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i - injekéni | b - bojlerovy
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Vision Perfect Cooking

S konvektomaty Retigo Vision mate jistotu,
ze vysledek vareni bude vzdy skvély.
Pripravena jidla maji perfektni barvu,

jsou Stavnata, kfupava a zdravé pripravena
s minimem pridaného tuku.
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Vision Design

Konvektomat Retigo Vision Vam nabizi
skvélou kombinaci funkénosti,

vyborné ergonomie a atraktivniho vzhledu.

To vSe s dirazem na bezpec¢nost a hygienu.
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My Vision Controls

Nejjednodussi ovladani na trhu Vam Setri

¢as a umozni rychle a jednoduse nastavit,

co potrebujete. Displej reaguje perfektné,

i kdyZz mate mastné ruce nebo pracujete

v rukavicich. Hlavni menu si muzete pfizpusobit.

&

Smart Investment

S konvektomatem Retigo Vision Setfite penize
kazdy den. Prokazatelné nejnizsi spotfeba energie,
vody a nizké naklady na automatické myti

Vam zarudi rychlou navratnost investice.

Lan 2310, PS 43, 756 64 Roznov pod Radhostém, Tel. +420 571 665 511,
Fax: +420 571 665 554, prodej@retigo.cz, www.retigo.cz
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VYBAVENI

Vareni

« Horky vzduch 30 - 300 °C

« Kombinovany rezim 30 - 300 °C

« Vareniv pare 30 — 130 °C

« Biovareni 30 - 98 °C

« Varfeni/peceni pies noc — Setii ¢as i penize

. Casovani zasuvli - moznost nastavit rizny ¢as pro kazdy zasuv

« AHC (Active Humidity Control) — automaticka regulace vlhkosti pro
vynikajici vysledky vareni

« Pokrocily systém vyvinu pary — skvélé vysledky vareni v pare diky
dvoustupriovému pfedehfevu vody v integrovaném tepelném vymeéniku

« Zasuvy napfi¢ — bezpec¢néjsi a pohodlnéjsi prace s gastronadobami.
Lepsi vizualni kontrola vlozenych gastronadob se surovinami.

« Regenerace/banketing — podavejte vice pokrmu v krat$im case

« Delta T vafeni — preciznost pfi pfipravé velkych kusut potravin

« Nizkoteplotni vareni — nizsi vahové ztraty, lepsi chut

« Cook & Hold - po skonceni vafeni automaticky prejde do faze
udrzovani

« Golden Touch - perfektni barva a kfupavost stiskem jednoho tlacitka

« Automaticky pfedehiev/zchlazeni varné komory s moznosti zadat
pozadovanou teplotu

« Sous-vide, Suseni, Sterilizace, Konfitovani, Uzeni - specialni programy
pro moderni gastronomii

Vision Touch Controls Ovladani

. 8" displej — perfektni pfehled, jednoduché a intuitivni ovladani

« MyVision — maximalni pfizplusobeni menu, vée potfebné na hlavni
obrazovce

« Dotykovy panel - panel funguje perfektné za vSech podminek a ma
rychlou odezvu, zadné mechanické prvky, tlacitka ¢i kolecka

« Easy Cooking - konvektomat doporuci vhodnou technologii dle
pozadovaného vysledku

« 6-bodova teplotni sonda — Sest méficich bodu pro perfektni kontrolu
teploty v jadfe pokrmu

« 1000 programu s 20 kroky

« Piktogramy — moznost pfifazeni vlastnich piktogramu ke kazdému
programu

« Funkce Learn — ulozeni programu se vSemi zménami, které byly
provedeny v prubéhu vareni

« Poslednich 10 — automatické zobrazeni poslednich 10 varnych procesu
« Multitasking — unikatni moznost pracovat s displejem v prubéhu vareni
« Automaticky start — moznost naplanovat odlozeny start

« Ecologic - udaje o spotrfebé elektrické energie pro kazdy varny proces
pfimo na displeji

« Nekoneény €as vareni - uspofi ¢as pfi vareni v provozni Spi¢ce

Ostatni vybaveni

« Active Cleaning — systém automatického myti s minimalni spotfebou
vody

« Trojité dverni sklo — minimalni Unik tepla, nizka spotfeba energie, jiz
zadné popaleni o vnéjsi sklo
+ Obousmeérny ventilator — minimalni rozdily v barvé upecenych jidel

« Klapka - rychlé odvlh¢eni varné komory pro lepsi kfupavost a krasnou
barvu, patentovany odvlh¢ovaci systém

* pouze pro bojlerové konvektomaty
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« 7 rychlosti ventilatoru — kontrola rychlosti distribuce a cirkulace
vzduchu

« Fan Stop - okamzité zastaveni ventilatoru brani uniku tepla a pary pfi
otevreni dveri a zabranuje opareni obsluhy

« Taktovani ventilatoru — 3 kroky k lepSi rovhomernosti
» Robustni klika — pro pohodlné otvirani stroje, antibakterialni material

« AISI 304 nerezova ocel — kvalitni nerezové materidly se specialni
povrchovou upravou pro delsi Zivotnost

« Hygienicky varny prostor se zaoblenymi vnitfnimi rohy — snadna
udrzba

» Integrovana rucnisprcha - pro snadné cisténi, nespotfebovava
zmekcenou vodu

« Odkapova dvefni vanicka - zachytava kondenzat z dvefi

« Dva pfivody vody — pro zmékcenou a nezmeékéenou vodu

« WSS (Water Saving System) - specialni systém odpadu & vestavény
tepelny vymeénik zajisti velmi nizkou spotfebu vody

« Vyjimatelné drzaky gastronadob s rozte¢i 65 mm

Konektivita

« USB rozhrani — snadné prehravani dat z a do konvektomatu

« Ethernet/LAN - moznost pfipojeni do sité, komunikace pres
internetovy prohlize¢

« VisionCombi software — sprava programu a piktogramu ve vasem PC,
prohlizeni dat HACCP

Provozni zaznamy

« HACCP zaznamy - snadna a okamzita analyza kritickych bodu vareni

« Kompletni zaznamy provoznich udalosti

Servis

« BCS* (Boiler Control System) — automaticka kontrola bojleru,
automaticky pfechod do injekéniho rezimu v pfipadé neocekavaného
vypadku bojleru

« Servisni a diagnosticky systém — automatické vyhodnoceni chyb

Volitelné vybaveni

« Opacné otevirani dvefi

- Bezpecnostni otevirani dveri

« Druha teplotni sonda

« Samonavijeci sprcha

« Pripojeni na systém optimalizace spotfeby elektrické energie

Volitelné prislusenstvi

ST 1116 podstavec s kapacitou 16 x GN 1/1

ST 1116 FP skladaci podstavec s kapacitou 16 x GN 1/1

ST 1116 CS podstavec ST1116 na kole¢kach

ST 1116 H podstavec s kapacitou 22 x GN1/1, vyska 900 mm
PODSTAVEC s mistem pro Holdomat

PODSTAVEC s mistem pro $okovy zchlazova¢/zmrazovac 411 nebo 511
VISION VENT kondenzacni digestof

GN ADAPTER pro 2 x GN1/2 nebo 3 x GN1/3

MODIFIKACE ZASUVU s rozteéi 85, 70 mm nebo GN 400/600
VISION GUN olejova pistole

VISION SMOKER udirna

GASTRONADOBY, CISTICI PROSTREDKY, UPRAVNY VODY

Lan 2310, PS 43, 756 64 Roznov pod Radh
Fax: +420 571 665 554, prodej@retigo




TECHNICKA DATA

Model

Technicka specifikace
Tepelny zdroj

Vyvin pary

Kapacita

Kapacita (volitelna)

Kapacita jidel na vydej
Roztec zasuvu
Rozméry (5 x v x h)
Vaha

Celkovy pfikon
Tepelny vykon

Prikon vyvijece pary
Jisténi

Napajeni

Hlu¢nost

Pfipojka vody/odpadu

Teplota

MOZNOSTI SESTAV KONVEKTOMATU

Spodhni st Vrchni stroj

1011 611

Cz04/17

B1011i B1011b
2E1011IA 2E1011BA
Elektfina Elektfina
Injekeni Bojlerovy
11xGN 1/1 11x GN 1/1
8 x 600/400 8 x 600/400
151 - 250 151 - 250
65 mm 65 mm

933 x 1046 x 821 mm

933 x 1046 x 821 mm

138 kg 144 kg
18,6 KW 18,6 kW
18 kW 18 kW

= 18 kW
32A 32A

3N~/380-415V/50-60 Hz

3N~/380-415V/50-60 Hz

do 70 dBA do 70 dBA
G 3/4" [ 50 mm G 3/4" /50 mm
30 - 300°C 30 - 300°C

1011 611ig
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ROZMEROVE VYKRESY

867 [34.1]in
821 [32.3lin

34 [1.3lin

933 [36.7lin

425 [16.7in

—
1046 [41.21in
963 [37.9lin

923 [36.3lin

273 [10.7]in

62 [2.4]in

=n U d | i
£| 155 [6.1]in 450 [17.7lin
- 780 [30.7]in
-
@O
700 [27.6lin
o g = 565 122.31in
< = o 405 [16lin &
o W oy =
= - ] 93 [3.7lin -
FARIRY -
m o~
) \ \ o £
B La LC D=
R V2 1 4
i o8 8
120_[4.7in \w
£
c| £ ==
=7 ==
g5 : 5 g
&= K\ l a2
\ A klapka
.v/ v\ B kominek
,r/ C odpad
/ S o
3 . E pripojeni elektfiny
R N
i ~ V1 neupravena voda
985 [38.8in M1 [(46.9%in | v2 upravena voda

Q)
O PERFECTION IN COOKING AND MORE... Lan 2310, PS 43, 756 64 Roznov pod Radhostém, Tel. +420 571 665 511,

Fax: +420 571 665 554, prodej@retigo.cz, www.retigo.cz




