: Zvétseni prostoru pro
vyssi efektivitu
Se svymi ¢tyrmi funkcemi pro spravu funkci Convotherm vam Convotherm maxx

pomuzZe udrZet nepretrzity Spickovy vykon: Pfebird narocné ukoly a pfinasi
optimalizované procesy a vysledky.

cl ima te Aquality
management management

Promyslené funkce, které zajisti Specialni funkce, které umoznuji
spravné klima ve varném Convotherm maxx zajistit
prostoru béhem vafeni a peceni s optimalni proudéni vzduchu a
Convotherm maxx. optimalni kvalitu.

» Self ClimateControl » Airflow Management

» HumidityPro
» Crisp&Tasty

» Crisp&Tasty
» BakePro

production cleaning
management v management
NezaleZi na tom, zda jde o pIné Convotherm maxx ma plné automaticky
automaticky nebo manualni systém Cisténi s inovativnim technologii
rezim, at uz jde o jednotné nebo HygieniCare pro maximalni Cistotu a
smiSené naloZeni — diky celé Fadé hygienu v kuchyni.

inteligentnich funkci umoziuje

systém Convotherm maxx mit » Cistici systém ConvoClean

kornplve.t?!’vr,n”'ehled, a too futéch b Sterilizace parou: Hygienic Steam
nejslozitéjSich procesa. > Hygienické rukojeti

» Manualni nebo automatické
vareni s tlacitkem Press&Go

» Piehled béhem pfipravy: Trayview

» Management ru¢niho vklddani:
TrayTimer

» Vareni po siti: Networked cooking

Croissanty (70g) Hranolky
Zpusob tepelné Upravy: BakePro Zpusob tepelné Gpravy: Horky vzduch
80 ks za 19:30 minut 18 kg za 18 minut




Technické udaje I

6.10 = ~= ur 10.10

@ Elektrické zafizeni
Rozméry (3xhxv) 875 x 797 x 794 mm 875 x 797 x 1066 mm

Kapacita pInéni (GN) 6+1 10+1
Roztec zasuvl 68 mm 68 mm
Frekvence 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Napéti 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V
Jmenovity pfikon 9.6 -11.3 kW 17.2 - 20.4 kW
Hmotnost 104 kg 125.5 kg

6.10 10.10

Zpusoby tepelné Gpravy

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 | 2 | 2
Climate Management

Self ClimateControl » »

HumidityPro — 3 nastaveni vlhkosti vzduchu » »

Crisp&Tasty — 3 nastaveni pro odvlh&eni » »
Quality Management

Airflow management: Rychlost ventildtoru se 3 rovnémi » »

BakePro — 3 drovni tradi¢niho peceni > | 2
Production Management

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

Integrovand kucharka s 6 rGznymi kategoriemi » »

TrayTimer — Fizeni plnéni pro riizné druhy pokrma ve stejném Case (manualni rezim) » »

TrayView — management naplnéni pro automatické vafeni riznych produktd pomoci Press&Go > >

Sprava oblibenych poloZek » »

Ulozi§té dat HACCP » »

kitchencor)rject‘ml(\/\/liFi/!_AN), sitové Feseni od spoleénosti Welbilt pro aktualizaci a monitorovani zafizeni odkudkoli > >

— cloudové i v redlném case

USB port integrovany v obsluzném panelu » »
Cleaning Management

PIné autorv‘rlatvicklé §i§t€eni vearpéﬁol pros:tpru se 4 Cisticimi programy: Citéni, oplachovaci prosttedek, > >

lehce znedisténé, silné zneCisténé a reZim express

Regeni HygieniCare:

* Funkce dezinfikujiciho ¢i$téni parou Steam Disinfect » »

* Antibakterialni hygienické rukojeti » »
Design

Klika dvefi s funkci bezpe&ného vypnuti » »

Para vytvarend vstfikovanim vody do varného prostoru » »

Nastavitelné nohy pfistroje od 120 mm do 160 mm » »

Dvefe s pravym zavésem > >
Moinosti

Vicebodova sonda teploty jadra » ‘ »
PfisluSenstvi

kitchenconnect® (WiFi/LAN), sitové Fedeni od spole¢nosti Welbilt pro aktualizaci a monitorovani zafizeni odkudkoli > >

— Cloudové a v redlném case

ConvoVent 4 kondenzaéni digestof s tukovym filtrem » »

ConvoVent 4 kondenzacni digestof s tukovym a pachovym filtrem > | 2

Podstavce na vybaveni v rliznych velikostech a provedenich » »

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

Stohovaci souprava » »

Prostiedky pro pédi o plné automatické ¢isténi varného prostoru (vicendsobné davkovani) » »

Navijeci ruéni sprcha > >

Vlastnosti vybaveni: Standard » Neni dostupné [
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