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Reseni, které
podporuje vase podnikani.

Pokud Celite vyzvam, spolehnéte se na
spole€nost Alto-Shaam, ktera vam poskytne
feSeni a podporu, kdykoli a kdekoli to
potfebujete. VSechny zafizeni jsou navrzeny
tak, aby pfidaly hodnotu vasemu podnikani
a pomohly vytvofit vynikajici gastronomické
zazitky z jidla, které zvySuji dlouhodobou
ziskovost.

Spole¢nost Alto-Shaam je prukopnikem
zarizeni, které je intuitivni a spolehlivé -
doda vam sebevédomi a podporu, kterou
potfebujete v tomo rychle se rozvijejicim

odvétvi.

S centralou a vyrobou v Menomonee Falls ve

Wisconsinu v USA nabizi Alto-Shaam hrdé sva

feSeni pro potravinarské provozy do vice nez 90

zemi celého svéta.

COOK & HOLD

"Cely svuj koncept restaurace jsem postavil na tom, co Cook & Hold zafizeni dokaze s kusem masa."
Alto-Shaam mi umoznil nabidnout zakaznikGim produkt vynikajici kvality a zaroveri mi ulehcuje praci a

prispiva k dobrym vysledkiim mého podnikani."”

Charlie the Butcher

Maijitel restaurace /Charlie the Butcher’s Kitchen

www.montycon.cz
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Jerry Maahs, zakladatel, hledajici zpusob, jak
udrzet smazené kufe horké pfi rozvozu v zimnich
obdobich ve Wisconsinu, pouziva termalni
kabely k vytvofeni inovativnich udrZovacich

skfini. Halo Heat® debutuje na Narodni vystavé

1970

To, co zacalo experimentem s no¢nim varenim

asociace restauraci v roce 1968.

zeber, vede k vytvofeni zcela nové kategorie
komer&niho kuchyrfiského vybaveni: Zafizeni
Cook & Hold s exkluzivni technologii Halo
Heat’.

1980

Vize rostouci potfeby stale vSestrannéjSich a
efektivnéjSich modernich kuchyni, Alto-Shaam
splfiuje tuto potfebu prikopnickym zafizenim

Combitherm®.

1990

Postupny vyvoj v progresivni spolecnost, ktera
nabizi kompletni kuchyriské systémy, vede k
dramatickému rastu a rozSifeni a provadéni

instalaci vSude, od vyletnich lodi az po Antarktidu.

2020

Alto-Shaam pSedstavuje své za$zen? s
novim vylepgenTm designem, pokrolilTm
ovI§d§n?m a cloudovim systémem

vzdalené spravy ChefLinc™.

COOK & HOLD

2010

Rozpoznani méniciho se potencialu odvétvi - technologie
strukturovaného vzduchu Structured Air Technology”’,
Alto-Shaam spolupracuje s Philem McKee, zakladatelem a
generalnim feditelem spolenosti Appliance Innovation, s
cilem vyvinout revolu¢ni fadu multifunkéniho zafizeni
Vector® Multi-Cook.

www.montycon.cz



COOK & HOLD

VySSi vynosnost,
lepSi kvalita pokrmu.

Kdokoli v gastronomickém primyslu vi, Ze kvalitni potraviny zajistuji spokojenost a opakujici se

navstévnost zakaznikl. Casto je v8ak obtizné dosahnout vysokou kvalitu a konzistenci pokrmti a Ll m |ty Stavaj | C | C h I"ese ni
hlavné velmi pracné.
Vzhledem k tomu, ze pracovni sila je dulezita pro provoz kuchyné, prostor je omezeny a poptavka ) ) . L
L L o o Extrémni topné télesa Ventilatory vysusuii,
po velmi kvalitnim jidle se zvySuje - je nizkoteplotni zafizeni 2 v 1 Cook & Hold prvotfidni STt e A e
jako jsou spiraly, pfevafuji jidlo a \?ynosnésjt !

pomocnik v kazdé kuchyni. teplota kolisa a dosahuje az 175°

C.
Konvenéni zplsoby vareni obvykle pouzivaji extrémni teplo k udrzeni pfesné teploty. Nemluvé o

tom, Ze tyto metody distribuuji teplo nerovhomérné, coz ma za nasledek nekonzistentni vareni a

nutnost zaméstnancu hlidat troubu, gril nebo varnou desku. ’6’ Pridana vlihkost
4

2 a voda zhorsSuji kvalitu potravin
To je divod, pro¢€ jsou zafizeni Cook & Hold od spole¢nosti Alto-Shaam tak cenné pro a zvysit provozni naklady.
profesionalni stravovaci provozy. Ve srovnani s konvenénimi zplGsoby varfeni a jinymi

nizkoteplotnimi troubami se mlzete spolehnout na to, Ze zafizeni Cook & Hold s technologii Halo

Heat® zajistuji vy8si vynosnost a lepsi kvalitu jidla. Pokrmy se vafi Setrné a rovhomérné. A

protoZze nedochazi k degradaci kvality pokrm0 diky extrémnimu teplu, ventilatordm nebo zvy$ené

vihkosti, pfedchazite tak také plytvani potravinami. To plati zejména pro bilkoviny, které si

zachovavaji svou vihkost, jsou pfirozené jemné a udrzuji maximalni kvalitu pokrm.

WWW.montycon.cz




 Originalni zafizeni Cook & Hold|

V priibéhu let se stalo oznaceni Shaam priimyslovou
zkratkou pro nizkoteplotni zafizeni pro vareni a udrzovani
pokrmu. Alto-Shaam jako prvni pfedstavil toto prakopnické
zafizeni a zcela novou technologii pro komer&ni
gastronomicky pramysl. A je trvale nejlepSi. Na tomto

odkazu byla postavena cela povést spole¢nosti.

Tyto zafizeni, které obstaly ve zkouSce Casu, pfinasi
zakaznikim vyhody po cela desetileti. Alto-Shaam své
zarizeni neustale vyviji, aby vyhovovaly potifebam
zakaznikl. Diky novému designu a pokrocilym
moznostem ovladani, vy8si vynosnosti a mensim

plytvanim potravinami nikdy nebyly atraktivngjsi.

Tajemstvim je inovativni techonologie Halo Heat®.
Na rozdil od konkurenénich nizkoteplotnich peci, které
mohou jidlo v pribéhu ¢asu nechat suché a
prevarené, zafizeni Cook & Hold od Alto-Shaam
zajisti, Ze pokrmy budou pIné chuti a maso bude

pfirozené& jemné s minimalnim smrstovanim.

Nizkoteplotni zafizeni Cook & Hold jsou spolehlivym
nastrojem v kuchyni, které Ize pouzit k pomalému
vareni, kynuti, duseni, pfipravé delikatnich jidel a
dalSim. A diky rozmanitosti dostupnych velikosti a
moznosti mohou i ty nejmensi provozy rozSifit svou
nabidku a zaroven maximalizovat produkci, vynosnost

a kvalitu potravin - a usetfit si praci.

Pro¢ Halo Heat?

VySSi vynosnost, lepSi kvalita pokrmu.

W%
Je vybaven jedine¢nym tepelnym %

kabelem o nizké hustoté, ktery je
omotan po stranach a spodni
¢asti zafizeni.

Potraviny si zachovavaji
svou pfirozenou vihkost.

Pfidavani vody neni potfeba.

Unikatni tepelny kabel
vyzaruje rovhomerng,
teplota se zapina a
vypina béhem
procesu vareni a
udrzovani.

Uzavreny, staticky
varny prostor
zachycuje pfirozenou
chut a stavy, snizuje
smrstovani, zlepSuje
kvalitu potravin a

prodluzuje zivotnost. 750-TH

COOK & HOLD

Jemné. Setrné teplo
je rovhomeérné
rozlozeno po celém
prostoru komory.

Unikatni tepelny
kabel poskytuje
kontrolovatelné,
pfesné teploty s
minimalni intenzitou
a zanechava jidlo
pIné vihkosti a chuti.

)

Z&dné ventilatory,
pfidana vlhkost
nebo extrémni topné
télesa, které by
zhorsily kvalitu jidla.

WWW.montycon.cz
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Navrzené pro okamzity uspéch a
maximalni navratnost investic.

Diky technologii Halo Heat®, jsou zafizeni Cook & Hold nad¢asovou klasikou navrzenou pro vy$$i vynosnost
a mensi plytvani potravinami. Energeticky efektivni design bez ventilace a bez pfipojeni vody ve spojeni se
snadnym no¢nim varenim a udrzovanim poskytuje nemalé uspory. Cook & Hold zafizeni je vyhodou v kazdé

kuchyni.

USPORA NAKLADU

VysS$i produktivita.

Zajisti lepSi rozlozeni zatéZze a nahradi dalSi
vybaveni v kuchyni. Pecte, duste, varte, ohfivejte,
udrzujte a mnohem vic v jednom zafizeni s
jednoduchou obsluhou.

Vareni bez prace.

pokrmy z vasi nabidky. Tepelna Uprava je
provedena bez nutnosti pfimé kontroly, coz Setfi
pracovni silu.

VysSi vynosnost.

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

Uspora energie a nakladu.

Diky Setrné a efektivni technologii Halo Heat zajisti
zartizeni Cook & Hold usporu penéz a velmi rychlou
navratnost vasi investice.

Bez digestore.

Neni nutny digestor ani vnéjSi odvétravani.
Uspora provoznich nakladu.

Prirozena kiehkost masa.

Technologie Halo Heat aktivuje pfirodni
enzymy pro vIhéi a jemnéjsi produkt. Vyuzijte
nevyuzité kusy masa na maximum a vyrobte
kvalitngjsi produkt - to vSe za nizSi cenu. Jedna
hodina v zafizeni Cook & Hold odpovida 1-2
dnlm pfirozeného zrani masa.

Umistéte kdekoliv.

Konstrukce bez pfipojeni na vodu Setfi instalacni
a provozni naklady — zadné instalatérské prace,
bez vody, kanalizace, filtrace nebo souvisejici
udrzby.

UCELOVY DESIGN

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

Snadné pouziti.

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

Vnitini osvétleni.

Prilakejte pozornost zakaznikd vlozenim produktu do
modelu se sklenénymi dvefmi a vnitinim nastavitelnym
LED osvétlenim.

Vzdalena sprava.

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

Jednoduché dodrzovani predpistt HACCP.

Neni tfeba ru€¢né zaznamenavat teploty kazdou hodinu.
Zafizeni automaticky sleduje naméfené hodnoty teploty
pokrm0 a provozni rezim podle data a ¢asu - vSe Ize
stahnout na USB disk.

Snadné gisténi.
Jednodus$e vyjméte police a umyjte. Absence pohyblivych
dili nebo pfidana voda v komofe usnadriuji ¢isténi.

Rekuperace tepla SureTemp™.

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

www.montycon.cz



Cook & Hold

cheflinc

cheflinc

| 1-komorové provedeni

300-TH COOK & HOLD Kdispozici s oviadanim Simple nebo Deluxe s ChefLinc™

ROZMERY VxS x H
620mm x 431mm x 665mm

MAX. KAPACITA GN
1GN 1/1 - 100mm nebo

3GN 1/1-65mm ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 0.7
KAPACITA PRODUKTU ;'S'\Akcg’TNOST BRUTTO
16 kg
HMOTNOST NETTO
45 kg

500-TH COOK & HOLD Kdispozici s oviadanim Simple nebo Deluxe s ChefLinc™

ROZMERY VxS x H
708mm x 459mm x 724mm

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

ELEKTRO kw
* Jsou potfeba dodatecné rosty 230V, 1Ph, 50/60Hz 2.8
HMOTNOST BRUTTO
KAPACITA PRODUKTU 113 kg
18 kg
HMOTNOST NETTO
84 kg

500-TH/Il CLASSIC COOK & HOLD

ROZMERY V x $ x H
809mm x 483mm x 675mm

MAX. KAPACITA GN

3 GN 1/1 - 100mm nebo

4 GN 1/1-65mm* ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 2.8
* Jsou potfeba dodatecné rosty HMOTNOST BRUTTO
75 kg
KAPACITA PRODUKTU
18 kg ?Sl)\llkcg)TNOST NETTO

chefline
Na obr§zku se sklendnTmi dve$mi - voliteln®

cheflinc

750-TH COOK & HOLD

MAX. KAPACITA GN*

6 GN 1/1 - 100mm nebo
10GN 1/1-65mm

*Jsou potreba dodatecné rosty

KAPACITA PRODUKTU
45 kg

K dispozici s oviadanim Simple nebo Deluxe s ChefLinc™

ROZMERY VxS xH

TyY'Y EnpdY'Y ETHRY'Y

ELEKTRO kw
Hon=l MEKI pakea I T 2.6%*
Hon+ MEKI paken I T 3.8

** Konfigurace se snizenym pfikonem

HMOTNOST BRUTTO
131 kg

HMOTNOST NETTO
102 kg

750-TH/11 CLASSIC COOK & HOLD

MAX. KAPACITA GN*

4 GN 1/1 - 150mm nebo
6 GN 1/1 - 100mm nebo
10 GN 1/1 - 65mm

*Jsou potfeba dodatecné rosty

KAPACITA PRODUKTU
45 kg

1000-TH COOK & HOLD

MAX. KAPACITA GN*

5GN 1/1 - 100mm nebo
8GN 1/1-65mm

*Jsou potfeba dodatecné rosty

KAPACITA PRODUKTU
54 kg

ROZMERY VxS xH
809mm x 676mm x 802mm

ELEKTRO kW
230V, 1Ph, 50/60Hz 2.4

HMOTNOST BRUTTO
120 kg

HMOTNOST NETTO
88 kg

K dispozici s ovliadanim Simple nebo Deluxe s ChefLinc™

ROZMERY V x § x H
1019mm x 573mm x 851mm

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 2.5%%
230V, 1Ph, 50/60Hz 38

** Konfigurace se snizenym pfikonem

HMOTNOST BRUTTO
143 kg

HMOTNOST NETTO
113 kg

1000-TH/II CLASSIC COOK & HOLD

MAX. KAPACITA GN

4 GN 1/1 - 65mm*

* Jsou potreba dodatecné rosty

KAPACITA PRODUKTU
54 kg

ROZMERGN *GN 1/1 = 530mm x 325mm

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

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 24

HMOTNOST BRUTTO
125 kg

HMOTNOST NETTO
91 kg

WWW.montycon.cz



Cook & Hold | 2-komorové provedeni

cheflinc

cheflinc

1000-TH-1 CLASSIC COOK & HOLD

K dispozici s ovliadanim Simple nebo Deluxe s ChefLinc™

MAX. KAPACITA GN* (V KAZDE KOMORE)
4 GN 1/1-65mm

*Jsou potreba dodatecné rosty

KAPACITA PRODUKTU
54 kg v kazdé komore

1200-TH COOK & HOLD

K dispozici s oviadanim Simple nebo Deluxe s ChefLinc™

MAX. KAPACITA GN* (V KAZDE KOMORE)
5GN 1/1-100mm nebo
8GN 1/1-65mm

*Jsou potieba dodatecné rosty

KAPACITA PRODUKTU
54 kg v kazdé komore

1750-TH COOK & HOLD

K dispozici s oviadanim Simple nebo Deluxe s ChefLinc™

MAX. KAPACITA GN*  (V KAZDE KOMORE)

6 GN 1/1 - 100mm nebo
10GN 1/1-65mm

*Jsou potieba dodate¢né rosty

KAPACITA PRODUKTU
45 kg v kazdé komot¥e

ROZMERGN * GN 1/1 = 530mm x 325mm

ROZMERY V x 8 x H
1920mm x 608mm x 802mm

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 4.9

HMOTNOST BRUTTO
197 kg

HMOTNOST NETTO
157 kg

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

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 5.0%*
230V, 1Ph, 50/60Hz 7.5

** Konfigurace se snizenym prikonem
380-415V

380V, 3Ph, 50/60Hz 6.9

415V, 3Ph, 50/60Hz 8.2

HMOTNOST BRUTTO
234 kg

HMOTNOST NETTO
188 kg

ROZMERY VxS xH
1435mm x 653mm x 840mm

ELEKTRO kw
230V, 1Ph, 50/60Hz 5.1%*
230V, 1Ph, 50/60Hz 7.6

** Konfigurace se snizenym pfikonem

380-415V
380V, 3Ph, 50/60Hz 70
415V, 3Ph, 50/60Hz 8.2

HMOTNOST BRUTTO
228 kg

HMOTNOST NETTO
198 kg

Oviadaci panely

CLASSIC

500-TH/II, 750-TH/II,
1000-TH/II, 1000-TH/I

SIMPLE

300-TH, 500-TH, 750-TH, 1000-TH,
1200-TH, 1750 TH

DELUXE

300-TH, 500-TH, 750-TH, 1000-TH,
1200-TH, 1750 TH

Ovladaci knofliky a tlacitka

Sipky pro nastaveni doby vareni a udrzovani

Digitalni displej
Svételné kontrolky
Manudlni vareni a udrzovani

- Intuitivni ovladani pomoci ikon

- 1 ovladaci knoflik

- 1 sonda teploty jadra na komoru (standard)
- Pamét aZ pro 8 receptl na komoru

- Vareni a udrzovani podle sondy teploty jadra
- Teplota predehfati stejna jako teplota vareni
- Zazamendvani min / max teploty (standard)
- Sbér dat HACCP (volitelné)

- Nahravani / stahovani informaci pres USB

- Zamek obrazovky

- Popisy ikon jsou k dispozici v rGznych jazycich

Pokrodilé ovladani pomoci dotykové
obrazovky

1 sonda teploty jddra na komoru (standard)
K dispozici az 6 sond teploty jadra na komoru
Pamét pro neomezeny pocet receptll

Vareni a udrzovani podle sondy teploty jadra

Teplota predehfati oddélena od teploty
vareni

MoZnost vicekrokovych receptl vareni
Sbér dat HACCP (standard)

Nahravani / stahovéni informaci pfes USB
Ruzné funkce zamykani

Ovladaci panel je k dispozici v riznych
jazycich

Vyhledavani receptl

Kategorizace / filtrovani soubor( recept
Ukladani obrazkd do receptu
Rekuperace tepla SureTemp ™

Osvétleni komory

Moznost pfipojeni pfes cheflinc
vzdaleny systém spravy

Spravani zafizeni na dalku pomoci snadno
pouzitelné aplikace

Sledovaéni zafizeni - stav a upozornénimi v
redlném case

Pfenasi receptl a nastaveni zatizeni

Zaznam, sledovani a ukladani dat

Prehledy pro vytvareni obchodni statistiky /

www.montycon.cz
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Pro¢ Alto-Shaam Cook & Hold
nizkoteplotni zafizeni 2 v 17?

Exkluzivni technologie Halo Heat®.

Lepsi kvalita pokrmU a vy$Si vynosnost.
Jemné salavé teplo rovnomérné obklopuje
pokrmy bez pouziti extrémnich topnych
téles, pfidané vihkosti nebo ventilatort.
UdrzZuje pfesné teploty b&éhem celého
procesu vafeni a udrzovani, abyste vzdy
dosahli nejlepsich vysledku.

Vareni bez prace.

Zvyste produktivitu a ziskejte navic 12-16
hodin neproduktivniho €asu diky vafeni a
udrzovani pres noc. Vafte, pecte, duste,
ohfivejte, fermentujte, sous-vide, udrzujte a
mnohem vice v jednom zafizeni, abyste
zajistili lepSi rozloZeni zatéze a ulevili
ostatnimu vybaveni v kuchyni.

Umistéte kdekoliv.

Neni nutny digestof ani vnéjsi odvétravani,
konstrukce bez pfipojeni na vodu Setfi
instalacni a provozni naklady — Zzadné
instalatérské prace, bez vody, kanalizace,
filtrace nebo souvisejici udrzby.

Energeticky efektivni design.

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

Snadné pouziti a obsluha.

Programovatelné, uzivatelsky pfivétivé ovladani
umoZznuji obsluze zkratit dobu zauceni a zajistit
opakovanou konzistenci pokrm(. Oba modely s
ovladanim Simple a Deluxe jsou vybaveny moznosti
Lvarit a udrzovat pomoci sondy teploty jadra“, ktera
umozriuje presné vafeni a udrzovani riznych pokrma
pfi urcité vnitfni teploté.

Vzdalena sprava.

ChefLinc™ obsahuje snadno pouzitelnou aplikaci pro
zefektivnéni procesu, Usporu prace a maximalizaci
ziskll. Snadno pfenasi recepty a omezené nabidky
pomoci systému spravy receptu. Podpofi vase
podnikani pomoci statistik zaloZzenych na datech,
monitorovani zafizeni a servisni podpory.



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

- 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

COOK & HOLD

ALTO-SHAAM RUSSIA
Moscow, Russia

ALTO-SHAAM GMBH
Bochum, Germany

ALTO-SHAAM FRANCE
Aix en Provence, France

9 ALTO-SHAAM ASIA

Shanghai, China
ALTO-SHAAM MIDDLE EAST

& AFRICA
Dubai, UAE
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