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Redeni, pro
podporu vaseho podnikani.

KdyZ stojite tvari v tvar vyzvam, ddvérujte S centralou a vyrobou v Menomonee Falls ve
spole¢nosti Alto-Shaam, Ze vam poskytne rfeseni Wisconsinu v USA, Alto-Shaam hrdé nabizi

a podporu, kdykoli a kdekoli to budete sva reseni pro potravinarské provozy do vice
potfebovat. Zafizeni jsou navrZeny tak, aby nez 90 zemi celého svéta.

pridavaly hodnotu vasemu podnikani a
pomahaly vytvaret vynikajici zaZitky z pokrmd,
které vedou k dlouhodobé ziskovosti. Jsme
prikopnikem zafizeni, které je intuitivni a
spolehlivé - coZ vam déava dlvéru a podporu,
kterou potrebujete k pfrijeti

zmény na rychle se rozvijejicich trzich.

“Maso pripravujeme pres noc, aby bylo rdno hotové. MiZeme jej snadno drZet v Alto-Shaamu

po dobu 12 hodin aZ do vecerniho vydeje. Nemusime se obdvat ztrdty vynosnosti; maso

udrZuje dobrou velikost, ziistdvd teplé a pIné chuti."

Rick Palesh
Majitel / Restarurace Twelve Boar
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Jerry Maahs, zakladatel, hledajici
zpUsob, jak udrZet smazené kure horké
pfi rozvozu v zimnich obdobich ve

Wisconsinu, pouzivd termalini kabely k

vytvoreni inovativnich udrZovacich skfini.

Halo Heat® debutuje na Ndrodni vystaveé

asociace restauraci v roce 1968.

1970

To, co zacalo experimentem s
noc¢nim varenim Zeber, vede k
vytvoreni zcela nové kategorie
komeréniho kuchynského vybavent:

Zarizeni Cook & Hold s exkluzivni

technologii Halo Heat®.

1980

Vize rostouci potfeby stale
vSestrannéjsich a efektivnéjsich
modernich kuchyni, Alto-Shaam

spliiuje tuto potrebu prikopnickym

zarizenim Combitherm®.
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1990

Postupny vyvoj v progresivni spolecnost,
kterd nabizi kompletni kuchynské
systémy, vede k dramatickému ristu a
rozsifeni a provadéni instalaci vSude, od

vyletnich lodi az po Antarktidu.

2010

Rozpozndani méniciho se potencidlu odvétvi - technologie

.

strukturovaného vzduchu Structured Air Technology®. Alto-

Shaam spolupracuje s Philem McKee, zakladatelem a generalnim

feditelem spolecnosti Appliance Innovation, s cilem vyvinout
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revoluéni fadu multifunkéniho zafizeni Vector ® Multi-Cook.

2020 @

Alto-Shaam predstavuje zafizeni Vector® Multi-
Cook, Cook & Hold a Smoker s novym vylepsenym
designem, pokrocilym ovladanim a cloudovym

systémem vzdalené sprdvy ChefLinc ™.

WWW.montycon.cz



‘ Inovace se setkava s predstavivosti.

Zaradit do menu pokrmy s jedine¢nou
novou chuti vam usnadni zatizeni Alto-
Shaam Cook & Hold Smoker. Nabizi
témér bez namahy zpUsob, jak vyuzit
dlouhodobé osvédcéenou techniku, ktera
doda pokrmdm aroma a baje¢nou chut a
to vSe bez pridaného sodiku, tukd nebo

cukru.

Jesté lépe, zafizeni Cook & Hold
Smoker vam umoziuji pfidat chutné
pokrmy, aniz byste museli platit za
pred-uzené jidlo, které muze stat az

dvakrat tolik.

Klicem je inovativni technologie Halo
Heat® spole¢nosti Alto-Shaam. Na
rozdil od tradi¢nich udicich zafizeni,
které je pro obsluhu ndro¢né a
ponechdva maso suché a prevarené,
zafizeni Cook & Hold Smoker s
technologii Halo Heat® zajistuji, ze
konecény produkt bude plny vyrazné
chuti a pfirozené kiehky - s

minimalnim smrsténim bilkovin.

Pomalé vareni s dokonalou presnosti
Alto-Shaam Cook & Hold Smoker vam
umoznuje kontrolované nastavit
intenzitu koufové chuti. Povysi

bézné pokrmy horkym nebo studenym
koufem na skvélou lahtGdku!

Vezméte svou predstavivost a posunte

své menu do novych vysin.

COOK & HOLD SMOKER

Uzeni bez prace spojené s exkluzivni technologii Halo Heat®

Technologie Halo Heat®
bez pripojeni na vodu a

Uzavrené, statické uzeni

ve varném prostoru

bez potfeby digestore zachycuje pfirozenou

eliminuje nuceny vzduch chut a $tdvy masa -

a prudké zahtivani, které snizuje smritovani,
zhorsuje kvalitu jidla tim, zlep3uje kvalitu
Ze jidlo prevari a vysusi. potravin, zvy$uje chut
kourem a prodluzuje

dobu udrzovani.
Jemné salavé teplo

poskytuje vyssi

vynosnost ve srovnani
Spojenim technologie

Halo Heat® se

skute¢nymi dfevénymi

s grilovanim na rozni a

konvencnimi

metodami uzeni. e . »
Stépkami vytvorite

autentické pokrmy s
jedine¢nou bajeénou
chuti.

750-SK
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Doprejte svému provozu
vyraznou chut, vyssSi vynosnost
a lepsi kvalitu potravin.

Zarizeni Cook & Hold Smoker s technologii Halo Heat® jsou navrzeny tak, aby poskytly vasemu provozu

nové moznosti a pomohly vam vytvofit jedinecné autentické chuti. Ale to je jen polovina pfibéhu. Unikatni

funkce vam pomuzZou zajistit, aby se zakaznici stale castéji vraceli a pritom jste dosahovali vyssi vynosnosti,

lepsi kvality potravin a maximalniho zisku.

USPORA NAKLADU

Vyssi vynosnost a méné plytvani
potravinami,

Minimalizujte své naklady a produkujte
méné odpadu pomoci technologie Halo
Heat. O 15-20% mensi sesychani produktu
ve srovnani s konvenénim varenim.
Poddavanim vice porci ze stejného kusu
masa, zvysite svuj zisk.

Pfirozena kiehkost masa.

Technologie Halo Heat aktivuje ptirodni
enzymy a zajisti Stavnatéjsi a kiehci
produkt. VyuZijte nevyuZité kusy masa na
maximum a vyrobte kvalitnéjsi produkt - to
vse za nizsi cenu. Jedna hodina v zafizeni
Cook & Hold Smoker odpovida 1-2 dnlim
pfirozeného zrdni masa.

moderni Usporné -
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Konstantni kvalita potravin.

Udrzuje uzeny pokrm pfi perfektni teploté do
podavani az nékolik hodin, aniz by doslo k
prevareni nebo vyschnuti.

Vyssi produktivita.

Zajisti lepsi rozloZeni zatéze a nahradi dalsi
vybaveni v kuchyni. Udi, pece, vari, udrzuje a
mnohem vic v jednom zafizeni s
jednoduchou obsluhou.

Udéni bez prace.

Udéni, vareni a udrZovani pres noc zajisti
lepsi rozloZeni prace a nahradi dalsi
vybaveni v kuchyni v pfipadé potieby.
Ziskejte 12-16 hodin neproduktivniho casu.

Konstrukce bez pripojeni na vodu.

Provoz bez vody Setfi instalacni a provozni
naklady — zadné instalatérské prace, bez
vody, kanalizace, filtrace nebo souvisejici
udrzby.

Inspirujici aroma a bohata chut.

Bez pridaného sodiku, tukl nebo cukra.
Bez tlakové vareni. Bez pfichuti umélého
koure a souvisejicich naklada.

Uspora energie a nakladii.

Diky Setrné a efektivni technologii Halo
Heat zajisti zatizeni Cook & Hold Smoker
Usporu penéz a velmi rychlou navratnost
vasi investice.

UCELOVY DESIGN

PIné integrovana funkce uzeni.

Pouzitim skutec¢né drevni stépky vykouzlite
prirozené a krasné vyvazené aroma. V nabidce
najdete Stépky z ofechu, jabloné, tfesné nebo
javoru.

Odnimatelna vpichovaci sonda teploty jadra.
Odnimatelné sondy jsou navrzeny tak, aby
zvysily bezpecnost a byly snadno vyménitelné,
poskytuji vétsi spolehlivost, snizuji prostoje
zafizeni a ndklady na opravy. U modeltd s
ovladanim Deluxe je k dispozici az Sest sond na
komoru.

Vnitfini osvétleni.

Prildkejte pozornost zakaznikd vioZzenim
produktu do modelu se sklenénymi dvefmi a
vnitfnim nastavitelnym LED osvétlenim.

Uzeni studenym nebo teplym kourem.
Rozsifte svou nabidku o uzené kure, hovézi,
veprové, ... horkym koufem nebo uzené syry,
orechy, ryby, zeleninu, ... studenym kourem.

Snadné pouziti.

Varte podle nastaveného ¢asu nebo
pomoci teplotni sondy s ovladanim Simple
nebo Deluxe. Zafizeni snima vnitini teplotu
produktu nebo sleduje ¢as a po dosazeni
nastavenych parametrd automaticky
prepne z rezimu vareni do rezimu
udrZovani.

Vzdalena sprava.

ChefLinc™ obsahuje snadno pouzitelnou
aplikaci pro zefektivnéni procesa, Usporu
prace a maximalizaci ziskd. Snadno prenasi
recepty mezi zafizenim a systémem spravy
receptd. Podpofi vase podnikani pomoci
statistik zalozenych na datech,
monitorovani zafizeni a servisni podpory.

Snadné cisténi.

Jednoduse vyjméte police a umyjte.
Absence pohyblivych dill nebo pfidana
voda v komore usnadnuji ¢isténi.

Jednoduché dodrzovani predpist HACCP.
Neni tfeba ru¢né zaznamendvat teploty
kazdou hodinu. Zafizeni automaticky sleduje
namérené hodnoty teploty pokrm0 a
provozni rezim podle data a ¢asu - vie Ize
stdhnout na USB disk.

Rekuperace tepla SureTemp™.

Zajistuje okamzitou tepelnou kompenzaci
pfipadnych tepelnych ztrat pfi kazdém
otevieni dvefi. Pokud jsou dvere oteviené
déle nez tfi minuty, zazni zvukové
upozornéni.

WWWwW.montycon.cz
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Cook & Hold Smoker | 1-komorové provedeni

N
chefling ensbied

K dispozici také s ovldddnim Simple.

TN
chefling ensblea

K dispozici také s ovldddnim Simple.
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767-SK-1 CLASSIC SMOKER

MAX. KAPACITA GN*
5 GN 1/1-100mm nebo
9 GN1/1-65mm

*Jsou potieba dodatecné rosty
HMOTNOST BRUTTO
120 kg

HMOTNOST NETTO

89 kg

KAPACITA PRODUKTU
45 kg

ROZMERY V x §$ x H
848mm x 676mm x 802mm

ELEKTRO kW
230V, 1Ph, 50/60Hz 2.8

750-SK SMOKER (Zobrazeno se sklenénymi dvermi - volitelné)

MAX. KAPACITA GN*
5 GN 1/1-100mm nebo
10 GN 1/1-65mm

*Jsou potfeba dodatecné rosty
HMOTNOST BRUTTO
131 kg

HMOTNOST NETTO
102 kg

KAPACITA PRODUKTU
45 kg

ROZMERY V x $ x H
708mm x 459mm x 724mm

ELEKTRO kW
230V, 1Ph, 50/60Hz 2.9**
230V, 1Ph, 50/60Hz 42

** Konfigurace se snizenym pfikonem

1000-SK-11 CLASSIC SMOKER

MAX. KAPACITA GN*
3GN1/1-65mm

*Jsou potreba dodatecné rosty
HMOTNOST BRUTTO
101 kg

HMOTNOST NETTO
92 kg

KAPACITA PRODUKTU
54 kg

1000-SK SMOKER

MAX. KAPACITA GN*
4 GN 1/1-100mm nebo
7 GN 1/1-65mm

*Jsou potfeba dodatec¢né rosty
HMOTNOST BRUTTO
143 kg

HMOTNOST NETTO
N3 kg

KAPACITA PRODUKTU
54 kg

ROZMERY GN
*GN1/1 = (530mm x 325mm)

ROZMERY V x § x H
1021mm x 597mm x 802mm

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 28
ROZMERY V xS x H

1019mm x 573mm x 85Imm
ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 29
230V, 1Ph, 50/60Hz 41

** Konfigurace se snizenym prikonem

Cook & Hold Smoker

//,.\\\
chefling ensbled

K dispozici také s ovidddnim Simple.

=
chefline ensbled

K dispozici také s ovladdnim Simple.

1000-SK-1 CLASSIC SMOKER
MAX. KAPACITA GN (v KAZDE KOMORE)

3GN1/1-65mm*

*Jsou potfeba dodatecné rosty
HMOTNOST BRUTTO
202 kg

HMOTNOST NETTO
171kg

KAPACITA PRODUKTU
54 kg v kazdé komore

1200-SK SMOKER

MAX. KAPACITA GN*
(V KAZDE KOMORE)

4 GN 1/1-100mm nebo

7 GN1/1-65mm

*Jsou potreba dodatecné rosty
HMOTNOST BRUTTO
234 kg

HMOTNOST NETTO
188 kg

KAPACITA PRODUKTU
54 kg v kazdé komore

1767-SK-1 CLASSIC SMOKER

MAX. KAPACITA GN*
(V KAZDE KOMORE)

5 GN 1/1-100mm nebo

9 GN 1/1-65mm

*Jsou potfeba dodatecné rosty
HMOTNOST BRUTTO
204 kg

HMOTNOST NETTO
161kg

KAPACITA PRODUKTU
45 kg v kazdé komore

1750-SK SMOKER OVEN

MAX. KAPACITA GN*
(V KAZDE KOMORE)

5 GN 1/1-100mm nebo

9 GN 1/1-65mm

*Jsou potreba dodatec¢né rosty
HMOTNOST BRUTTO
228 kg

HMOTNOST NETTO
198 kg

KAPACITA PRODUKTU
45 kg v kazdé komore

COOK & HOLD SMOKER

| 2-komorové provedeni

ROZMERY V x § x H
1920mm x 608mm x 819mm

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 5.5

ROZMERY V x § x H
1795mm x 573mm x 845mm

ELEKTRO kw
230V

230V, 1Ph, 50/60Hz 5.7%*
230V, 1Ph, 50/60Hz 83

** Konfigurace se snizenym pfikonem

380-415V
380V, 3Ph, 50/60Hz 77
415V, 3Ph, 50/60Hz 8.9

ROZMERY V x § x H
1572mm x 686mm x 832mm

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 5.6

ROZMERY V xS x H
(1435mm x 653mm x 840mm)

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 5.8**
230V, 1Ph, 50/60Hz 8.3
** Konfigurace se snizenym pfikonem
380-415V

380V, 3Ph, 50/60Hz 76
415V, 3Ph, 50/60Hz 8.9

WWWwW.montycon.cz
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Ovladaci panely
« Y

CLASSIC SIMPLE DELUXE
767-SK, 1000-SK/II, 1000-SK/I, 176 7-SK 750-SK SX, 1000-SK SX, 1200-SK SX, 1750-SK SX 750-SK DX, 1000-SK DX, 1200-SK DX, 1750-SK DX
m | {
- Ovladaci knofliky a tlacitka - Intuitivni ovladani pomoci ikon - Pokrocilé ovladani pomoci dotykové
¢ I . obrazovk
- Sipky pro nastaveni doby vafeni a udrzovani - 1 ovlddaci knoflik ¥

- 1sonda teploty jadra na komoru (standard)

- DigitéIni displej - 1sonda teploty jadra na komoru (standard) - K dispozici az 6 sond teploty jadra na komoru
- Svételné kontrolky - Pamét aZ pro 8 receptl na komoru - Pamét pro neomezeny pocet receptu
- Manualni uzeni, vafeni a udrzovani - Varfeni a udrZovani podle sondy teploty jadra - Vafenia udrZovani podie sondy teploty jadra
. e L, - Teplota predehrati oddélena od teploty
- Teplota predehfati stejna jako teplota vareni L.
vareni
- Zazamenavani min / max teploty (standard) - Moinost vicekrokovych receptd vafeni
- Sbér dat HACCP (volitelné) - Sbér dat HACCP (standard)

- Nahravani / stahovéni informaci pres USB - Nahrévani / stahovani informaci pfes USB

- RUzné funkce zamykani
- Zamek obrazovky - Ovladaci panel je k dispozici v rdznych

- Popisy ikon jsou k dispozici v rznych jazycich jazycich

- Vyhledavani recepttd

- Kategorizace / filtrovani soubor( receptd
- Ukladani obrazki do receptu

- Rekuperace tepla SureTemp ™

- Osvétleni komory
Moznost pFipojeni pres cheflinc
vzdéleny systém spravy

- Spravani zafizeni na dalku pomoci snadno
pouzitelné aplikace

Sledovani zafizeni - stav a upozornénimi v
realném case

- Prenasirecept a nastaveni zafizeni
- Zaznam, sledovani a ukladani dat

- Prehledy pro vytvareni obchodni statistiky
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COOK & HOLD SMOKER

Partner, na kteréeho

RUSSIA
Moscow, Russia

GMBH Bochum, Germany

se muzete spolehnout.

Q@ ALY Padua. Italy
ALTO-SHAAM USA Y @ cANADA

Menomonee Falls, Wisconsin, USA Concord, Ontario Canada FRANCE Aix en Provence, France

ASIA
9 /C\::g::é;& SouTH MIDQLE EAST & AFRICA v Shanghai, China
Ve spoleénosti Alto-Shaam jsme vytrvale vedeni k navrhovani a vyrobé zafizeni, které bezchybné wexico @ Miarmi FL USA DUba"UAEQ,ND.A
«7 . v . ’ v VeV s ’ ’ 7 . e ee . . Leoﬂ‘ Mex“co PUHev Ind‘a
funguji i v téch nejndarocnéjsich podminkach, abychom vam zajistili jistotu a konzistenci v

kazdém pokrmu. Nas tym je stejné odhodlany poskytovat Spickové sluzby a podporu. Od
konzultaci s instalaci pres Skoleni zafizeni po nepretrzity provoz, kazdodenni technickou pomoc

az po kucharskou podporu - mlzete vérit, Ze jsme tu pro vas.

Q AustrALIA
Brisbane, Queensland

Jedinec¢né technologie pro gastronomické provozy

- Vector® Multi-Cook - Grilovaci pece - Udrzovaci vitriny a pulty A LT - S H AA M
- Cook & Hold

- Udrzovaci zasuvky a skfiné - Vestavné teplé vany

- Cook & Hold Smoker - UdrZovaci banketni vozy - Termodesky & Termolampy
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