anifowoc
mtwfs.com

Convotherm 4
Designed around you

.
Your meal. Our mission. ~“Co nv@th erm



Convotherm —
pasja Na co dzien

Ci, ktorzy kiedykolwiek pracowali z produktami tej
marki zapewne wiedzg, ze Convotherm zachwyca
innowacyjnymi rozwiazaniami, pozwalajacymi lepiej
przygotowywac produkty.

Nasze urzadzenia produkowane w Niemczech pod
hastem ,Your meal. Our mission.” s3 odpowiedzig

na réznorodne potrzeby naszych klientow. Nowe
piece konwekcyjno-parowe serii Convotherm 4 to
niespotykana dotad jakos¢ w profesjonalnej kuchni.
Najnowoczesniejsza technologia, prosta obstuga i
dbatos¢ o higiene jest widoczna juz na pierwszy rzut
oka.

Kompleksowe, intuicyjne elementy obstugi dostepne
sq we wszystkich modelach i rozmiarach urzadzen - co
jest ogromng zaletg w atmosferze charakterystycznej
dla pracy w gastronomii. Nowoczesny design
zastosowano w catej serii naszych nowoczesnych
piecoéw konwekcyjno-parowych wystepujacych w
siedmiu réznych rozmiarach. W ten sposéb powstaje
pofaczenie funkcjonalnej elastycznosci i nowoczesnego
designu, co jest catkowita nowoscig w tym segmencie
produktow. Za urzadzeniami Convotherm kryje sie
zawsze pasja: do doskonatosci, do kreatywnosci i do
partnerstwa — do realizacji celu, ktorym jest sukces
naszych Klientow.

Manitowoc Foodservice —

Swiatowy lider

Grupa Manitowoc Foodservice jest czescig Manitowoc
Company Inc. Jej dziatalnos¢ polega na projektowaniu,
produkgji i dystrybucji wiodacych na swiecie rozwigzan
w branzy wyposazenia Foodservice.

Manitowoc Foodservice oferuje Panstwu unikalne
kompetencje uzytkowe i branzowe, kompleksowe
rozwigzania kuchenne, doswiadczenia kulinarne

i pierwszorzedny serwis. Na catym swiecie — wszedzie
na miejscu. W ramach dziatalnosci handlowej w
Ameryce, Europie i Azji Manitowoc Foodservice oferuje
produkty wiodacych marek.

Nalezg do nich: Cleveland, Convotherm®, Delfield®,
Fabristeel, Frymaster®, Garland®, Kolpak®, Kysor Panel
Systems®, Lincoln, Manitowoc® Ice, McCall®, Merrychef®,
Merco, Moorwood Vulcan, Multiplex® RDI Servend®,
Manitowoc® Beverage Systems i TRUpour.

Na naszej stronie internetowej mozna dowiedzie¢
sie wiecej o Manitowoc Foodservice i 0 naszych
mozliwosciach wspierania klientéw produktami
najlepszych marek.

Pod adresem: www.manitowocfoodservice.com mozna
znalez¢ réwniez nasze oddziaty regionalne i lokalne.




Convotherm 4 — designed around you

Stuchamy opinii naszych Klientéw, dlatego opracowalismy Convotherm 4 w taki sposéb, aby sprostat potrzebom
Panstwa kuchni. Dwa koncepty easyTouch i easyDial: dla manualnych i zautomatyzowanych proceséw jak rowniez
mozliwos¢ maksymalizacji indywidualnego charakteru urzadzenia powstaty na Panstwa zyczenie. W centrum
naszej uwagi zawsze znajduje sie fatwa obstuga i funkcjonalnos¢.

Strona 8 -9

Nowy: przejrzysty w petni funkcjonalny design
Nowoczesny design Convotherm 4 jest idealnym
rozwigzaniem do gotowania typu ,front cooking”.
Zaprojektowany $cisle wedtug zasady ,ksztatt podaza
za funkcja” przejrzysty wyglad faczy sie z nowym ~Convbtherm
wymiarem intuicyjnej obstugi i przyjaznego serwisu.

Strona 16 - 17

Obnizenie kosztow eksploatacyjnych -

z dodatkowa korzyscig dla sSrodowiska

Kazdy wat energii i kazdy litr wody ma znaczenie.
Convotherm 4 to synonim nowej klasy w dziedzinie
efektywnosci energetycznej i ograniczenia zuzycia
wody. Podczas produkcji urzadzen w fabryce w Eglfing,
wykorzystywany jest prad z elektrowni wodnej i ciepto
z biomasy. Jest to jasne przestanie — ze zrbwnowazona
polityka energetyczna ma dla nas kluczowe znaczenie
juz na etapie produkgji.

Strona14-15

Nowy standard elastycznego i niezawodnego
mycia

ConvoClean+ oraz ConvoClean opracowano w celu
uzyskania maksymalnej elastycznosci przy minimalnym
zuzyciu srodkéw myjacych i wody. Bezkompromisowy,
w petni zautomatyzowany system mycia pozwala
unikna¢ kontaktu z substancjami chemicznymi.

Nowe funkcje obstugi oraz mozliwos¢ indywidualnego
dozowania — dostepne sa dla kazdego uzytkownika.

Strona 11

Skoncentrowany na wynikach gotowania
Legenda zyje!

Advanced Closed System+ (ACS+) to perfekcja juz w
3-ciej generadji naszych urzadzen. System ACS+ zapewnia
najbardziej réwnomierne wyniki pieczenia - zawsze
optymalnie dostosowane do Panstwa zyczen.



easylouch oraz easyDial —

2 koncepdje, kazda w 7 rozmiarach

6.10 easyDial 6.20 easyTouch

Convotherm 4 easyTouch

Uzyskanie jeszcze wiekszego komfortu i bezpieczenstwa
nie jest juz mozliwe ...

Pakiet easyTouch to przygotowane dla Panstwa
efektowne, praktyczne i kompleksowe rozwigzanie
z 9-calowym, petnopowierzchniowym ekranem
dotykowym w spersonalizowanej wersji. Koncepdja
obstugi jest logicznie prosta dzieki pofaczeniu juz
znanych i zupetnie nowych funkgji:

+ ACS+ 7 doskonale dostosowanymi funkcjami
dodatkowymi:
- Crisp&Tasty — odwilzanie na 5 poziomach
- BakePro - tradycyjna funkcja pieczenia na 5
poziomach
- HumidityPro — nawilzanie na 5 poziomach
- Predkos¢ wentylatora — na 5 poziomach
- ConvoClean+ w petni zautomatyzowany system
mycia z trybami: eko, ekspres i standard, a na zyczenie
rowniez z indywidualnym dozowaniem
» Zkgcze Ethernet/LAN

|| -

10.10 easyDial 10.20 easyTouch

Convotherm 4 easyDial

Najlepiej gotowac samemu! easyDial wytycza nowe
standardy manualnej obstugi: Wszystkie
wprowadzane wartosci oraz wszelkie funkcje
dodatkowe ustawiane sg na frontowym panelu,
pozostajac zawsze w zasiegu wzroku.

+ ACS+ 7 doskonale dostosowanymi funkcjami
dodatkowymi:
- Crisp&Tasty — odwilzanie na 5 poziomach
- BakePro - tradycyjna funkcja pieczenia na 5
poziomach
- HumidityPro — nawilzanie na 5 poziomach
- Predkos¢ wentylatora — na 5 poziomach
» Pétautomatyczny system mycia

12.20 easyDial 20.10 easyTouch

Posiadajq je wszystkie urzadzenia Convotherm 4

- najlepsze wyposazenie seryjnie

- Innowacyjny jezyk designu - idealny rowniez do front

cooking

« ACS+: perfekcja z 3-ciej generacji
- Mate wymiary zewnetrzne, a tym samym rozmiary

dopasowane do kazdej (tym bardziej niewielkiej) kuchni*

- Drzwi z funkcja zatrzaskiwania (tylko urzadzenia

stotowe)

- HygienicCare: antybakteryjne panele obstugowe,

uchwyty drzwi i rolowany prysznic reczny — to nowa
koncepcja zwiekszajaca bezpieczerstwo pracy
- /tacze USB zintegrowane z maskownicg panelu obstugi
- Jakos¢ ,Made in Germany” znak wymagan, ktére sami
sobie stawiamy!

20.20 easyDial

Opcje do wyboru

- Chowane drzwi dla zapewnienia wiekszej ilosci miejsca
i zwiekszenia bezpieczenstwa pracy

- ConvoSmoker: wbudowana funkcja wedzenia w
easyTouch (tylko urzadzenia stotowe, elektryczne)

- ConvoClean w easyDial, w petni zautomatyzowany
system mycia w trybie regularnym — na zyczenie
rowniez z dozowaniem indywidualnym

- Ztacze ethernet/LAN do easyDial

« Czujnik Sous Vide — mozliwos¢ podtaczenia na
zewnatrz

- Pochtaniacz kondensacyjny (zintegrowana ostona
kondensacyjna)

- Wersja grillowa z osobnym odptywem ttuszczu
(tylko w urzadzeniach stotowych)

- Wersja wiezienna

- Wersja okretowa

- Wersja dla specjalnych napie¢

* jesli nadal maja Paristwo problem z powierzchnig/miejscem, zapraszamy do skorzystania z wersji mini



Nowy: przejrzysty w peni
funkcjonalny design

Nowoczesny estetyczny design sprawia, ze Convotherm 4 jest idealnym rozwigzaniem do gotowania typu ,front
cooking”. Nasza zasada ,ksztatt podaza za funkcjg” znajduje odzwierciedlenie w przejrzystym wygladzie, ktory
wyznacza nowe standardy w dziedzinie intuicyjnej obstugi i przyjaznego serwisu.

easyTouch - panel obstugi

Convotherm, pionier w zastosowaniu technologii
petnopowierzchniowych ekranéw dotykowych w
urzadzeniach konwekcyjno-parowych, oferuje teraz
catkowicie nowy komfort obstugi. W Convotherm 4
easyTouch czeka na Paristwa najnowoczesniejszy
system sterowania dotykowego za pomoca 9-cio
calowego ekranu z konfigurowalnym interfejsem.

- Press&Go: automatyczne gotowanie za pomocga
przyciskow szybkiego wyboru - optymalne
bezpieczenstwo procesu, dzieki ktdéremu
wprowadzanie danych takich jak: wielkos¢, stopien
zarumienienia lub temperatura wewngtrz produktu
nie jest konieczne

- Elastyczna funkcja regeneracji: z wyborem
wstepnym dla a la carte, wozka bankietowego z
talerzami lub pojemnikami GN

- Gotowanie manualne

- Zintegrowany program easySystem z
rozréznieniem na tryb managera i obstugi — jako
rozwigzanie dla restauracji sieciowych

- Precyzyjne informacje serwisowe, pozwalajace
w razie btedéw pomagac szybko i skutecznie

- 399 profili pieczenia a kazdy z nich z 20 etapami

- Pomoc na ekranie ze zorganizowanga tematycznie
funkcjg wideo

- TrayTimer: zarzadzanie zatadunkiem — doskonate
wyczucie czasu od pierwszego do ostatniego wsadu

- Cook&Hold: funkcja, ktéra na koniec procesu obniza
automatycznie temperature — gotowanie |
utrzymywanie w cieple w ramach jednego procesu

- gotowanie Delta-T/gotowanie
niskotemperaturowe: najdelikatniejsze gotowanie -
rowniez podczas nocnego gotowania

easyDial - panel obstugi

Nowa jakos¢ obstugi manualnej!

Inteligentna koncepcja obstugi pozwala szybko i
samodzielnie wprowadza¢ ustawienia za pomoca profili
pieczenia easyDial. Wszystkie funkcje dostepne sa w
zasiegu wzroku. Duzy, jasny wyswietlacz cyfrowy

z centralnym regulatorem obrotowym Convotherm-Dial
(GDial) umozliwia kontrole nad wszystkimi procesami
w dowolnym momencie — réwniez zdalnie. Pierscien
TriColor wskazuje aktualny stan pracy: Kolor zétty
oznacza ,w przygotowaniu’, kolor czerwony ,trwajace
procesy” a kolor zielony ,gotowe”.

- Funkcja regenerowania easyDial: Regeneracja
produktéw na najwyzszym poziomie jakosci

- 99 profili pieczenia

- C-Dial i TriColor: nasza nowa filozofia obstugi




Ztacze USB

Przyjazne dla uzytkownika, umieszczone z przodu
urzadzenia. Pamie¢ USB mozna fatwo umiescic za
automatyczng zaslepka, ktéra zamyka sie samoczynnie
po wyjeciu nosnika — IPX 5 — ochrona przed strugami
wody:

- Proste aktualizacje, wgrywanie profili gotowania i
grafik, odczyt danych HACCP

Chowane drzwi*
Ten wynalazek firmy Convotherm pozwala zaoszczedzi¢
miejsce i ogranicza ryzyko urazow:

- Zapewniajg wiekszg swobode ruchu podczas pracy

- Ograniczaja ryzyko wypadku i redukuja zagrozenie
zZwigzane z poparzeniem si¢ 0 gorgcg, wewnetrzng
szybe w drzwiach urzadzenia

- Umozliwiaja instalacje duzych piecow
konwekcyjno-parowych z wézkiem zatadunkowym
praktycznie wszedzie, nawet w ograniczonych
warunkach przestrzennych.

Zintegrowany mostek nagrzewczy
Seryjnie we wszystkich urzadzeniach wolnostojgcych
Convotherm 4:

- Automatyczne skfadanie sie do ramy drzwi mostka
nagrzewczego

- Szybkie nagrzewanie (rowniez bez wozka
zatadunkowego)

- Brak utraty ciepta

- Poprawa bezpieczenstwa

K

=

HygienicCare

Nowa koncepcja higieny od firmy Convotherm
obejmuje wszystkie istotne elementy, z ktérymi
uzytkownik ma kontakt: Powierzchnia uchwytu drzwi,
CGDial i rolowany prysznic reczny sa wykonane z
innowacyjnego materiatu, wzbogaconego jonami
srebra:

- Wszystkie powierzchnie kontaktu, potozone
centralnie w obszarze dziatania sg integralnymi
elementami koncepdji

- Stafe dziatanie antybakteryjne

- Zredukowane przenoszenie bakterii

* opcjonalnie replace by opcja dodatkowa

Wyniki gotowania
W centrum uwadgi

System Zamkniety ACS+ zapewnia najlepsze wyniki
gotowania we wszystkich urzadzeniach Convotherm 4.
System gwarantuje doskonate nasycenie parg, automa-
tyczne dostosowanie wilgotnosci w trybie konwekcyj-
no-parowym oraz szybkie i rtbwnomierne przenoszenie
ciepta w goragcym powietrzu, czego wynikiem jest
idealny, rownomierny klimat w komorze pieczenia dla
wszystkich produktéw, poczawszy od warzyw, poprzez
mieso i ryby az do dodatkéw i wyrobdw piekarniczych
- niezaleznie od tego czy sg swieze, gteboko mrozone,
Czy po wstepnym garowaniu.

Nowe i udoskonalone funkcje w ACS+

VA Crisp&Tasty

Goragce powietrze tworzy chrupiaca
C&-I- skorke na zewnatrz pozostawiajgc

delikatnos¢ w srodku produktu, proces
ten zachodzi w bardzo krétkim czasie:

- 5-stopniowe odwilzanie komory
- Kazdy z 5 stopni mozna wybrac
manualnie lub zaprogramowac

BakePro

W goracym powietrzu wystarczy wybrac
dostosowany do danego produktu
stopien zaparowania, a nastepujaca po
nim faza spoczynkowa dodawana jest
juz automatycznie:

- Tradycyjna, 5-stopniowa funkgcja
pieczenia

- Wyniki pieczenia jak w klasycznym
piekarniku dzieki kombinacji parowania
i faz spoczynku

- Wstepne rozmrazanie produktow
gteboko mrozonych przed pieczeniem
nie jest juz przymusowe

- Mozliwos¢ programowania réwniez w
przypadku wielostopniowych profili
pieczenia

Doskonate, rownomierne, delikatne i chrupigce wyroby
nawet przy petnym zatadunku komory.

Nasz ACS dziata jak pokrywka na garnku — zatrzymujac
ciepto i wilgo¢. Temperatura szybko rosnie, dzieki
czemu nie trzeba dodawac tak wiele energii i wody.
Nowy ACS+ moze jeszcze wiecej: Dysponuje
inteligentnym uktadem aktywnego sterowania
powietrzem dolotowym i wylotowym. W koricy,
jesli chce sie zredukowac sos réwniez trzeba zdjgé
pokrywke.

Predkos¢ wentylatora
G.Q Aby uzyskac najlepsze wyniki, nawet
DD w najbardziej delikatnych produktach,
takich jak np. ptysie:

- 5-stopniowa regulacja predkosci
wentylatora

- Na zyczenie z trwatym
programowaniem

- Doskonata rownomiernos¢, nawet przy
petnym zatadunku

HumidityPro

Za pomoca tej nowej funkgji, w try-
bie konwekcyjno-parowym, juz od
30°C, oprécz automatycznej regulacji
wilgotnosci, dostepna jest rowniez
regulacja manualna - do
spersonalizowanych ustawien”

- 5-stopniowa regulacja nawilzenia

- Delikatne efekty pieczenia, dostosowane
indywidualnie do potrzeb klienta

- Nie jest konieczne wprowadzanie
wartosci procentowych

- Idealne do utrzymywania temperatury
dan



Funkcje gotowania w ACS+

Para: Bardzo skuteczne gotowanie parowe w zakresie
temperatur od 30 do 130 °C, System pozostaje
zamkniety podczas catego procesu. Mozliwos¢
uzyskania doskonatych wynikow, m.in. przy
przyrzadzaniu warzyw, ciast i ryb. Witaminy i kolory
pozostaja w produkcie poprzez redukcje utleniania.

Gorace powietrze: Od 30 °C, dzieki wtasnej
wilgotnosci produktow, w catkowicie zamknietym
uktadzie wytwarza sie delikatnie wilgotny klimat,
pozwalajacy na szybkie, rownomierne przenoszenie
ciepta do samego srodka produktu. Wyglad skorki

i stopien chrupkosci mozna wyregulowac wedle
zyczenia, poprzez proste dotaczenie funkgji Crisp&Tasty.

Tryb konwekcyjno-parowy: Od 30 °C z automatyczng
regulacja wilgotnosci. System pozostaje zamkniety
podczas catego procesu. Produkty zachowujg wiasna
wilgotnosc¢ i walory smakowe. Pozwala to uzyskac bardzo
delikatne, miekkie i smaczne wyroby oraz ograniczy¢
utrate masy produktu.

Regenerowanie easyDial: Regeneracja produktow
zywnosciowych, ktéra sprawia, ze produkty wygladaja
jak swiezo przyrzadzone.

Regeneracja+ easyTouch: Elastyczna funkcja
regeneracji z wyborem funkgji dla a la carte, wozka
bankietowego z talerzami lub pojemnikami GN.
Dzieki temu mozna uzyskac optymalng jakosc.

Zatadunek mieszany

Legendarna, koronna dyscyplina Systemu Zamknietego:
zatadunek mieszany w trybie konwekcyjno-parowym
np: pieczen wieprzowa, croissanty, ryba, warzywa
gteboko mrozone i keks mozna przygotowywac
jednoczesnie i bez ryzyka wymieszania sie
zapachow.

Peiny zatadunek

Dzieki idealnemu dostosowaniu elementu wlotowego
do kazdego urzadzenia mozliwe jest rownomier-

ne rozprowadzenie powietrza (nawet przy petnym
zatadunku), co przektada sie na rownomierne zarumie-
nienie produktu:

- Nowe algorytmy programowe, dobdr technologii
przekaznikow potprzewodnikowych, nowoczesna
technika przeptywu powietrza, zoptymalizowane
wymienniki ciepta zapewniajace najkrétsze mozliwe
termiczne czasy reakdji sprawiaja, ze komora pieca
szybko uzyskuje temperature zadang - réwniez przy
zatadunku produktami gteboko mrozonymi

- Nowa funkcja Crisp&Tasty sprawia, ze wiekszos¢ wilgoci
wyciggana jest z komory pieca, nastepuje szybkie
i niezawodne zapieczenie i ugrillowanie — rowniez
przy zatadunku z trudnym produktem, takim jak np.
nastrzykiwane mieso

* tylko dla easyTouch

Optymalne wyniki i maksymalne korzysci:

- Wieksza elastycznos¢ w kuchni

- Kazdy produkt dzieki automatycznej requlacji
wilgotnosci w trybie konwekcyjno- parowym ACS+
uzyskuje tyle wilgoci ile potrzebuje

ecoCooking*

Funkcja oszczednosci energii jest idealna do produktéw
zywnosciowych o dtugim czasie przygotowania, takich
jak pieczen, rostbef i wieksze porcje pieczonego miesa:

- Nawet 25% oszczednos¢ energii w porownaniu z
norma DIN 18873-1

- Wyjatkowo delikatny proces poprawia jako$¢ produktu

- ecoCooking mozna uruchomic¢ indywidualnie od 30 °C
w trybie gorgcego powietrza w dowolnym momencie
oraz w trybie kombinacji.



Nowa jakos¢ w elastycznym,
bezpiecznym czyszczeniu

ConvoClean+ & ConvoClean

zaprojektowane do maksymalnej elastycznosci przy minimalnym zuzyciu sSrodkéw myjacych i wody.
Nowe funkcje obstugi oraz indywidualne dozowanie — dla kazdego profilu uzytkownika. Nadal w petni
automatyczne: Unikniecie wszelkich kontaktéw z substancjami chemicznymi.

ConvoClean+ w easyTouch

Catkowicie automatyczny system czyszczenia w
mozliwym do wyboru trybie eko, ekspres lub
standard, pefna higiena w dowolnym momencie —
na zyczenie réwniez z dozowaniem indywidualnym:

- 4-stopniowe dostosowanie intensywnosci czyszczenia
z catkowicie zautomatyzowanym dozowaniem | ok
- Tryb eko pozwala zaoszczedzi¢ srodek czyszczacy, T o /1Y

1\ P2\ | 73\

energie i wode

- Tryb ekspres to 0szczedno$¢ czasu poprzez najszybsze
czyszczenie, rowniez w trakcie godzin pracy

- W trybie standard dziatanie systemu jest zbalansowane

- Maksymalne bezpieczenstwo dzieki catkowicie
zautomatyzowanemu procesowi czyszczenia

- Brak kontaktu z substancjami chemicznymi pozwala
na prace bez odziezy ochronnej

- Koncowa dezynfekcja parowa i proces suszenia
gwarantuja petna higiene

- Uruchomienie prostym nacisnieciem — w dowolnym
momencie bez recznego szybkiego schtadzania

“ Convotherm

ConvoClean w easyDial*

Catkowicie zautomatyzowany system czyszczenia

w trybie standardowym, maksymalnie higieniczny,
do stosowania w dowolnym momencie — na zyczenie
z dozowaniem indywidualnym:

- 4-stopniowe dostosowanie intensywnosci czyszczenia
z catkowicie zautomatyzowanym dozowaniem

- Brak kontaktu ze srodkiem czyszczacym na poczatku
procesu czyszczenia

« Uruchomienie prostym nacisnieciem - w dowolnym
momencie bez recznego szybkiego schtadzania

- Maksymalne bezpieczerstwo dzieki catkowicie
automatycznemu procesowi czyszczenia

- Brak kontaktu z substancjami chemicznymi pozwala
na prace bez odziezy ochronnej

- Dezynfekcja parowa i suszenie na koniec gwarantuja
petna higiene

* Opcja w easyDial

“-’Convotherm




Obnizone koszty eksploatadji -
dodatkowa korzys¢ dla srodowiska

Kazdy wat energii i kazdy litr wody ma znaczenie. Convotherm 4 to synonim nowej klasy w dziedzinie efektywnosci
energetycznej i w oszczednosci zuzycia wody. Energy Star oraz norma srodowiskowa ISO 14001 s3 jasnym
przestaniem zrownowazonej polityki energetycznej, ktéra ma dla nas kluczowe znaczenie juz podczas procesu
produkgji.

W zaktadzie produkcyjnym w Eglfing, od momentu przestawienia sie na odnawialne Zrédta energii w 2009 roku,
zaoszczedzilismy juz 1 min kg CO.,.

Czas nagrzewania w trybie termoobiegu przy wartosci nastawnej 165 °C [min] wedtug DIN 18873-1 2012-06 6.2

®

’Convotherm 410.10 3:00 min | 22%
@ | P3 10.10 3:50 min

Zuzycie energii w ruchu jatlowym w trybie termoobiegu (wrazliwa emisja ciepta) [kWh] wedtug DIN 18873-1 2012-06 6.3*

’ Convotherm 4 10.10 1,0 kWh | -23%
6 |P310.1O 1,3 kWh

Zuzycie energii pod obcigzeniem w trybie termoobiegu [k\Wh] wedtug DIN 18873-1 2012-06 8.3*
6 | Convotherm 4 10.10 29kWh | 7%
|P3 10.10 3,1 kWh |

Zuzycie wody pod obciazeniem w trybie termoobiegu [I] wedtug DIN 18873-1 2012-06 8.3*

" ’Convotherm4 10.10 2,31 ‘ -15%
N

¢ |P3 10.10 2,71 |

* Ponizsze warto$ci zostaty skontrolowane przez niezalezny instytut TUV

Zuzycie Srodka czyszczacego w [ml]

’ Convotherm 4 10.10

400 ml | -38%

P310.10

640 ml

Zuzycie energii w [kWh]

©

’ Convotherm 4 10.10

35 kwWh | “43%

|P3WO.WO

6,2 kWh

Zuzycie wody w [l]

|‘ ’ Convotherm 4 10.10
N

¢

351 | -44%

|P310.1O

63 |




Akcesoria

Podstawy

Zapewniaja stabilnos¢ urzadzen stotowych

(na zyczenie dostepne rowniez w wersji mobilnej).
Mozna wybra¢ wersje otwarta lub zamknietg,

z 14 higienicznymi potkami.

«

Srodki do czyszczenia i pielegnacji

Aby moc przywracac higiene wszystkich elementéw
przygotowalismy oferte produktow specjalnie
dostosowanych do ConvoClean.

- ConvoClean forte (silny Srodek czyszczacy)
- ConvoClean new (sredni Srodek czyszczacy)
- ConvoCare ($rodek do ptukania / neutralizator)

Woézek bankietowy

Doskonale dopasowany do urzadzen stotowych

i wolnostojacych, rowniez do zestawow-stosow.
Termoostony z nowoczesnym zamknieciem
magnetycznym zapewniaja doskonatg czystosc

i higiene w kuchni. Wézki bankietowe z talerzami,
z réznymi odstepami talerzy oferujg duzo miejsca
dla kreatywnie przygotowanych talerzy.

Blachy i ruszty

Tu wszystko biegnie swoim torem: Blachy i ruszty ze
stali szlachetnej oraz osprzet specjalny z powtokami
zapobiegajacymi przywieraniu dostepne sg w réznych
powtokach, rozmiarach gastronomicznych i wymiarach
piekarskich.

Osprzet specjalny
Convotherm oferuje odpowiedni osprzet do wszystkich
zastosowan:

- Kolumna sygnalizacyjna wskazuje uzytkownikowi
status pieca konwekcyjno-parowego, rowniez z duzej
odlegtosci.

- Ostona przed wysoka temperaturg sprawia, ze montaz
pieca konwekcyjno-parowego mozliwy jest rowniez
obok Zrodet ciepta, np. kuchenek.

Ostony kondensacyjne

Wydajne ostony kondensacyjne umozliwiajg front
cooking i dbajg o przyjemny klimat pracy w kuchni.
Opary zostaja odessane i przetworzone po otworzeniu
drzwi.

/ﬁ\ ConvoConnect

C4  P3

ConvoConnect

Pakiet oprogramowania ConvoConnect jest
rozwigzaniem catosciowym do HACCP i zarzadzania
profilami pieczenia. Oprogramowanie uruchamia sie
7 poziomu komputera PC i mozna je wykorzystywac
dla Convotherm 4 i urzadzen serii +3.

Zarzadzanie piecami konwekcyjno-parowymi:

- Potaczenie nawet 120 urzgdzen Convotherm 4
(interfejs obstugi easyDial) z jednym komputerem PC

- Monitoring i sterowanie Convotherm 4 z poziomu PC

- Zapis profili pieczenia, ich wgrywanie lub pobieranie
i zarzadzanie w prosty sposéb

Zarzadzanie HACCP:

Dane HACCP mozna tatwo odczytac i wyswietli¢ na
komputerze PC, gdzie mozna réwniez nimi zarzadzac.
Dodatkowo mozna wyswietli¢ wartosci pasteryzadji i
zarzadzac nimi.



CONVOTHERM ELEKTROGERATE GMBH, OVENS & ADVANCED COOKING EMEA, MANITOWOC FOODSERVICE,
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~ Conv@therm

Seria, ktora spetnia wszystkie
zyczenia: Piece konwekcyjno-parowe

Convotherm

Wymiary bez drzwi chowanych
(sz. % gh. X wys.) w mm

6.10
875 %792 x 786

6.20
1120 x 992 x 786

10.10
875 x 792 x 1058

10.20
1120 x 992 x 1058

Wymiary z drzwiami chowanymi
(sz. X gh. X wys.) w mm

922 x 792 x 786

1167 x 992 x 786

922 x 792 x 1058

1167 x 992 x 1058

llo$¢ pojemnikéw GN

6+1 x 1/1

1242 x 1/1, 641 x 2/1

10+1 x 1/1

10+1 x 2/1

Blachy piekarnicze (600 x 400) mm

6

10

Liczba talerzy
(system wozka bankietowego z talerzami)

15 lub 20 talerzy

27 lub 33 talerze

26 lub 32 talerze

48 lub 57 talerzy

Warunki montazu C4 EB/ES

Pobér mocy 11,0 kW 19,5 kW 19,5 kW 33,7 kw
Prad znamionowy (3N~400V 50/60 Hz) 159A 281 A 281 A 48,7 A
12.20 20.10 20.20

Wymiary bez drzwi chowanych
(sz. % gh. X wys.) w mm

1135 x 1020 x 1406

890 x 820 x 1942

1135 x 1020 x 1942

Wymiary z drzwiami chowanymi
(sz. % gt. X wys.) w mm

1182 x 1020 x 1406

937 x 820 x 1942

1182 x 1020 x 1942

llo$¢ pojemnikéw GN

24 x1/1,12x2/1

20x 1/1

40x 1/1,20 x 2/1

Blachy piekarnicze (600 x 400) mm

17

Liczba talerzy
(system wozka bankietowego z talerzami)

59 lub 74 talerze

50 lub 61 talerzy

98 lub 122 talerze

Warunki montazu C4 EB/ES

Pobor mocy

33,7 kW

38,9 kW

67,3 kW

Prad znamionowy (3N~400V 50/60 Hz)

48,7 A

56,2 A

973 A

Y
£ Rin JOB

Manitowoc Foodservice jest jednym z najwiekszych na Swiecie producentem i dostawca profesjonalnych urzadzen gastro-

nomicznych. Oferujemy naszym klientom energooszczedng, niezawodng i wiodaca na rynku technologie z jednego Zrédta.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej o Manitowoc Foodservice i oferowanych przez koncern poszczegdlnych
markach, nalezy odwiedzi¢ nasza strone internetowg pod adresem www.manitowocfoodservice.com.

(Janitowoc
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