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Convotherm mini.
Kompaktowe piece konwekcyjno-parowe
do réznych zastosowan.

Advancing Your Ambitions




Dla wszystkich, ktorzy majg
wiecej pomystow niz miejsca.

Piec Convotherm mini jest prawdziwym mistrzem. Bezkonku-

rencyjnie kompaktowy zaskakuje swoim ogromnym zakresem
funkcji. Idealny do kawiarni i snackbaréw. Do bardow fast food |
food-to-go. Do punktéw z dowozem i restauracji. Do maksymal-
nej kreatywnosci na minimalnej przestrzeni.

» Kompaktowy:
najlepszy stosunek zajmowanej
powierzchni do mozliwosci zatadun-
ku przy jedynie 51,5 cm lub 20,3"
szerokosci.

P Elastyczny:
wszechstronny piec konwekcyjno-
parowy z 3 r6znymi trybami
przyrzadzania.
Dostepny w 3 réznych rozmiarach
i 10 wariantach.

» Cyfrowy:
dzieki WiFi i rozwigzaniu sieciowemu
KitchenConnect®.

» Wytrzymaty:
dtugotrwata jakos¢, niskie zuzycie
wody i energii, bardzo tatwy serwis.

Convotherm mini 10.10 Convotherm mini 6.10
black matt exterior

Mate kawiarnie i snackbary:
Pieczenie i gotowanie bezpo-
$rednio na ladzie i za nig - duza
réznorodnos¢ przez catg dobe.
(str. 6-7)



Jeden do wszystkiego

Minimum powierzchni wystarczy, by Convotherm do tradycyjnych systemoéw gotowania. Do tego
mini zaoferowat maksimum mozliwosci gotowania dochodzi ogromna fatwos¢ obstugi zarowno dla

i pieczenia Zastepuje wiele innych urzadzen, jak np.  profesjonalistéw, jak i pracownikéw nabywajgcych
frytkownice, mikrofaléweki, grille kontaktowe, praktyki. A po skonczonej pracy program czyszcze-
tostery czy piece. Convotherm mini punktuje przy nia ConvoClean w petni automatycznie i bez trudu
tym predkoscig i wysoka przepustowoscig - oko- dba o czystosc.

to 40%-owa oszczednosE czasu w poroéwnaniu

Convotherm mini.

Najlepszy wybor, gdy ...

» wazny jest kazdy centymetr

P chcesz wybrac ustawienie pieca -
powiesi¢ go na Scianie lub umiescic¢
na ladzie

P chcesz wykorzystac wszystkie zale-

ty pary, gorgcego powietrza i trybu

konwekcyjno-parowego

rano musisz szybko zapetni¢ lade

w ofercie masz Swieze pieczywo

przyrzadzasz rézne potrawy na

rézne sposoby

réznorodny zatadunek mieszany

to Twoja codziennos¢

bezpieczenstwo procesu i powta-

rzalne efekty sg kluczowe

potrzebujesz stworzy¢ siec

wazne jest automatyczne czyszcze-

nie bez bezposredniego kontaktu

ze Srodkiem czyszczacym

VYV VvV VvV VVvVY

Convotherm mini, wersja USA  Convotherm mini mobil

Fast food i food-to-go: Wielo- Punkt tylko z dowozem: Szybko  Restauracje: Idealne urzadzenie
funkcyjny i kompaktowy. Stata i elastycznie. By potrawy zawsze  stacjonarne do niewielkich ilosci
jakos¢ we wszystkich punktach. wygladaty apetycznie. (str. 8-9) jedzenia lub do regenerowania.
(str. 8-9) (str. 12-13)



Kompaktowy mistrz dla
bezgranicznej kreatywnosci.

Obszary zastosowan pieca konwekcyjno-parowego sg rézno-
rodne. Tak samo réznorodna jest seria Convotherm mini. Wsrod
ponad dziesieciu wariantéw kazdy znajdzie piec mini dla siebie.
Niezaleznie od tego, czy ma stuzy¢ do przekasek i pieczywa,
szybkich czy wymagajgcych potraw, positkow podawanych przy
ladzie albo dowozonych - Convotherm mini zawsze przekonuje
zaletami szytymi na miare.

Convotherm mini 6.06

i

» Ponad 10 wariantéw
3 rézne rozmiary 6.06, 6.10
i 10.10, black i mobil, easyTouch® i
Standard.

» Elektryczny natryskiwacz
Szybkie wytwarzanie pary i bardziej
kompaktowa konstrukcja dzieki
bezposredniemu witryskiwaniu wody.

» 7-calowy szklany ekran wysokiej

rozdzielczoSci TFT

Idealny obraz, intuicyjna obstuga. 665 mm
26,18"
» Lacznosé

Z WiFi i z KitchenConnect®, rozwigzanie

sieciowe i do zarzgdzania danymi.

599 mm

23,58"
515 mm
20,3"

P 4inteligentne systemami
zarzadzania funkcjami dla
najlepszych rezultatéw

» Climate Management
Inteligentne rozwigzania do
stworzenia idealnego klimatu
gotowania i pieczenia.

» Quality Management
Funkcje i cechy dla pierwszorzednych
wynikow.

» Production Management
Przemyslana technika tatwiejszej,
bezpieczniejszej i wydajniejszej pracy.

» Cleaning Management
Przyjazna dla Srodowiska, kompletna
koncepcja idealnej czystosci i higieny,

4 wtedy kiedy chcesz i jak chcesz.



Piec mini daje wiecej

mozliwosci:

P Tylko 51,5 cm lub 20,3" szerokosci

» Wszechstronny piec konwekcyjno-parowy
z 3 trybami przyrzadzania.

P 40%-owa oszczedno$¢ czasu w poréwnaniu
do tradycyjnych piecow

P Rozszerzony o wiele innowacyjnych funkgji

» Automatyczne gotowanie z Press&Go Z serii maxx pro
Bezpieczenstwo procesu dzieki 399 P Zatadunek mieszany i peten zatadunek
zapisanym profilom przyrzadzania, P Gotowanie reczne lub automatyczne
PO prostu na przycisk. P Superfatwa koncepcja obstugi ,Common
Controller”
» BakePro P Rozwigzanie sieciowe oparte na otwartej
Tradycyjna, 3-stopniowa funkcja chmurze i WiFi
pieczenia. P Jeszcze bardziej precyzyjne rezultaty dzieki
zoptymalizowanej automatycznej kompen-
» Higieniczne powierzchnie sacji podczas gotowania w Press&Go
Uchwyt drzwiowy i ekran obstugi » MozZliwos¢ uktadania jeden na drugim
pokryte powtokg antybakteryjng. P Takze w matowej czerni dla stylowego

wygladu na frontach
» Funkcja zatrzaskiwania drzwi
Nie trzeba blokowac ich recznie.

» Ostona kondensacyjna Pro
Wydajna ostona kondensacyjna przeciw
dymowi i zapachom.

Przekonujgca wszechstronnos¢ pary

)

— od 120 °C ‘R Tryb konwekcyjno-parowy
do 250 °C -3  gwarantuje najlepszg, profesjo-
&i nalng jakos$¢ np. zapiekanek
i lasagne.

— 100°C i Jestprzeznaczony przede
ﬁ wszystkim do produktéw o du-

zej objetosci, jak np. ziemniaki.

od 30°C do 250°C

— o0d 30°C : Zakres niskich temperatur od
do90°C v 1?:‘ 30 do 90 °C, nazywany tez po
%} czesci zakresem temperatur
sous vide, nadaje sie idealnie
do delikatnego poszetowania
np. ryby czy jajek.




Mate kawiarnie i snackbary

Pyszna roznorodnosc na
minimalnej przestrzeni.

W uroczej kawiarni, matym kiosku czy barze z przekgskami: na
niewielkiej przestrzeni to sztuka podac gosciom szybko przyrza-
dzone, smaczne dania. Convotherm mini wspaniale radzi sobie z
tym wyzwaniem. £3czy minimalne zapotrzebowanie na miejsce
z maksymalng elastycznoscig i roznorodnoscig funkdji.

Jeden do wszystkiego

Wiasnie przy ograniczonej przestrzeni zastgpienie

piekarnika, opiekacza lub frytownicy jednym piecem

Convotherm mini o szerokosci 51,5 cm lub 20,3".
Obojetnie czy danie ma by¢ kruche, chrupkie czy
soczyste: w zaleznosci od jego rodzaju przyrzadzisz
je przy uzyciu pary, gorgcego powietrza lub inteli-
gentnego pofgczenia obu sposobdw. Jesli jedno-
cze$nie zamowiono kilka réznych potraw, Co-
nvotherm mini pomoze Ci dzieki opdji elastycznego

zatadunku mieszanego. A funkcja BakePro sprawi, ze
Swieze pieczywo bedzie smakowato jak z profesjonal-

nej piekarni.

tatwa nauka i prosta obstuga

Dzieki interfejsowi menu opartemu na symbolach
obstuga Convotherm mini easyTouch ® jest fatwa i

bezpieczna takze dla jeszcze uczacych sie pracowni-
kéw nie wymaga znajomosci jezykdw obcych. Funkdja
Press&Go ze zintegrowang ksigzka kucharskg umoz-

liwia automatyczne gotowanie jednym dotknieciem
palca. Dzieki grafice przepisy uzytkownika zapisane
w Ulubionych sg widoczne juz na pierwszy rzut oka.
Funkcja MessageStep pozwala dodac¢ indywidualne
wskazdéwki miedzy poszczegdlnymi krokami profilu.

W mini Standard mozna fatwo i intuicyjnie
sterowac wszystkimi waznymi funkcjami za

pomoca recznych elementéw obstugowych.

Zalety w skrocie:

P Jedno uniwersalne urzgdzenie zamiast
wielu innych

P Tylko 51,5 cm lub 20,3" szerokosci - pasuje
do kazdej kuchni i za kazdg lade

» Duza pojemnos¢ mimo niewielkich
rozmiarow

P Peten zakres funkdji profesjonalnego pieca
konwekcyjno-parowego: gotowanie na
parze, pieczenie, smazenie, grillowanie,
regenerowanie, itd.

P Atrakcyjny wyglad - takze w matowej czerni

P Potrawy o absolutnie jednakowej jakosci
we wszystkich punktach sieci, takze przy
czesto zmieniajgcym sie personelu

P Przyjazne dla uzytkownika, automatyczne
gotowanie z Press&Go

P Ulubione przepisy mozna zapisac¢ w ksigzce
kucharskiej dotknieciem palca

» Optymalna higiena dzieki automatycznemu
Czyszczeniu

Piec mini black z okapem kondensacyjnym
Pro robi szczegélnie dobre wrazenie pod-
czas gotowania na oczach gosci.
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Szybka i efektywna ocena,
nauka i optymalizacja

Juz z pierwszym dodatkowym punktem gastro-
nomicznym, KitchenConnect ® ma sens - jest to roz-
wigzanie sieciowe oparte na otwartej chmurze od
Welbilt, dzieki ktébremu mozesz potgczy¢ wszystkie
urzadzenia i zarzadzac nimi w czasie rzeczywistym.
Umozliwia to np. centralny przeglad trenddw, hitow
sprzedazowych i produktéw, ktérych nikt nie kupu-
je. Dzieki temu codziennie uczysz sie, jak stale opty-
malizowac swojg oferte. Logika obstugi i interfejs
uzytkownika sg takie same we wszystkich urzgdze-
niach marki Welbilt. To sprawia, ze Convotherm mini
jest wyjgtkowo intuicyjny i przysztosciowy.

Peten zakres produktéw o kazdej
porze: pieczenie i gotowanie z
mini 6.10

4 blachy bagietek w 12 min
=60 sztuk na godzine

4 ruszty z piersig kurczaka w 12 min
=96 sztuk na godzine

10.10 przekonuje w petni.



Fast Food, Food-to-go i jedzenie z dostawg

Uniwersalne rozwigzanie do
szybkich positkow o statej jakosci.

W branzy Fast Food, wszedzie tam, gdzie przez lade przekazywa-
ne jest jedzenie na wynos, a takze w dostawach ergonomiczny
Convotherm mini o szerokosci zaledwie 51,5 cm lub 20,3" ideal-
nie wpasuje sie w kazdg kuchnie. Jest idealnym pomocnikiem w
szybkiej produkgji potraw i przekgsek o stale wysokiej jakosci.

Ubogie w ttuszcz, zdrowe potrawy
z Crisp&Tasty

Lekkie i zdrowe jedzenie jest w modzie takze w
branzy fast food i food-to-go. Dzieki czterem sys-
temom zarzgdzania funkcjami, Convotherm mini
pokazuje swoje mocne strony jako piec konwekcyj-
no-parowy: Z Crisp&Tasty przyrzadzanie i smazenie
potraw w czystym, gorgcym powietrzu jest wyjgtko-
wo szybkie, ale tez wymaga znaczniej mniej ttusz-
Czu. Z zewnatrz jedzenie jest bardzo chrupigce - nie
jest jednak wysuszone mimo szybkiej obrébki w wy-
sokiej temperaturze, w srodku pozostaje delikatne

i soczyste.

Bardzo tatwa obstuga,
jednakowe rezultaty

W odréznieniu od frytkownic, opiekaczy itp.,
Convotherm mini jest uniwersalnym urzgdzeniem
do przyrzadzania najrézniejszych potraw. Dzieki
intuicyjnej funkcji easyTouch® nawet czesto zmie-
niajacy sie pracownicy korzystajg z pieca bez trudu
w bezpieczny sposéb. Z Press&Go do automatycz-
nego gotowania mozna uzyskac takg samg jakos¢
dan w kazdej lokalizacji jednym dotknieciem palca.
Optymalny ksztatt komory pieca réwniez zapewnia
jednakowe, najlepsze rezultaty od géry do dotu.



Convotherm Quality Management:
Proces regenerowania umozliwia szybkie
wykonczenie i podanie wczesniej przy-
gotowanych potraw.

Petna elastyczno$¢ w obszarze
dostaw: pyszna réznorodnos$¢ w
mini 6.10

4 blachy dim sum w 8 min
=560 sztuk na godzine

4 blachy sajgonek w 10 min
=240 sztuk na godzine

4 blachy burritos w 10 min
=192 sztuki na godzine

4 blachy skrzydetek kurczaka w 14 min
=24 kg na godzine

Piec mini nadaje sie do kazdej lokalizadji
- jest ekspertem od dan szybkich, smacz-
nych, a jednoczes$nie ubogich w ttuszcz.

Zalety w skrécie:

P Uniwersalne zastosowanie dla zwyktego
sprzetu QSR
P Stafa jakos¢, niezaleznie od tego, kto
obstuguje urzadzenie
» Maksymalne bezpieczenstwo procesu
P Proste, automatyczne przyrzadzanie
P Centralna analiza danych i serwisu
- online przez KitchenConnect®
» Menu push dla nowych produktéw
z KitchenConnect® do wszystkich lokalizacji
P Intuicyjna obstuga z
Welbilt Common-Controller
P Catkowicie automatyczne, ekologiczne
czyszczenie
P Cleaning Scheduler do czyszczenia
w wybranym momencie

Wytrzymata jakos¢ i przyjazny serwis

Ten, kto od rana do wieczora obstuguje $piesza-
cych sie klientéw i gosci, pod zadnym pozorem nie
moze zawies¢ sie na swoim sprzecie. Convotherm
mini w obszarach jakosci i niezawodnosci definiuje
standard premium w swojej klasie. Konsekwentnie
projektowany jest w taki sposéb, aby byt przyjazny
dla serwisu, ale réwniez - dzieki mozliwosci tgczenia
w sie¢ KitchenConnect® - mozna dodatkowo prowa-
dzi¢ online dla réznych lokalizacji réznego rodzaju
diagnostyke serwisowg i analize bteddw. Pozwala to
za0szczedzi¢ znaczng ilos¢ czasu i kosztow.



Inteligentna wydajnosc:
Convotherm mini z KitchenConnect®.

Dzieki KitchenConnect® praca z piecami mini jest bardzo wydajna, a je]
efekty spetniajg oczekiwania Twoich klientow. Niezaleznie od tego, czy
posiadasz tylko kilka, czy nawet 1000 urzgdzen: w ramach sieci opar-
tej na chmurze mozesz nimi sterowac, monitorowac je i aktualizowac,
gdziekolwiek sie znajdujesz. A na podstawie codziennie aktualizowa-
nych danych i informadji ciggle optymalizujesz swojg oferte i procesy.

Caty potencjat cyfryzacji przy gotowaniu

Podczas pracy z Convotherm mini gromadzi sie
mnoéstwo danych i informacji - to idealna baza do
optymalnej analizy, oceny i planowania wszystkich
proceséw dotyczgcych gotowania i pieczenia. Do
tych danych, zapisanych bezpiecznie w chmurze,
KitchenConnect® umozliwia dostosowany i przej-
rzysty dostep online. Z kitchenConnect® wygodnie
zarzadzaj na ekranie

+ zasobami i serwisem
- wydajnoscia i jakoscia
* menu

10



Obszerne informacje o urzadzeniach, np. ID punktu i
urzadzenia, lokalizacja, stan i dane o instalacji.

Zarzadzanie wydajnosciq i jakoscia:
whnioski z danych

Wykorzystaj baze danych i informacji, aby ciggle
optymalizowa¢ procesy gotowania i pieczenia. Z
pomoca KitchenConnect® Twoj lokal codziennie
staje sie lepszy.

-+ Wzrost ciggtego wykorzystania wszystkich
urzadzen

- Szybkie wykrywanie i reagowanie w przypadku
zmiany trendéw

- Unikanie zbyt duzej i zbyt matej produkgji

- Zabezpieczenie standarddw jakosci przez trans-
parentne dane zbierane w czasie rzeczywistym

- Automatyczna rejestracja, dokumentacja i zapis
wszystkich danych HACCP

+ Obszerny dziat zarzadzania raportami do automa-
tycznego i celowego raportowania: odpowiednie
informacje w odpowiednim czasie dla odpowied-
nich osob

Zarzadzanie menu:
cyfrowa ksigzka kucharska - i o wiele
wiecej

KitchenConnect® otwiera przed Tobg catkiem nowe
mozliwosci, pole do kreatywnosci i wydajnosci pod-
Czas gotowania i pieczenia.

- Dostep do spotecznosci ,Recipes Around the
World" - z ciggle rosngcym zbiorem przepiséw do
pobrania

+ Mozliwos¢ utworzenia wiasnego cyfrowego zbioru
przepisow

- Jednoczesne, zdalne dostosowanie menu na
praktycznie nieograniczonej liczbie urzagdzen w
réznych lokalizacjach

Zarzadzanie zasobami i serwisem:
petna kontrola Twojej kuchni

Na réznych, indywidualnie dopasowanych ekranach
w kazdej chwili masz w zasiegu wzroku wszystkie
informacje o swoich urzgdzeniach zwigzane z pla-
nowaniem, kontrolg i serwisem.

+ Podfgczenie od 1-1000 urzgdzen lub wiecej

+ katwe zarzadzanie wszystkimi urzgdzeniami
w réznych lokalizacjach

+ Przedstawienie wszystkich istotnych informacji
o produkgji dla kazdego urzadzenia

+ Wykrywanie trendéw dla danej lokalizagji

+ Natychmiastowe, szczegdtowe komunikaty
o btedach

+ Naprawa przy pierwszym podejsciu: mozliwos¢
zdalnej analizy wielu bteddéw

+ Praca na cyfrowym blizniaku: precyzyjne infor-
macje dla serwisantéw o btedach, wymaganych
czesciach zamiennych, itd.

- Efektywna kontrola dostepu przez szyfrowanie
i profile uzytkownikdw

183¢ay: 231 39m

»
C
82

824

Szczegbtowe informacje np. o najlepiej sprzeda-
jacych sie produktach, przebiegu w czasie, warto-
Sciach maksymalnych i srednich.

Prezentacja zdarzer majgcych wptyw na jakos¢, np.
pominietych cyklach czyszczenia lub przerwanych

procesach przyrzadzania potraw.

1



Restauracje i kuchnie przemystowe

Silny, maty pomocnik
w dobrej kuchni

Tam, gdzie gotowanie jest wymagajgce, korzysta sie z najlepszych
narzedzi i dlatego Convotherm mini to idealne uzupetnienie
profesjonalnej kuchni, ktére pomoze w przyrzgdzaniu lub
regenerowaniu mniejszych ilosci jedzenia.

Wydajne urzgdzenie stacjonarne
w profesjonalnej kuchni

W wymagajagcym lokalu a la carte, Convotherm mini
przydaje sie jako elastyczne urzgdzenie stacjonarne.
Na niewielkiej powierzchni znajdzie on swoje miejsce
w kazdej profesjonalnej kuchni. Piec mini pod wzgle-
dem zakresu funkgji to wszechstronny piec konwek-
cyjno-parowy, ktéry bez trudu radzi sobie z najbar-
dziej skomplikowanymi zadaniami. Zastepuije liczne,
specyficzne urzadzenia, jak np. wanna do gotowania
sous vide, szafe grzewczg czy dehydrator. Poza tym
mozesz polega¢ na mini w przypadku delikatnego,
nocnego przyrzadzania potraw, i nie musisz w tym
celu zajmowac swoich duzych urzadzen.

Zalety w skrécie:

P Pasuje do kazdej profesjonalnej kuchni,

postawiony na ladzie, a takze powieszony

na Scianie

Ostona nie jest wymagana

Peten zakres funkgji dla wszystkich metod

przyrzadzania potraw

Dzieki Traytimer petna kontrola przy roz-

nych zamdwieniach w tym samym czasie

e sy e

towi sciennemu piec mini , ;

wszedzie znajdzie miejsce. kawatkow miesa

P Idealny pomocnik w codziennym zachowy-
waniu zasady mise en place

P tatwa i szybka obstuga z easyTouch®, a tak-
ze ze standardowym panelem obstugi

» Automatyczny wstepny start, idealny na
przerwe miedzy serwisem potudniowym i
wieczornym

P Brak straty czasu przed koncem zmiany lub
podczas serwisu dzieki catkowicie automa-
tycznemu czyszczeniu

vV VvV VvV

Panel obstugi mini Standard
koncentruje sie na tym, co
istotne.
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Maty piec, na ktérym mozesz polegad

Maty mistrz, duza wydajnos¢: Piec
mini 6.06 jako urzadzenie stacjonarne . L .
Ze swojg szerokoscig 51,5 cm lub 20,3" Convotherm

Blanszowanie 4 blach* warzyw w 8 min mini pasuje do kazdej stacji w wymagajacej kuch-
=28 kg na godzing ni. W ten sposéb kucharze w kazdej sytuacji majg
bezposredni dostep do wydajnego urzadzenia i nie

Gotowanie technik ide 4 blach* . L e
oromanie _echiniia sous vide A blac muszg opuszczac swojej stacji. Niewazne czy chca

tososiaw 22 min

= 64 sztuki na godzine przygotowac Swieze, specjalne QOdatki lub mate

smaczne kaski, czy regenerowac przygotowane
Grillowanie medium 4 blach stekéw w 6 min wczesniej potrawy lub utrzymad ich temperature -
= 160 sztuk na godzing mini wspiera ich we wszystkim.

4 blachy zapiekankiw 10 min
=120 porgcji na godzine

*przy blachach o gtebokosci 65 mm

Convotherm mini Standard

Po prostu profesjonalizm.

Zgodnie z mottem ,Mniej znaczy wiecej" panel
Convotherm mini Standard zapewnia intuicyj-
ng obstuge. Dzieki klasycznym elementom ob-
stugowym, jak przetgczniki, pokretta i przyciski,
mozna fatwo, szybko i w dopasowany do sie-
bie sposéb uruchomi¢ wszystkie istotne funk-
Cje, co szczegbdlnie doceniajg profesjonalisci.

Piec mini Standard jest tez oczywiscie wyposa-
zony w przyciski szybkiego wyboru do zapisu
Ulubionych. Takze w kwestiach wydajnosdi,
elastycznosci i komfortu nie ustepuje on w
niczym innym produktom z ekranem dotyko-
wym z tej samej serii.

Piec mini Standard to idealne urzadzenie
dla ekspertéw. Przyktadowo w serwisie a la
carte, gdzie pomoze Ci wszystkimi funkcjami
potrzebnymi do utrzymywania temperatury
i regenerowania potraw.
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Systemy zarzgdzania funkcja-

mi Convotherm: Do prowadze-
nia optymalnych prac i osiggania
najlepszych wynikow.

Tempo, jakos¢ i elastycznos¢: Klienci i gosScie stawiajg przed
Tobg i Twoim zespotem wiele wyzwan kazdego dnia. Dlatego
Convotherm mini z 4 systemami zarzgdzania funkcjami pomoze
Ci zachowac najwyzszg wydajnos¢ przez caty czas. Wykona za
Ciebie wiele zmudnych, rutynowych dziatan i zapewni optymali-
zacje procesow oraz najlepsze wyniki.

climate
management

Convotherm mini zapewnia odpowiedni klimat

w komorze pieca dla kazdego produktu. Robi to

w sposob catkowicie naturalny, bez skomplikowa-
nej regulacji ani sterowania - prosto i inteligentnie.
Gwarantuje to nie tylko doskonate rezultaty goto-
wania i pieczenia, ale rowniez mozliwie najmniejsze
zuzycie energii.

+ HumidityPro - ecoCooking
- Crisp&Tasty - Gotowanie Delta-T

production
management

W petni automatyczne albo reczne przyrzadzanie; do
wsaddw pojedynczych albo mieszanych: Inteligentne
funkcje doskonale do siebie dostosowane, umoz-
liwiajg Convotherm mini automatyczng i transpa-
rentng obstuge wielu etapdw produkgji. Oznacza to,
ze mozesz pracowac bardzo efektywnie, w sposéb
skoncentrowany, z mniejszym stresem.

* Press&Go + Zarzadzanie HACCP
+ Zintegrowana ksigzka - tgcznosé
zrecepturami do goto- - Cook&Hold
wania i pieczenia: - ConvoServe
 TrayView

14
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Dzieki szerokiemu zakresowi innowacyjnych funkgji
Convotherm mini pomaga kazdorazowo osiggac
najlepsze rezultaty w gotowaniu i pieczeniu. Inteli-
gentna technologia czujnikéw, wyjgtkowy, dobrze
przemyslany przeptyw powietrza oraz inteligentna,
indywidualnie programowana dla kazdego produktu
i wypieku interakcja pary, goragcego powietrza i cza-
su - Convotherm mini gwarantuje idealng jakosc¢.

- AirFlow Management - Regulowana pred-

- BakePro ko$¢ wentylatora
+ Crisp&Tasty - ConvoSmoke
+ ConvoServe

cleaning

Managemen t
Doskonata czystos¢ przez caty czas jest wrecz
wbudowana w Convotherm mini. W petni automa-
tyczny, wyjatkowo prosty, niezawodny i przyjazny
dla Srodowiska system czyszczenia ma certyfikat
nawet do pracy bez nadzoru. Ponadto innowacyjny

pakiet HygieniCare dodatkowo wspomaga higiene
w kuchni.

+ 4 stopnie czyszczenia -+ HygienicSteam
oraz 3 tryby czyszczenia: Higieniczne uchwyty

+ Tryb eco certyfikowana
+ Tryb express ochrona przed
+ Cleaning Scheduler bryzgami wody

+ Indywidualne profile
czyszczenia
15



climate
management

Klimat ma prymat
niezaleznie od produktu.

Parowanie, duszenie, grilowanie, gratynowanie lub zapiekanie -
Convotherm Climate Management w Convotherm mini zawsze
zapewnia idealny klimat przyrzgdzania potraw. Optymalna ilos¢
wilgoci dba o delikatnosc¢ i soczystos¢, podczas gdy dodatkowa
porcja wysokiej temperatury zapewnia sztywnos¢ i chrupkosc.
Naturalnie zawsze przy optymalnej efektywnosci wykorzystania
czasu i zasobow.

Szybkie osuszanie: Crisp&Tasty

Doskonate, chrupigce wykonczenie w najkrétszym
mozliwym czasie - dzieki Convotherm mini z funk-
Cjg Crisp&Tasty. Aktywne odprowadzanie pary

i jednoczesne doprowadzanie Swiezego powietrza
pozwala osuszy¢ komore pieca w minimalnym
czasie. Nastepnie produkty w czystym, gorgcym
powietrzu stajg sie apetycznie chrupigce. Jeden

z 3 poziomow odwilzania mozna wybrac recznie
albo zaprogramowac.

SafeCoolDown

Samoczynne, bezpieczne obnizanie temperatu-
ry w komorze pieca przy zamknietych drzwiach
pomiedzy procesami gotowania i pieczenia przy
réznych temperaturach oraz przed czyszczeniem.

Wilgotnos¢ wedle zyczenia: HumidityPro

W ramach funkgji HumidityPro, Convotherm mini § 150-°C
w trybie konwekcyjno-parowym juz od 30 °C, AT
oprécz automatycznej regulacji wilgotnosci, dostepna 01:10:00 /& I

jest réwniez regulacja reczna - do spersonalizo- T,

wanych ustawien. Najbardziej soczyste potrawy - <5 = |
indywidualnie, wedtug zatozen. Idealne réwniez do N
utrzymywania temperatury dan. Wystarczy wybrac
jeden z trzech poziomdw - nie jest konieczne wpro-

wadzanie wartosci procentowych. 3-stopniowa, dodatkowa wilgotnos¢ dzieki Humidity
Pro, do wyboru w trybie konwekcyjno-parowym.
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Optymalne rozwigzania
dla najlepszych wynikow.

Jedyne w swoim rodzaju funkcje i cechy Convotherm Quality
Management pomagajg dostarczac na stot, czy wydawac z lady
tylko produkty najwyzszej jakosci. W ten sposéb mini gwaran-
tuje zawsze optymalng rownomiernos¢, objetosc i Swiezos¢ lub
przyrumienienie wypiekdw - dla zadowolonych gosci i klientdw,

ktérzy chetnie powracaja.

Od delikatnych po szybkie:
Airflow Management

Niezaleznie od tego, czy potrzebne jest precyzyjne
doprowadzenie wilgotnego lub suchego powietrza,
czy szybkie odwilzanie atmosfery w komorze pieca:
Dzieki zmiennej predkosci powietrza z automatycz-
nym nawrotem kierunku oraz dopracowanej tech-
nice przeptywu, z Convotherm mini zawsze mozna
uzyskac najlepsze wyniki, nawet przy delikatnych
produktach.

BakePro

Trzystopniowa funkcja pieczenia BakePro w Convo-
therm mini zapewnia idealng, rownomierng atmos-
fere w komorze pieca dla wszystkich wypiekanych
produktéw, niezaleznie od tego, czy sg nimi wstep-
nie przyrzadzone produkty Swieze, gteboko mrozo-
ne, czy wstepnie wypieczone. Wypiekdw mrozonych
nie trzeba odmraza¢. BakePro gwarantuje najlepsze
wyrastanie, optymalng elastycznos¢ skorki i ide-
alny potysk, a takze dtugg trwato$¢. Samodzielnie
ustawiasz tylko indywidualny czas i temperature.
Mozliwos¢ maksymalnego obcigzenia przektada sie
na doskonatg dostepnos¢ produktu, nawet w szczy-
towym czasie.

. — — r" '_-—
\14-

A
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Doktadnos¢ co do stopnia: Czujnik
pomiarowy temperatury rdzenia

Convotherm mini wyposazony jest w wielopunk-
towy czujnik do mierzenia temperatury rdzenia

z detekcjg nieprawidtowego whbicia oraz opcjonalny,
wtykany osobno zewnetrznie czujnik sous-vide.

W ten sposéb mozna niezwykle precyzyjnie okresli¢
temperature w przygotowanym produkcie.

Precyzyjne wykonhczenie:
Funkcja regenerowania

Dzieki funkcji regenerowania Convotherm mini moz-
na wczesniej przygotowac potrawy i wykonczyc je
po prostu w odpowiednim momencie. Twoi klienci
zawsze otrzymujg Swieze potrawy, a jednoczes$nie
0szczedzasz czas pracy i zwigzane z tym koszty
oscbowe.
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production
management

Przemyslana technika
do efektywnych procesow.

Dzieki dopracowanej kombinagji inteligentnych rozwigzan
Convotherm Production Management utatwia prace, czyni jg
bezpieczniejszg i efektywniejszg. W ten sposéb mini doskonale
wspiera Ciebie i Twoj zespOt w 0sigganiu najwyzszych wynikow -

nawet wtedy, gdy na kuchni jest mtyn.

Automatyczne gotowanie za pomocga
przyciskéw szybkiego wyboru: Press&Go

Press&Go w stresujgcej codziennosci jest oczeki-
wanym odprezeniem, nierzadko dla czesto zmie-
niajgcych sie pracownikéw: Mozna natychmiast
wystartowac z réznymi kategoriami produktéw.
Podgrzewanie, kompensacja strat ciepfa, np. przy
otwieraniu drzwi lub przy réznych ilosciach zata-
dunku oraz wybdr trybdw przyrzadzania i pieczenia
odbywajg sie automatycznie. W zintegrowanej ksigz-

Press&Go: tatwos¢ obstugi nawet dla wielojezycz-
nych pracownikdw dzieki wyraznym zdjeciom dan
i grup produktéw oraz wspomaganym animacjami
zaleceniom dla uzytkownikéw i zgdaniom.
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ce kucharskiej z 6 wstepnie ustawionymi katego-
riami produktéw mozna zapisa¢ maksymalnie 399
profili przyrzadzania, obejmujacych do 20 krokdw,
ktére nastepnie mozna otworzy¢ jednym przyci-
skiem. Dopasowane do siebie profile przyrzadzania
do efektywnego, mieszanego zatadunku, wyswie-
tlane sg automatycznie, a ulubione dostepne sg
zawsze w przejrzystej formie.

Wszystko na widoku przy
automatycznym gotowaniu: TrayView

Przy zmiennym zatadunku mieszanym Convotherm
mini na wy$wietlaczu o wysokiej rozdzielczosci pre-
cyzyjnie wskazuje, co przyrzgdzane jest lub wypie-
kane na kazdej z potek i jak duzo czasu pozostato.
Urzadzenie sygnalizuje optycznie i akustycznie
gotowos¢ produktu. W ramach kompensacji strat
ciepta TrayView po kazdym otwarciu drzwi urzadze-
nia oblicza czas przyrzgadzania i pieczenia osobno
ponownie dla kazdej pofki.

Dzieki wyraznej organizacji wyswietlacza o proste]
strukturze np. w Press&Go i TrayView widoczny jest
na pierwszy rzut oka stan wykonczenia.



Reczne zarzadzanie zatadunkiem:
TrayTimer

Przy recznym zarzadzaniu zatadunkiem TrayTimer

w Convotherm mini dob6r idealnego czasu dla kaz-

dej potki opiera sie na Twoim osobistym wyczuciu.

Nawet przy zmiennym zatadunku mieszanym masz

mozliwos¢ indywidualnego dostosowania czasu
przyrzadzania i pieczenia do kazdego produktu na
potce wedtug wiasnych potrzeb. TrayTimer oferuje
Ciggty przeglad pozostatych czaséw przyrzadzania
dla wszystkich dan i potek.

00:05:34

TrayTimer: Dla kazdej potki oznaczona kolorem,
precyzyjna co do sekundy informacja o pozostatym
czasie przyrzadzania.

Convotherm Production

Management w skrdcie:

P Press&Go: Automatyczne gotowanie,
jednym przyciskiem

P Zintegrowana ksigzka kucharska:
Zapisywanie do 399 profili przyrzadzania

P TrayTimer - zarzadzanie zatadunkiem
w trybie recznym

P TrayView: Zarzadzanie zatadunkiem
w trybie automatycznym

P MessageStep: do indywidualnych zalecen
pomiedzy krokami profilu

» Zarzadzanie HACCP

P t3cznos¢: Gotowanie w sieci dzieki seryjne-
mu wyposazenie w interfejs WiFi lub LAN

» Cook&Hold: Na koniec procesu obniza
automatycznie temperature - gotowanie
i utrzymywanie w cieple w jednym

P ecoCooking: Mozliwos$¢ wigczenia od 30 °C,
idealne do produktow z dtugim czasem
przyrzadzania

» Garowanie Delta-T
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cleaning
management

Czystosc bez wysitku i bez-
kompromisowa higiena.

W kuchni i za ladg czystosc i higiena sg nieodzowne - dbatosc

0 nie musi by¢ jednak szybka i nie wymagac duzo pracy. Dlatego
mini, poprzez Convotherm Cleaning Management oferuje caty
szereg wyjgtkowych cech i funkcji, by zapewni¢ wyjgtkowo efek-
tywne, wygodne i ekologiczne czyszczenie.

ConvoClean: Maksymalna elastycznos$é,
minimalne zuzycie

W petni automatyczny system czyszczenia
ConvoClean+ w Convotherm mini, dzieki 3 stopniom
intensywnosci, w pofgczeniu z Clean i Care Booster,
stale zapewnia optymalng higiene. Praktyczny tryb
Express umozliwia czyszczenie w zaledwie ok. dzie-

sieciu minut - w przerwie, nawet w godzinach szczy-

tu. A dzieki dodatkowe] funkgji ptukania komora
pieca klienta sprawa zawsze ol$niewajgce wrazenie.

Ekologiczne i niezwykle bezpieczne

ConvoClean gwarantuje maksymalne bezpieczen-
Stwo, poniewaz przy rozpoczeciu procesu czysz-
czenia nie dochodzi do kontaktu z substancjami
chemicznymi. Srodki czyszczgce sg dodatkowo
biodegradowalne iprzyjazne dla srodowiska.
Convotherm mini jest certyfikowany dla czyszcze-
nia bez nadzoru. Oznacza to, ze: program mozna
uruchomic na koniec pracy i nie trzeba czekac na
zakonczenie czyszczenia. Po zakonczeniu czyszcze-
nia, nastepnego ranka mozna natychmiast kontynu-
owac prace, bez dodatkowej kontroli.

Indywidualne i mozliwe do
zaplanowania bez trudu

Dzieki harmonogramowi czyszczenia Cleaning
Schedular w Convotherm mini mozna dla kazdego
dnia, co do minuty okresli¢ moment automatyczne-
g0 rozpoczecia programu czyszczenia. Indywidual-
ne, ulubione pozycje czyszczenia z wiasnym opisem
i ikong mozna utworzy¢ fatwo i uruchomic¢ jednym
palcem.
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Kompaktowa szuflada na srodek czyszczacy
do napetnienia Srodkiem ptuczgcym ConvoCare i
srodkiem czyszczacym ConvoClean.

Menu umozliwia bardzo tatwy wybor programow
czyszczenia, jednym dotknieciem.

F . (5a (5u

14:21:00

14:26:00
01

Cleaning Schedular: Wczesniejsze programowanie
czyszczenia co do minuty - na kazdy dzien tygodnia.



Convotherm Cleaning

Management w skrdcie:

» Duza elastycznos¢: 3 stopnie intensywno-
$ci, w potaczeniu z Clean i Care Booster

P Tryb Express: Czyszczenie w zaledwie
10 minut; ptukanie (Quick Rinse)
w tylko 2 minuty

» Cleaning Schedular: Planowanie czasu
Czyszczenia z wyprzedzeniem

» Indywidualne ulubione czynnosci czyszcze-
nia: Utworzone samodzielnie i uruchamiane
jednym przyciskiem

» Uchwyty higienicznie i folia obstugowa ogra-
niczajg namnazanie sie mikroorganizmaow

» Ochrona przed bryzgami: Certyfikacja
w oparciu o klase ochronng IPX4

Rozwigzania HygieniCare
dla maksimum
bezpieczenstwa:

Lepiej mie¢ pewnos¢: Higieniczne
powierzchnie

Higieniczne uchwyty Convotherm mini z antybakte-
ryjnego tworzywa sztucznego zapobiegajg w catym
cyklu eksploatacji urzadzenia namnazaniu sie mi-
kroorganizmdw w newralgicznych punktach dotyku
urzadzenia.

Szybko pod reka: Spryskiwacz reczny

Praktyczny spryskiwacz reczny Convotherm mini
idealnie nadaje sie do szybkiego recznego czysz-
czenia na biezgco. Dla zachowania optymalnej
higieny, spryskiwacz wyposazony jest w powtoke
antybakteryjna.

Czyste na zewnatrz, bezpieczne w Srodku.
Certyfikowana ochrona przed bryzgami

Convotherm mini na catej powierzchni
zabezpieczony jest przed wnikaniem bryzgéw wody,
zgodnie ze stopniem ochrony IPX4. W ten sposéb,
nawet przy doktadnym czyszczeniu srodowiska
pracy nie dochodzi do skazenia wnetrza urzgdzenia
Srodkami czyszczacymi lub dezynfekcyjnymi.
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Jeszcze wiecej bezpieczenstwa przy przygotowaniu
potraw z Convotherm mini: Innowacyjna integracja
jondw srebra w materiale uchwytu.
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Wysokiej jakosci, trwate i

ekonomiczne - w eksploatac

| serwisowaniu.

Convotherm mini jest synonimem niezawodnosci i trwatosci.
Jego pierwszorzedne wykonanie i wyjgtkowo prosta, tatwa

w serwisowaniu konstrukcja odzwierciedlajg naszg filozofie
IntelligentSimplicity. Maksymalne korzysci na co dzien i
minimalne naktady w sytuacjach nieprzewidzianych.

IntelligentSimplicity:
Skupienie na tym, co istotne

Wiodgace rozwigzania techniczne zapewniajg klien-
tom korzysci w najprostszy, najoszczedniejszy

i najefektywniejszy sposob. Te zasade nazywamy
IntelligentSimplicity — a Convotherm mini uosabia

ja pod kazdym wzgledem: katwos¢ zrozumienia.
tatwa obstuga. tatwe czyszczenie. tatwa konserwa-
Cja. | prosta naprawa. Urzgdzenie pracuje efektyw-
nie i oszczednie. Wszystko ma swoje miejsce, swoj
sens, swojg logike.

Konstrukcja w kazdym miejscu utatwia
serwis

Convotherm mini od strony konstrukcyjnej zapro-
jektowany jest tak, by wszedzie zapewni¢ przyjazny
serwis. Urzadzenia w sieci wysytajg komunikaty

0 btedach, ale umozliwiajg rowniez diagnostyke
on-line. Cztery porty serwisowe ufatwiajg dostep
do wewnetrznego zycia urzadzenia, co z kolei
umozliwia szybkg i tatwg konserwacje lub naprawe.
Liczba elementéw mini jest Swiadomie ograniczona.
Niektére elementy sg tez identyczne z rodzing pro-
duktéw maxx, co poprawia dostepnos¢ czesci. Do
wszystkich prac serwisowych wymagane sg wytgcz-
nie standardowe narzedzia. Prosciej sie nie da.
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Utatwiajaca serwis konstrukcja

Convotherm mini z czterema portami serwisowymi
utatwia konserwacje i naprawy, sprawia ze sg one
szybsze i mniej kosztowne.




IntelligentSimplicity

Przemyslana prostota jako zasada
konstrukcyjna.

Maksymalne korzysci przy
minimalnych naktadach.

Kompetentny serwis:
Na catym sSwiecie i o kazdej porze

Convotherm mini zapewnia wysokie bezpieczen-
stwo dziatania nawet w sytuacji awarii techniczne;j.
Jezeli to konieczne, klienci mogg skorzystac z sieci
partnerdow serwisowych na catym Swiecie - dosko-
nale wykwalifikowanych dzieki miedzynarodowe;j
koncepdji treningdw serwisowych. Convotherm
gwarantuje najszybsze czasy reakcji, maksymal-
ng gotowos¢ do dziatania oraz ciggta dostepnosc
czesci zamiennych.

Niezawodnos$¢ i trwatos¢
».made in Germany"

Inzynierowie i technicy Convotherm, w oparciu

0 bezkompromisowe zatozenie perfekcji i w Scistej
wspotpracy z profesjonalnymi w branzy, pracujg
stale nad innowacyjnymi rozwigzaniami dla na-
szych klientéw na catym Swiecie. Convotherm byt
m. in. juz w roku 1995 byt pierwszym producentem
piecow konwekcyjno-parowych z certyfikatem

DIN ISO 9001. Zaprojektowany i wyprodukowany

w Niemczech, kazdy Convotherm mini opuszcza za-
ktad dopiero po przejsciu wielogodzinnego, stupro-
centowego testu sprawnosci.

Ponadto firma Convotherm w roku 2000 jako
jedno z pierwszych przedsiebiorstw w Niemczech,
przeszta audyt w oparciu o norme ekologiczna

ISO 14001, a dodatkowo ma certyfikat zarzgdzania
energig wedtug ISO 50001.

IntelligentSimplicity

w skrécie:

Zalety dla Ciebie!

P tatwa obstuga - dla kazdego
uzytkownika

P Maksymalna efektywno$¢ wykorzy-
stania czasu, wody i energii

P Wyjatkowa tatwosc i efektywnos¢
czyszczenia

P Najwyzsza jakos¢ ogranicza
nakfady na konserwacje i naprawy

P Konstrukcja w kazdym miejscu
utatwia serwis
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Roznorodne akcesoria.
Doskonate dopasowanie
do potrzeb klientow.

Bogata oferta przemyslanych akcesoriow sprawia, ze praca
z Convotherm mini staje sie jeszcze prostsza, wygodniejsza
| efektywniejsza:
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Zestaw - stos

Dwa Convotherm mini
jeden nad drugim to
podwdijne korzysci na tej
samej powierzchni.
Dostepne z kétkami lub
bez iz szufladamina
Srodek czyszczacy.

Podstawy

Wszystkie podstawy
Convotherm mini wyko-
nane sg z wysokiej jakosci
stali nierdzewnej i zapew-
niajg maksymalne stan-
dardy higieny. W réznych
rozmiarach i wersjach
zapewniajg stabilnos¢

i dostepne sg na zyczenie

réwniez w formie mobilnej.

Blachy i ruszty
Wysokiej jakosci blachy

i ruszty ze stali nie-
rdzewnej do Convotherm
mini z powtokg anty-
bakteryjng dostepne sg
w rozmiarach GN.

Uchwyt Scienny
Praktyczny uchwyt
$cienny umozliwia wy-
jatkowo ergonomiczne
mocowanie Convotherm
mini na $cianie.

Srodki do czyszczenia

i pielegnacji

Wszystkie produkty do
czyszczenia i pielegnacji
Convotherm sg biode-
gradowalne i optymalnie
dostosowane do progra-
Mmu czyszczenia
ConvoClean.

Prysznic reczny
Praktyczny spryskiwacz
reczny z ptynng regula-
Cjg przeptywu idealnie
nadaje sie do szybkiego
recznego czyszczenia
na biezgco. Powtoka an-
tybakteryjna zapewnia
optymalng higiene.

Szuflada na Srodek
czyszczacy

Do napetniania srodka-
Mi CzyszCzacymi
ConvoClean - praktyczne
i bardzo ergonomiczne
rozwigzanie.



Do dobrego klimatu
w kuchni.

Z wydajnymi ostonami kondensacyjnymi do Convo-
therm mini para i wilgo¢ usuwane sg doktadnie tam,
gdzie powstaja. Do efektywnego Front cooking i
przyjemnego klimatu roboczego w kuchni.

mini ostona kondensacyjna pro

Wyraznie przyjemniejsza atmaosfera w pomiesz-
czeniu dzieki wyciggowi frontowemu przy otwie-
raniu drzwi. Ostone obstuguje sie tatwo przez
Convotherm mini. W czasie procesu przyrzadzania
pracuje w oszczednym trybie Standby.

mini ostona kondensacyjna pro black

Pod wzgledem wyposazenia i funkcji jest taka jak
mini ostona kondensacyjna pro a dodatkowo ma
matowe, czarne lakierowanie dopasowane do
Convotherm mini black. Optymalna atmosfera

w pomieszczeniu i doskonaty wyglad.

ConvoVent mini

Ostone uruchamia sie za pomocg wigcznika /
wytgcznika. Para z kré¢ca wylotowego zostaje ze-
brana i skondensowana. Powietrze wttaczane jest
z powrotem do pomieszczenia. Nie jest wymagane
przytacze zimnej wody do ostony.

easyTouch® Standard
Opcje
Zewnetrzny design w kolorze czarnym na stali szlachetnej > >
Drzwi urzadzenia lewostronne D D
Wykonanie morskie D D
mini mobil ze zintegrowana szufladg na wode czysta i brudng, co eliminuje konieczno$¢ statego przytgcza wody > >
Bezpieczne zamkniecie drzwi (z funkcja blokady i pozycja uchylenia) D D
Dostepne rézne napiecia > >

Elementy wyposazenia: Dostepne dodatkowo >
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Mini znajdzie sobie miejsce
PO prostu wszedzie.

Convotherm mini pasuje doskonale do kazdego Srodowiska roboczego
nie tylko ze wzgledu na kompaktowe wymiary zewnetrzne. To row-
niez sprytne rozwigzania dla zabudowy i montazu sprawiaja, ze jest
uzyteczny wszedzie tam, gdzie jest potrzebny.

Dwa mini jeden na drugim:
dodatkowa elastycznos¢

Praktyczny zestaw-stos umozliwia stosowanie
dwaoch piecéw Convotherm mini bezposrednio
jeden nad drugim. mini easyTouch dostepny jest
réwniez w wersji 2w1, w ktérej dwie komory pieca
obstuguje sie z jednego panelu. Oba rozwigzania
zmniejszajg nakfady i zapewniajg jeszcze wiekszg
elastycznos¢ zwtaszcza w godzinach szczytu. Dzieki
temu mozna np. na gorze przyrzadzad potrawy na
parze a na dole wypiekac.

Ergonomiczny i praktyczny: Na Swiezym powietrzu i w drodze

montaz scienn
y Piwny ogrédek, impreza plenerowa czy

Nawet w najciasniejszych warunkach znajdzie sie food-truck - Convotherm mini mobil mozna

miejsce dla Convotherm mini. Urzgdzenie dzieki stosowac wszedzie, réwniez w terenie. To

specjalnym uchwytom $ciennym mozna tatwo i bez- rozwigzanie oferuje maksymalng elastycznosc

piecznie zamocowac do kazdej odpowiedniej $ciany. ruchu. Dzieki zintegrowanym szufladom na
wode Swiezg i brudng piec jest niezalezny od
przytaczy wody.

W wersji kompaktowej mini mobil moze by¢ ponad-
to stosowany ze zwyktym przytgczem 230 V. Dzieki
Convotherm mini mobil gastronomia plenerowa
jest znacznie blizej gosci - a potrawy trafiajg na stot
szybciej i w Swiezszej postaci.

B

Zamontowany bezpiecznie na $cianie matowy mini black
dodatkowo atrakcyjnie przykuwa wzrok w przestrzeni
handlowej.
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Dane
techniczne

2,
6.06

Elektryczne urzadzenie natryskowe

10.

10 =

Wymiary (sz. x gt. x wys.) standard 515 x 599 x 628 mm 515 x 777 x 628 mm 515x 777 x 877 mm
Wymiary (sz. x gh. x wys.) easyTouch 515 x 599 x 665 mm 515 x 777 x 665 mm 515 x 777 x 895 mm
Pojemnos¢ zatadunku (GN) 6x2/3 6 x 1/1 10 x 11
Odlegtos¢ potek elastyczne elastyczne elastyczne
Czestotliwos¢ 50/60Hz 50760 Hz 50/60Hz
Napiecie TN~ 230V / 3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ 400V
Uchwyt pomiarowy 3,0/5,7 kW 71 kW 10,5 kW
Masa (bez opcji/akcesoridw)* 45 kg 55 kg 70 kg
easyTouch® Standard
Rodzaje przyrzadzania potraw
Para (30-120 °C) z gwarantowanym nasyceniem pary » »
Para kombi (100-250 °C) z automatycznym dostosowaniem wilgoci » »
Gorgce powietrze (30-250 °C) ze zoptymalizowanym przenoszeniem ciepta > >
Obstuga Interfejs obstugi easyTouch®:
7-calowy szklany ekran wysokiej rozdzielczo$ci TFT (pojemnosciowy) >
Dynamiczny ekran z krétkim czasem reakdji >
Pierscien TriColor wskazuje aktualny stan pracy >
Climate Management
HumidityPro - nawilzanie 3-stopniowe »
Crisp&Tasty - 3-stopniowe odwilzanie > >
Quality Management
Airflow Management - zmniejszona predkos¢ wentylatora i praca w trybie autorewers » »*
BakePro - tradycyjna, 3-stopniowa funkcja pieczenia »
Regenerowanie - elastyczna funkcja regeneracji z preselekcja > >
Delta-T » »
Przyrzadzanie w niskiej temperaturze d
Naparowanie reczne » »
Production Management
Automatyczne gotowanie z Press&Go dzieki 399 profilom (tryb managera i tryb zatogi) »
Zintegrowana ksigzka kucharska z 7 kategoriami >
TrayTimer - jednoczesne zarzadzanie zatadunkiem dla réznych produktéw » >
TrayView - zarzgdzanie zatadunkiem do automatycznego gotowania réznych produktéw >
z Press&Go
Zarzadzanie ulubionymi > >
ecoCooking »
Auto Start »
Etap wiadomosci »
Cookbook merge »
Funkcja wstepnego nagrzewania i cool down > *
Zapis danych HACCP » »
Interfejs ethernetowy/WiFi (LAN) »
Interfejs RS232 »
Ztgcze USB zintegrowane z maskownicg panelu obstugi >
Cleaning Management
ConvoClean+ w pefni zautomatyzowany system czyszczenia z trzema stopniami intensywnosci, do
pofaczenia z Clean i Care Booster, 10 minutowy program czyszczenia Express i 2 minutowy Quick Rinse | ekl >
(ptukanie woda)
Funkcja Safe Cool Down przed czyszczeniem (przy zamknietych drzwiach) » »
Rozwigzania HygieniCare:
Higieniczne p‘unkty kontaktu do zapobiegania namnazania sie mikroorganizmaow > >
(uchwyt drzwiowy i spryskiwacz reczny z ptynna regulacja)
Konstrukcja
Oswietlenie ksenonowe komory pieca o niskich wymogach serwisowych » >
Drzwi urzadzenia z podwdéjnym przeszkleniem, prawostronne > >
Uchwyt drzwiowy z funkgjg zatrzaskiwania > »
Wielopunktowy czujnik do mierzenia temperatury rdzenia na state potgczony z urzadzeniem, z detekcjg >
nieprawidtowego umiejscowienia
Generowanie pary poprzez wtryskiwanie wody do komory pieca > >

Elementy wyposazenia: Standard ®
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*** nie dotyczy mini w wersji mobilnej

** reczne

* nie dotyczy napie¢ specjalnych
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