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IS Convotherm maxx pro BAKE

Zawsze swieze pieczywo i przekaski
profesjonalnej jakosci.

Advancing Your Ambitions






Convotherm maxx pro BAKE -
Wypieki profesjonalnej jakosci.
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Oficjalny dostawca sprzetu
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» Regulowana pred-
kos¢ wentylatora
Dostepne 5 usta-
wien - mozliwos¢
zaprogramowania
catkowitej przerwy za
pomocyg BakePro. Dla
bezkonkurencyjnych
rezultatéw nawet
przy najbardziej wy-
magajgcych produk-
tach spozywczych.

» BakePro

Funkcja wieloeta-
powego pieczenia
zapewnia idealne wy-
rastanie, optymalng
elastycznos¢ mieki-
szu oraz perfekcyjnie
btyszczacg skorke
niewielkich wypiekdw.

» Zoptymalizowane
ostony wentylatora
Specjalnie zaadapto-
wane otwory zapew-
niajg idealne rozpro-

| wadzanie powietrza,

a dzieki temu réwno-

mierne efekty w catej

komorze pieca.

» Blachy i akcesoria
w rozmiarach Euro
Norm
Doskonata wymien-
nos¢ z regatami

» Drzwi chowane
Po otwarciu prze-
suwajg sie na bok

P Zintegrowana ksigz- P Potréjne przeszkle-
ka kucharska nie
Utatwia prace, ponie- Wysoka wydajnos¢

waz zawiera zapro-
gramowane receptu-
ry do przygotowania
potraw pieczonych

i gotowanych.

P tacznosé

Dostep do sieci po-
przez WiFi oraz LAN
dla wszechstronnego
zarzadzania danymi.

energetyczna i popra-
wa bezpieczenstwa
dzieki optymalnej
izolacji cieplnej.

Profile fermentacji
Rise&Ready

3 poziomy fermen-
tacji dostosowane

do $wiezego ciasta
drozdzowego gwaran-
tujg optymalny aromat
i wzrost objetosci
ciasta, a takze idealng
skorke.

wzdtuz szyny. Pozwa-
la to unikng¢ kontak-
tu z gorgcg szybga,

a przejscia pozostaja
drozne.

» Wygodna obstuga

W petni dotykowy
interfejs obstugi easy-
Touch® wykorzystuje
piktogramy, dlatego
jest zrozumiaty dla
wszystkich uzytkow-
nikow.

>

piekarniczymi.

Natrysk zamiast
bojlera

Wytwarzanie pary jak
przy profesjonalnym
witryskiwaniu wody:
jeszcze lepsze piecze-
nie z wykorzystaniem
bezposredniego
witryskiwania wody
do rozgrzanej komory
pieca.
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Zainspirowany przez mistrzéw w swoim fachu.

Od ponad 40 lat doktadnie analizowalismy, jaki jest klucz do sukcesu

w Swiecie wypiekdw, a nastepnie razem z piekarzami z catego Swiata
wykorzystaliSmy nasze spostrzezenia do stworzenia najnowoczesniejsze)
technologii dla naszych piecéw konwekcyjno-parowych. Efekt wywotuje
entuzjazm zaréwno u profesjonalistow, jak i koneserdéw:

Convotherm maxx pro BAKE.

Przyjemnos$¢ na rowni z
tradycyjnymi wypiekami

Potgczenie gorgcego powietrza i pary w Convo-
therm maxx pro BAKE (odpowiednio dostosowane
do kazdego produktu) zapewnia optymalne wyra-
stanie, jednolite przypieczenie catego zatadunku
oraz pozwala uzyska¢ puszysty, obszerny miekisz

z chrupigca skorka. Jednocze$nie jedyna w swoim
rodzaju funkcja Natural Smart Climate™, ktéra moze
dziata¢ dzieki obiegowi zamknietemu Convotherm,
sprawia, ze wypieki gotowe do sprzedazy znacznie
dtuzej pozostajg Swieze.

Swieze wypieki sg zawsze w cenie

Mozna je zje$¢ na miejscu albo wzigé na

wynos: Swieze wypieki to ponadczasowy klasyk
na $niadanie, lunch albo przekgske miedzy
positkami. W dzisiejszych czasach klienci oczekujg
jakosciowych, Swiezych wypiekdw nawet poza
tradycyjnymi piekarniami. Wfasnie to mozesz
zaoferowac dzieki Convotherm maxx pro BAKE.

Duza réznorodnos¢ i stata jakos¢

Ciastka z owocami, chrupigce butki, idealna skorka
chleba... Dzieki ofercie pysznych wypiekdéw zdecydo-
wanie wyrdznisz sie na tle konkurencji. Najwazniej-
sze, ze w kazdym przypadku nieodtgcznymi ce-
chami wypiekdw sg jakos¢ i Swiezos¢. Convotherm
maxx pro BAKE pozwala uzyskac najlepsze rezultaty
i profesjonalng jakos¢, nawet jesli pracownicy nie

sg przeszkoleni. Produkty na statym, najwyzszym
poziomie.

Prawdziwa zaleta: przygotowywanie
doskonatych przekasek i produktéw

Tam, gdzie docenia sie Swieze wypieki, nigdy nie
brakuje chetnych na przekaski i przystawki.
Convotherm maxx pro BAKE jest zoptymalizowany
pod katem pieczenia, jednak jest to urzadzenie
wszechstronne, ktére zapewnia peten zakres wydaj-
nosci oferowany przez najnowszg generacje piecow
konwekcyjno-parowych Convotherm. Grillowanie,
duszenie, pieczenie, parowanie i wiele innych:
Convotherm maxx pro BAKE dostarcza maksimum
mozliwosci w zakresie réznych metod przyrzadza-
nia - od $niadan po kolacje.



Zarzgdzanie funkcjami Convotherm: wiecej

miejsca dla wydajnosci.

Dzieki czterem opcjom zarzgdzania funkcjami Convotherm,
Convotherm maxx pro BAKE pomaga stale utrzymywac
najwyzszg wydajnos¢: przejmuje ucigzliwe zadania i dostarcza

zoptymalizowane procesy i rezultaty.

climate
management
Dobrze przemyslane funkcje, ktére zapewniajg

odpowiedni klimat w komorze pieca podczas goto-
wania i pieczenia w Convotherm maxx pro BAKE.

Natural Smart Climate™
HumidityPro
+ Crisp&Tasty

production

management
Dzieki inteligentnym funkcjom Convotherm
maxx pro BAKE gwarantuje bardziej wydajng prace
z wiekszym skupieniem i mniejszg iloscig stresu -
zaréwno w trybie recznym, jak i automatycznym.
Dla rezultatéw o optymalnej niezawodnosci.

+ Tryb manualny albo automatyczny Press&Go
+ TrayView

+ TrayTimer

+ kitchenconnect

quality
management

Specjalne funkcje, dzieki ktérym Convotherm maxx
pro BAKE zapewnia optymalng réwnomiernosg,
poziom wypieczenia oraz objetos$¢ produktéw.

+ Airflow Management
+ Crisp&Tasty
- BakePro

cleaning
management

Convotherm maxx ma wbudowany w petni
zautomatyzowane czyszczenie komory pieca
oraz innowacyjne funkcje zaprojektowane z myslag
o utrzymaniu maksymalnej higieny w kuchni.

+ ConvoClean
+ Hygienic Steam
+ Higieniczne uchwyty

IntelligentSimplicity: po prostu lepiej.

W Convotherm wierzymy, ze rozwigzania techniczne nie sg kom-
pletne, jezeli nie gwarantujg korzysci w sposob mozliwie prosty,
wydajny oraz opfacalny finansowo. Ta zasada jest dla nas tak
wazna, ze zyskata nawet wtasng nazwe: IntelligentSimplicity. Nie
trzeba dodawac, ze Convotherm maxx pro BAKE udowadnia to
na kazdym kroku: jest tatwy do zrozumienia. tatwy w obstudze.
katwy w czyszczeniu. tatwy w utrzymaniu. Oraz (w rzadkich
przypadkach, gdy jest to konieczne) tatwy do naprawy.




Idealny klimat

dla doskonatych wypiekow.

Temperatura, wilgotnos¢ powietrza, ruch powietrza oraz czas
to czynniki decydujgce dla pieczenia, jesli chodzi o optymalny
klimat w komorze pieca. Dlatego to bardzo wazne, aby dosto-
sowac te parametry do wymagan dla konkretnego pieczonego
produktu. Dzieki funkgji Climate Management w Convotherm
maxx pro BAKE masz pewnos¢, ze zrobisz to dobrze. Umozliwia
to zaawansowana technologia, ale nie bez znaczenia sg réwniez

niezachwiane prawa natury.

Wyzszos$¢ natury:
Natural Smart Climate™

Natural Smart Climate™ w Convotherm

maxx pro BAKE sprawia, ze kazdy rodzaj produktu
samodzielnie wchtania optymalng ilos$¢ wilgoci. Jest
to mozliwe dzieki unikalnemu systemowi zamknie-
temu. Zapewnia on odpowiedni klimat w komorze
pieca przez caty czas, dla wszystkich produktdw,
ktére potrzebujg optymalnej wilgotnosci, aby dtugo
zachowac Swiezos¢. Na przyktad w przypadku ryb,
miesa albo warzyw, a w szczegélnosci chleba i wiek-
szych wypiekow.

Dla dtugotrwatej Swiezosci z myslg
o sprzedazy

Natural Smart Climate™ gwarantuje optymalny
poziom wilgotnosci produktu w sposéb zupetnie na-
turalny, bez skomplikowanej regulacji albo sterowa-
nia. Dzieki tej prostej i pomystowej metodzie gotowe
wypieki pozostajg $wieze znacznie dtuzej. Nie wysu-
szajg sie przedwczesnie w miejscu sprzedazy ani nie
sg wrazliwe na wilgotnos$¢ powietrza w otoczeniu,
co mogtoby spowodowac miekniecie skorki.
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Butka, 70 g Chleb z pieca Slimak
kamiennego, zrodzynkami,
120 sztuk' 500g 140 g
15 minut? 40 sztuk 96 sztuk
480 sztuk?® 17 minut 20 minut
120 sztuk 288 sztuk

"Wielkos¢ zatadunku urzadzenia
2(Czas pieczenia jednego zatadunku
3Przyktadowy zatadunek na godzine

Dotyczy urzgdzenia 10.10

Energooszczedny i superszybki:
nasz system zamkniety Closed System

Zamkniety system gotowania ACS+ w Convotherm
maxx pro BAKE optymalnie utrzymuje ciepto

i wilgotnos¢. Temperatura rosnie szybciej i wymaga
to mniejszej ilosci energii oraz wody. Zapewnia to
idealne nasycenie parg, automatyczng regulacje
wilgotnosci powietrza w trybie konwekcyjno-paro-
wym oraz szybkie i rownomierne rozprowadzanie
ciepta w trybie gorgcego powietrza — wszystko to
dla jak najlepszych rezultatéw, nawet przy petnym
zatadunku.




Convotherm maxx pro BAKE -

zalety w skrocie.

- Doskonate warunki w komorze pieca

Natural Smart Climate™: wypieki wchifaniajg opty-
malng ilos¢ wilgoci w sposéb catkowicie naturalny,
co gwarantuje ich wyjatkowo dtugotrwatg swiezosc.

+ Wysoka niezawodnos¢ procesu
Automatyczne pieczenie z wykorzystaniem przy-
ciskéw szybkiego wyboru Press&Go zapewnia
najlepsze, odtwarzalne efekty.

- Pieczenie w sieci

t3cznosc za posrednictwem interfejsu wi-fi albo
LAN dla tatwego zarzadzania danymi z jednym
albo wieloma urzgdzeniami.

- Efektywne taczenie produktéw

Natural Smart Climate™ daje mozliwos¢ jedno-
Czesnego przygotowywania réznych wypiekow
z zachowaniem ich doskonatej jakosci.

- Wypiekanie drozdzéwek i pieczenie
Inteligentny podglad na kazdg potke z réznymi
wsadami z osobna. Mozesz zobaczy¢ z dokfadno-
Scig co do sekundy, co kiedy bedzie gotowe.

- Maksymalne wykorzystanie pojemnosci
Wykorzystanie maksymalnej dostepnej pojem-
nosci pozwala zaoszczedzi¢ czas i pienigdze oraz
gwarantuje statg dostepnos¢ produktéw — nawet
w godzinach szczytu.

- Dodatkowa funkcja pieczenia
tatwo dodaj jeszcze 3 minuty — wystarczy naci-
sngc¢ przycisk ekranowy.
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Pszenne czy petnoziarniste?

Rozumiemy réznice.

Nie wszystkie wypieki sg takie same. To duza roznica, czy
pieczesz delikatne ciastka z owocami czy miesisty, chrupigcy

z zewnatrz chleb wiejski. Wtasnie dlatego Convotherm maxx pro
BAKE traktuje te wypieki w rozny sposob, zapewniajgc do-
skonate rezultaty dzieki trybom pieczenia specyficznym dla

konkretnych produktow.

Satysfakcja z pieczenia niewielkich
wypiekéw

Szczegolnie w przypadku niewielkich wypiekdw
albo wypiekdw pszennych Convotherm maxx pro
BAKE zapewnia duzg wygode i oszczedno$¢, a takze
maksymalng niezawodno$¢ procesu i spdjne rezul-
taty. Specjalna funkcja pieczenia BakePro pozwala
osiggac tak wspaniate rezultaty, jak przy zastoso-
waniu tradycyjnego pieca piekarniczego: produkty
wyrastajg rownomiernie i majg apetyczny potysk.
Nie trzeba podgrzewac ani rozmrazac zamrozonych
wypiekdw. l[dealne nasycanie parg, automatyczna
regulacja wilgotnosci powietrza podczas piecze-

nia w trybie konwekcyjno-parowym oraz szybkie,
réwnomierne rozprowadzanie gorgcego powietrza
znacznie skraca czas pieczenia.

BakePro: tradycyjna funkcja
pieczenia

- Poczatek: do komory pieca wprowadzana

jest ilos¢ pary odpowiednia dla danego pro-
duktu - istnieje 5 poziomdw precyzji.

+ Okres odpoczywania: produkty mogg

optymalnie dojrzewac przy wytgczonym
wentylatorze.

-+ Efekt: Idealne, stabilne warunki w komorze

pieca dla wszystkich wypiekdéw - Swiezych,
wstepnie wyrosnietych, mrozonych oraz
zapieczonych!

+ Opcja: na koncu pieczenia mozna dodac

kolejny krok BakePro, aby uzyska¢ optymal-
ny potysk dzieki dodatkowej parze.




Dla wspaniatych rezultatéw:
Airflow Management

Duma kazdego piekarza jest btyszczgca, chrupigca
skorka na pszennych wypiekach. Oto jej sekret:
wilgotne powietrze, ktére moze sie kondensowac na
skorce wypiekdw przez okreslony czas. Convotherm
maxx pro BAKE, dzieki BakePro doskonale odzwier-
ciedla warunki, jakie w innych przypadkach mozna
0siggnac wytgcznie w prawdziwym piecu piekarni-
czym: po rozgrzaniu do komory pieca wtryskiwana
jest dokfadnie odmierzona ilos¢ wody, a nastepnie
wentylator zostaje catkowicie wytgczony. Ma to
kluczowe znaczenie, poniewaz wilgotne powietrze
moze sie kondensowac na wypiekach wytgcznie,
jesli powietrze jest catkowicie nieruchome.

Rise&Ready: poziomy fermentacji
Swiezego ciasta

Trzy profile fermentacji zaprojektowane specjalnie
dla Swiezego ciasta drozdzowego mozna aktywowac
w ksigzce kucharskiej: doktadnie monitorowane
okresy odpoczywania dla optymalnego aromatu

i objetosci ciasta oraz idealnej skorki.

Pieczenie w trybie konwekcyjno-
parowym: najlepsza rzecz dla chleba
petnoziarnistego i wiejskiego

Obsypana makg, apetycznie popekana skdrka - ten
widok sprawia, ze ciemnemu chlebowi wiejskiemu
nie mozna sie oprze¢. Convotherm maxx pro BAKE
oferuje tutaj pomystowe rozwigzanie: indywidualnie
programowane profile pieczenia, wykorzystujgce na
poczatku procesu wyfgcznie gorgce powietrze. Na-
stepnie wtryskiwana jest woda, ktéra btyskawicznie
odparowuje i nie kondensuje sie na powierzchniach.
Dzieki temu skdrka pozostaje sucha, a maczna
posypka apetycznie Swieza. Jednocze$nie Natural
Smart Climate™ pozwala miekiszowi zachowac
optymalng elastycznos¢ podczas pieczenia w trybie
konwekcyjno-parowym.




Pomystowy dodatek: szybkie przeka-
ski i produkty delikatesowe.

Convotherm maxx pro BAKE to cos wiecej, niz specjalistyczne
urzgdzenie do pieczenia. Jako prawdziwie wszechstronny sprzet
oferuje maksymalng elastycznos¢ na nieduzej przestrzeni, co
daje wiele mozliwosci stworzenia atrakcyjnej dziatalnosci dodat-
kowej. Rozpieszczaj swoich klientéw dodatkowymi przekgskami
| produktami przez catg dobe. To naprawde proste!

R6znorodnosé, ktéra sie optaca

Sniadanie, lunch czy kolacja, maty czy duzy apetyt:
gdy ludzie sg w biegu, oprocz wypiekdéw majg ocho-
te na rézne rodzaje przekasek i produktéw. Dzieki
Convotherm maxx pro BAKE je réwniez mozna
przygotowac w sposob tatwy, szybki i elastycz-

ny. Pozwala to oferowac klientom szerokg game
kulinarnych przysmakow, uzywajac tylko jednego
urzadzenia.

Zastosowanie pary = szybkie wydawanie
jedzenia

Para przenosi ciepto do jedzenia w sposdb wyjgtko-
wo fagodny, ale rowniez bardzo szybki. Pozwala to
zaoszczedzi¢ energie i czas oraz chroni witaminy:

w zwigzku z tym w ten sposéb mozna przygotowad
trzy razy wiekszg ilo$¢ pozywienia niz podczas kon-
wencjonalnych proceséw przyrzadzania. Wiasnie
tego potrzebujesz w godzinach szczytu.

Przekonujgca wszechstronnos¢ pary:
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Tryb konwekcyjno-parowy umozliwia
przygotowanie profesjonalnej
jakosci potraw, takich jak pieczen
wieprzowa.

Idealny do przyrzadzania produktéw
o duzych rozmiarach, np. ziemnia-

Zakres niskich temperatur

(0od 30 do 90 °C), okreslany czasami jako
metoda sous-vide, doskonale nadaje
sie do delikatnego gotowania takich
produktéw, jak np. ryby albo jajka.

Wykorzystaj Convotherm maxx pro
BAKE jako komore do garowania

4o z doktadna regulacja temperatury

' i wilgotnosci powietrza.

Wszystkie zalety trybu konwekcyjno-
parowego

Podczas gotowania w trybie konwekcyjno-paro-
wym w Convotherm maxx pro BAKE dzieki Natural
Smart Climate™ produkty zachowujg wilgotnosg,
smak i aromat oraz witaminy, przy jednoczesnym
ograniczeniu utraty masy do minimum. Potgczenie
pary i gorgcego powietrza jest idealne do smazenia,
na przykfad: dzieki parze mieso pozostaje soczyste
w $rodku, natomiast gorgce powietrze sprawia,

ze jest chrupigce z zewnatrz.




Gorace powietrze dla chrupigcych
produktéw

Podczas grillowania albo zapiekania Convotherm
maxx pro BAKE niezmiennie osigga najlepsze
efekty, stosujgc czyste gorgce powietrze oraz jed-
nocyfrowg doktadnos$¢ temperatury. W systemie
zamknietym Closed System gwarantowane jest
szybkie i ro(wnomierne rozprowadzanie ciepta do
wnetrza produktu. Aby szczegdtowo zaplanowad
tworzenie skorki oraz chrupkos$¢, wystarczy wigczyc
funkcje Crisp&Tasty.

Wiele funkcji przyrzadzania dla jak
najlepszych rezultatéw

Poza wszechstronnymi funkcjami pieczenia
Convotherm maxx pro BAKE utatwia prace dzieki
licznym automatycznym funkcjom przyrzgdzania,
stuzacym do pieczenia, grillowania, parowania, za-
piekania, smazenia na gtebokim ttuszczu, wypieka-
nia oraz regenerowania. Press&Go zapewnia statg,
wysokg jakos¢ przekasek i produktdw, niezaleznie
od tego, kto obstuguje urzadzenie.

Natychmiastowa réznorodnos¢ dzieki
mieszanym wsadom

Przy wzmozonym ruchu w porze $niadania, w potu-
dnie albo wieczorem, w tym samym czasie pojawia
sie zapotrzebowanie na wiele réznych positkow.
Dzieki mozliwosci mieszania tadunkdéw w trybie kon-
wekcyjno-parowym, w Convotherm maxx pro BAKE
mozesz przygotowywac jednoczesnie skrzydetka

z kurczaka, wytrawne tarty, mrozone warzywa oraz
ciasto. Szybko, z indywidualnie dobranym czasem

i oczywiscie bez mieszania sie smakdw i zapachow.

1



Ekstremalnie prosta obstuga dla kazdego.

Dzieki intuicyjnemu, wyjgtkowo przyjaznemu, w petni doty-
kowemu ekranowi easyTouch®, Convotherm maxx pro BAKE
usprawnia prace zwigzang z pieczeniem lub przygotowywaniem

przekgsek albo innych produktow.

Prosty i intuicyjny - dla maksymalnej
niezawodnosci procesu

Reczny i automatyczny tryb przygotowywania dla
proceséw pieczenia i przyrzadzania pozwala zaosz-
Czedzi¢ czas i energie oraz ograniczy¢ obcigzenie
pracg czesto zmieniajgcych sie pracownikdw. Naj-
lepsza rzecz? Dzieki skonfigurowanym programom
pieczenia i przyrzgdzania positkéw wyniki mozna
odtwarzac z zachowaniem jednakowej jakosci - wy-
starczy dotkniecie palcem.

Automatyczne gotowanie i pieczenie
z Press&Go

Press&Go pozwala od razu rozpoczac prace

w wielu roznych kategoriach. Wstepne rozgrzewa-
nie kompensuje wydzielanie ciepfa, np. gdy drzwi
sg otwarte albo przy réznych ilosciach produktow,
a tryby pieczenia i przyrzadzania sg wybierane
automatycznie. Funkcja Press&Go jest dostepna
opcjonalnie z ochrong hastem, co daje mozliwos¢
utworzenia trybdw Manager i Crew mode.

=
- n Rye Raoll
E Olive Baguette
D Whobe Grain Special Loal
f a Crispy Baguette
——

Coded Cuts Lo

Ksigzka kucharska do pieczenia
ufatwia prace, poniewaz zawiera
zaprogramowane receptury do
przygotowania potraw pieczo-
ngch i gotowanych.

TrayView: utatwia dziatanie
przy mieszanych tadun-
kach

0118

Bezpieczenstwo nade wszystko

Obstuga oparta na piktogramach, programowal-

na i dostosowywana do indywidualnych potrzeb
zapewnia wysoki poziom wygody i niezawodnosci
procesu. Kazdy cztonek zespotu (réwniez miedzyna-
rodowego) bedzie mdgt wykonac rutynowe zadania
zaledwie po krétkim wprowadzeniu.

Dodatkowa funkcja pieczenia dla
ostatecznego wykonczenia

Jesli pod koniec procesu pieczenia wypieki
potrzebujg jeszcze troche czasu, wystarczy
nacisng¢ przycisk na panelu dotykowym, aby doda¢
3 minuty do czasu pieczenia w 200 stopniach.

Miej wszystko pod kontrolg
dzieki TrayView

W przypadku zatadunku mieszanego wysSwietlacz
dokfadnie pokazuje, co jest pieczone albo gotowane
na poszczegdlnych potkach iile czasu pozostato

do zakonczenia procesu. Urzadzenie sygnalizuje,
kiedy produkt jest gotowy. Gdy drzwi urzadzenia sg
otwarte, TrayView ponownie oblicza czas pieczenia
dla kazdej potki.

+ Sledz, co jest przygotowywa-
ne na kazdej z pétek

* Precyzyjnie wskazuje po-
zostaly czas pieczenia dla
kazdej z pétek

* Pozostaty czas pieczenia jest
automatycznie dostosowywa-
ny po kazdym otwarciu drzwi.

* Wizualne i dZwiekowe wska-
zanie, gdy produkty na jednej
poétce sg gotowe



Spersonalizowana obstuga dla
bezkonkurencyjnych wynikow.

Aby sprostac profesjonalnym wymaganiom, Convotherm maxx pro BAKE
Wyposazono w tryb reczny z mozliwoscig ustawienia czasu, temperatury
oraz trybu pieczenia i przyrzgdzania. Ponadto inteligentne funkcje dodat-
kowe gwarantujg powtarzalne, doskonate efekty pieczenia i gotowania.

Dla specjalistow - tak, jak lubig

Dzieki Convotherm maxx pro BAKE mozesz utrzy-
mac kontrole nad sytuacjg podczas pieczenia i goto-
wania. Mozesz w dowolnym momencie ingerowac
w ustawienia procesu pieczenia, nawet jesli ko-
rzystasz z ustawionych wczesniej profili pieczenia.
Wszystkie parametry pieczenia i gotowania mozna
wczesniej ustawic¢ recznie, niezaleznie od tego, czy
ma by¢ zastosowana para, tryb konwekcyjno-paro-
wy czy gorgce powietrze. W przypadku zatadunku
mieszanego TrayTimer pomoze doktadnie i indy-
widualnie ustawic czas pieczenia i gotowania dla
kazdego produktu na poszczegdlnych potkach, aby
spetni¢ konkretne wymagania.

Press&Go+ - Ulubione opcje na
wyciggniecie reki

Press&Go+ pozwala wdrozy¢ kulinarne pomysty

do produkcji seryjnej. Twérz wiasne, szczegdtowe
profile przyrzadzania i zapisuj je na urzgdzeniu

z wybranym obrazem. Pomysty bedg dostepne
przez caty czas, wystarczy jedno dotkniecie palcem.
Dzieki praktycznej, dodatkowej funkcji pieczenia,
jesli to konieczne, na koncu profilu mozesz recznie
dodac 3 minuty.

Crisp&Tasty

Dzieki aktywnemu usuwaniu wilgoci z gorgcego
powietrza podczas przyrzadzania mozna btyska-
wicznie uzyskac efekt chrupigcej skorki i miekkiego,
soczystego $rodka.

|
«
<
&

tatwy dostep do indywidualnych
profili pieczenia i przyrzgdzania
dodanych do Ulubionych.
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Bezproblemowa czystosc¢ i
bezkompromisowa higiena.

Wszedzie, gdzie ma miejsce pieczenie albo gotowanie, czystos¢

| higiena majg fundamentalne znaczenie. Funkcja Convotherm
Cleaning Management w Convotherm maxx pro BAKE zapewnia
wyjatkowg pomoc, aby umozliwi¢ osiggniecie catkowitej i bez-
kompromisowej niezawodnosci podczas czyszczenia: wyjgtkowo
wydajny, wygodny i przyjazny dla Srodowiska.

ConvoClean: maksymalna elastycznosg,
minimalne zuzycie

W petni zautomatyzowane czyszczenie komory pie-
ca w Convotherm maxx pro BAKE zapewnia opty-
malny poziom higieny. Dzieki czterem mozliwosciom
wyboru stopnia czyszczenia ConvoClean zawsze
zapewnia odpowiednig wydajnos¢ czyszczenia. Spe- ’ IH‘ :
cjalny tryb eko pozwala zmniejszy¢ koszty ptyndow | F. )y .F'-” 'ﬂ;{
czyszczacych oraz oszczedzac energie i wode. Tryb | € oI
express 0szczedza czas i umozliwia ultraszybkie 5"*
czyszczenie w zaledwie siedem minut, nawet w go-
dzinach pracy.

Spersonalizowany i niewiarygodnie
bezpieczny

Dzieki planowi czyszczenia Convotherm maxx pro
BAKE mozna zdefiniowa¢ program czyszczenia,
ktéry ma zostac uruchomiony, oraz kiedy ma to na-
stapi¢ co do minuty kazdego dnia. Jedng z dostep-
nych opgji jest rowniez automatyczne uruchamianie
programu. Ponadto mozesz stworzy¢ wiasne profile
czyszczenia z indywidualnie wybrang nazwg i pik-
togramem oraz uruchamiac je poprzez nacisnie-

cie przycisku ekranowego. ConvoClean zapewnia
maksymalne bezpieczenstwo, poniewaz podczas
uruchamiania procesu czyszczenia nie dochodzi do
kontaktu z ptynem czyszczgcym. Dodatkowo ptyny
do czyszczenia sg biodegradowalne i przyjazne dla
Srodowiska. Convotherm maxx pro BAKE ma certy-
fikat zezwalajacy na czyszczenie bez nadzoru.

Hygienic Steam: tatwa sterylizacja parg

Convotherm maxx pro BAKE jest wyposazony

w funkcje nietrujgcej, ekonomicznej sterylizadji
naczyn kuchennych parg. Doktadnie wyczyszczone
naczynia i inne narzedzia zaroodporne mozna

po prostu umiesci¢ w urzgdzeniu i bezpiecznie
wysterylizowa¢, naciskajgc przycisk i korzystajgc

z 30-minutowego, automatycznego programu
czyszczenia parg w 130 °C.
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Bezpieczenstwo nade wszystko:
higieniczne uchwyty

Higieniczne uchwyty Convotherm maxx pro BAKE
sg wykonane z antybakteryjnego i antymikrobowe-
g0 tworzywa sztucznego oraz ograniczajg namna-
zanie mikroorganizmdw w obstugiwanych recznie
miejscach przez caty czas eksploatacji urzadzenia.

Jeszcze lepiej: oszczednos$¢€ i troska

o Srodowisko
Lean & Green

Convotherm maxx pro BAKE jest ekstremalnie
wydajny w kwestii zuzycia energii i wody i az 0 10%
bardziej energooszczedny niz jego rekordowy KOSTEN SEMKEN - LIMWELT SCHONEN - MITARBENTER SENSIBILISIEREN
poprzednik. Ponadto $cieki nie stanowig zagrozenia ki e S
dla $rodowiska, poniewaz ptyn do czyszczenia jest
biodegradowalny. Nasz zaktad produkcyjny w Egl-
fing réwniez wyznacza nowe standardy w zakresie *  Zuzycie energii bez zatadunku w trybie gorgcego
troski o Srodowisko i zréwnowazonego rozwoju: powietrza (wrazliwa moc grzewcza) [kWh] zgod-
odkad w 2009 roku zaczeli$my korzystac z energii nie z DIN 188731 2012-06 6.3

Py . S - o Ponizsze wartosci zostaty sprawdzone przez
ze zrpde+ odnawgalnych, zmlmerzyhsmy em|sJe'CO2 niezalezny instytut TOV,
o milion kg rocznie. Dziatanie to zostato docenione *% Convotherm 4 10.10 stopien czyszczenia 3, tryb
iw 2017 roku otrzymalismy gtéwng nagrode w ra- regular
mach Lean & Green Management Awards.




Doskonata jakos¢ kazdego dnia.

Convotherm maxx pro BAKE odzwierciedla najwyzsze standar-
dy niemieckiej inzynierii. Nasze dgzenie do innowadji i perfekdji
wykracza daleko poza samg technologie, a to dzieki naszym
unikalnym rozwigzaniom konstrukcyjnym. Przynoszg one ko-
rzysci kazdego dnia oraz czynig serwisowanie jak najprostszym.
Inwestycja w jako$¢ premium sie optaca. Nie ma znaczenia, jak

na to spojrzysz.

Najwyzsza jakos¢ z kazdej perspektywy
Bezkompromisowo wysokg jakos¢ Convotherm
maxx pro BAKE wida¢ na wszystkich poziomach:
materiaty najwyzszej jakosci oraz nie majgca sobie
réwnych jako$¢ wykonania sprawiajg, ze urzadzenie
jest solidne i wytrzymate, a do tego wspaniale sie
prezentuje. Wszystkie funkcje sg wyjgtkowo proste,
dobrze zaprojektowane i tatwe w uzyciu. Niewaz-
ne, czy uzywa go szef kuchni, czy rézni cztonkowie
zespotu: dzieki Convotherm maxx pro BAKE kazdy
moze 0siggnac najlepsze rezultaty w gotowaniu

i pieczeniu. Ponadto IntelligentSimplicity jako po-
dejscie do projektowania zapewnia maksymalng
tatwos¢ serwisowania oraz oszczednos¢ zuzycia, co
skutkuje stabilnie niskimi kosztami eksploatacji.

Niezawodnos$c i trwatos¢
- ,wyprodukowano w Niemczech”

Od roku 1976 Convotherm jest synonimem bez-
kompromisowej jakosci i wytrzymatosci. Dzieki
Scistej wspotpracy ze specjalistami z branzy oraz
tradycyjnemu, usilnemu dazeniu do perfekcji, bez
ustanku i z nieopisang pasjg pracujemy nad in-
nowacyjnymi rozwigzaniami, koncentrujac sie na
podstawowej dziatalnosci naszych klientéw. W efek-
cie tego w 1995 roku firma Convotherm zostata
pierwszym producentem piecéw konwekcyjno-pa-
rowych z certyfikacjg DIN I1ISO 9001. Dzieki lokalizadji
procesoéw projektowania i produkgcji w Niemczech,
kazdy egzemplarz pieca konwekcyjno-parowego Co-
nvotherm, przed opuszczeniem fabryki, poddawany
jest wielogodzinnym testom dziatania.
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Dobrze przemyslane: projekt przyjazny
dla serwisu

Gtéwnym celem projektu Convotherm maxx pro
BAKE jest maksymalne utatwienie serwisu. Urzgdze-
nia sieciowe nie tylko wysyfajg komunikaty o bte-
dach, ale réwniez umozliwiajg diagnostyke online.
Piec¢ portéw serwisowych pozwala na tatwy dostep
do wnetrza urzadzenia. Liczba wymaganych podze-
spotdw i narzedzi zostata ograniczona do minimum.
Ponadto zaprojektowanie waznych podzespotow
zgodnie 7 filozofig Plug&Play oraz IntelligentSimplici-
ty pomaga unikng¢ bteddw podczas wymiany.



Kompetentny serwis: dowolny czas,
dowolne miejsce

W przypadku usterki technicznej Convotherm

maxx pro BAKE nadal oferuje specjalny program
awaryjny, gwarantujgcy wysokg niezawodnos¢
dziafania. Ponadto, jesli zajdzie taka konieczno$¢, do
dyspozycji pozostaje nasza globalna sie¢ partneréw
serwisowych z najwyzszymi kwalifikacjami
pozyskanymi w naszym miedzynarodowym
programie szkolen serwisowych. Nasza gwarancja:
szybki czas reakgji, pracownicy na telefon

i dostepne czesci zamienne.

Zawsze jesteSmy tu dla Ciebie: infolinia
serwisowa

Stuzymy pomocg w zamawianiu czesci zamiennych,
umawianiu spotkan serwisowych oraz oferujemy
wsparcie techniczne: w razie potrzeby infolinia ser-
wisowa Convotherm pozostaje do dyspozycji przez
catg dobe, stuzac radg i zasobami.

Optymalizacja kosztéw w réznych
obszarach: obstuga i serwis

W przypadku Convotherm maxx pro BAKE skutecz-
nos¢ to optymalne potgczenie miedzy wydajnoscia
i opfacalnoscig ekonomiczng. Wiele dobrze prze-
myslanych szczegdtdw pomaga oszczedzal wode

i prad podczas codziennej eksploatacji. Wszystko
skfada sie w catos$¢ - i jest to dobre nie tylko dla
budzetu, ale réwniez dla $rodowiska. Srodki, ktére
wdrozyliSmy w celu maksymalnego uproszczenia
prac serwisowych, pomagajg znacznie obnizy¢
koszty.
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Szeroki wyboér akcesoridw.
Doskonate dopasowanie do potrzeb.

Przeznaczone do wykorzystania w sklepach spozywczych, na
stacjach benzynowych, w sklepach osiedlowych, w piekarniach,
salach sprzedazy, za ladg albo w kuchni: oferujemy idealne
akcesoria dostosowane do wszystkich potrzeb oraz do zastoso-
wania z Convotherm maxx pro BAKE.

Podstawy sprzetu
Zapewniajg one stabil-
nos¢ urzgdzen stoto-
wych. Mozna wybrac
wersje otwartg z 14
parami prowadnic albo
poétzamknietg wersje
mobilng z 7 parami pro-

Blachy w rozmiarach
Euro Norm

Wszystko ptynnie tu
dziata:

Piec¢ potek dla 6.10 albo
osiem potek dla 10.10,
odpowiadajgcym roz-

wadnic. miarom Euro Norm.
Blachy ze stali nierdzew-
nej z powtokg antyadhe-

Zestaw-stos zyjng oraz stelaze zawie-

Wieksza elastycznos¢ szane sg dostepne dla

i podwdjna pojemnos¢ Convotherm maxx pro

na tej samej powierzch- : BAKE w rozmiarach Euro

ni: dzieki zestawom- i ; \\ Norm.

-stosom umieszczenie = B

dwodch urzadzen sto-
towych Convotherm
maxx pro BAKE jedno na
drugim to fatwizna.

Okap kondensacyjny
Wydajny okap konden-
sacyjny ConvoVent 4

pozwala przez caty czas
pracowac bezpiecznie,

Srodki czyszczace w Swiezym klimacie
i produkty do pomieszczenia.
pielegnacji

" Wszystkie produkty do
czyszczenia i pielegnadji ] Stelaz bankietowy

Convotherm sg opty- Szybkie i fatwe przeno-

malnie dostosowane do ‘ szenie. Blachy w roz-
uzytku z w petni auto- —= ] miarach Euro Norm
matycznym systemem ' mozna jednoczesnie
czyszczenia ConvoC . wkfadac i wyciggac. Nie
\

lean+. Ponadto sg one jest konieczny reczny,

biodegradowalne i po- F N "—II indywidualny zatadunek.
siadajg certyfikat halal ;__‘ L Wymagany jest do tego
i certyfikat koszernosci. ¢ M 5 wozek bankietowy oraz

rama wjazdowa.
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Urzgdzenie / dane techniczne

6.10 10.10

Cechy podstawowe

Projekt

Ostona wentylatora zoptymalizowana pod katem réwnomiernosci, dla stelaza zawieszanego EN v

Zestaw stelaza zawieszanego (600 x 400 mm) EN z kgtownikami
Sito w rynnie odciekowej urzadzenia
Drzwi prawe

Climate Management

HumidityPro (5 ustawien wilgotnosci powietrza)

Natural Smart Climate™ z systemem zamknietym Closed System ACS+ v

C&T

Quality Management

BakePro (5 poziomdw tradycyjnego pieczenia)
Dodatkowe pieczenie na koncu profilu (Time+)
Regulowany wentylator (5 ustawien predkosci)

Production Management

Wbudowana funkcja Press&Go (tryby Manager i Crew mode)
TrayView
35 profili pieczenie oraz 14 profili dla Snacks&Hot Counter

<

<

Przechowywanie danych dla HACCP i danych liczbowych dotyczacych pasteryzacji v
Interfejs USB, interfejs Ethernet (LAN), wi-fi v
Cook&Hold (gotowanie i przechowywanie w jednym procesie) v
Elastyczna funkcja regenerowania z wyborem wstepnym v
kitchenconnect v
Cleaning Management
ConvoClean+ w petni zautomatyzowane czyszczenie komory pieca z trybem eco, regular .
i express (opcjonalnie z pojedynczym dawkowaniem)
Interfejs FilterCare v
Program czyszczenia v

Funkcja Hygieni
Funkcja Hygienic Steam un CJT"‘ yglenic Steam ’

Higieniczne uchwyty v
Opcje
Czujnik do mierzenia temperatury rdzenia
Drzwi chowane: wiecej miejsca i wieksze bezpieczenstwo pracy
Napigcia niestandardowe

. 6.10 10.10
Dane techniczne 5% EN 8 x EN
Wymiary z prawym zawiasem™ (szer. x gf. x wys.) w mm 875x792x786  875x 792 x 1058
Wymiary z drzwiami chowanymi* (szer. x gt. X wys.) w mm 966 x 792 x 786 966 x 792 x 1058
; L Drzwi prawe ES: 111 ES: 116
**

Masa wiasna bez opcji**/akcesoriow bez kg Drzwi chowane £S- 119 £S- 126
Pobor znamionowy w kW (wtrysk elektryczny) (trzy fazy 400 V 50/60 Hz (3/N/PE)) 11.0 195

* Wiecej informacji mozna znalez¢ w karcie danych technicznych

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania zmian bez uprzedzenia.

** Masa opcji, maks. 15 kg
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