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Convotherm — pasja na co dzien

i, ktorzy kiedykolwiek pracowali z produktami tej
marki zapewne wiedzg, ze Convotherm zachwyca
innowacyjnymi rozwigzaniami, 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. Najnowocze$niejsza technolo-
gia, prosta obstuga i dbatos¢ o higiene jest widoczna juz
na pierwszy rzut oka.

Kompleksowe, intuicyjne elementy obstugi dostepne sg
we wszystkich modelach i rozmiarach urzadzen — co jest
ogromnag zaletg w atmosferze charakterystycznej dla pra-
cy w gastronomii. Nowoczesny design zastosowano w
catej serii naszych nowoczesnych piecow konwekcyjno-
parowych wystepujacych w siedmiu réznych rozmia-
rach. W ten sposdb powstaje potgczenie funkcjonalnej
elastycznosci i nowoczesnego designu, co jest catkowitg
nowoscig w tym segmencie produktéw. Za urzadzeniami
Convotherm kryje sie zawsze pasja: do doskonatosci, do
kreatywnosci i do partnerstwa — a takze do realizacji celuy,
ktorym jest sukces naszych Klientow.




Manitowoc Foodservice —
Swiatowy lider

Grupa Manitowoc Foodservice jest czescig Manitowoc Nalezg do nich: Cleveland, Convotherm?®, Delfield®,
Company Inc. Jej dziatalnos¢ polega na projektowaniu, Fabristeel, Frymaster® Garland® Kolpak®, Kysor Panel
produkgji i dystrybucji wiodacych na swiecie rozwigzan w Systems®, Lincoln, Manitowoc® Ice, McCall®, Merrychef®,
branzy wyposazenia Foodservice. Merco, Moorwood Vulcan, Multiplex®, RDI Servend®,

Manitowoc® Beverage Systems i TRUpour.
Manitowoc Foodservice oferuje Panstwu unikalne kom-

petencje uzytkowe i branzowe, kompleksowe rozwigzania Na naszej stronie internetowej mozna dowiedzie¢ sie
kuchenne, doswiadczenia kulinarne i pierwszorzedny wiecej o Manitowoc Foodservice i 0 naszych mozliwosciach
serwis. Na catym swiecie — wszedzie na miejscu. W ramach wspierania klientdw produktami najlepszych marek.
dziatalnosci handlowej w Ameryce, Europie i Azji Mani-

towoc Foodservice oferuje produkty wiodacych marek. Pod adresem: www.manitowocfoodservice.com mozna

znalez¢ réwniez nasze oddziaty regionalne i lokalne.

i

P

NS




easylouch oraz easyDial —
2 koncepdje, kazda w 7 rozmiarach

u 8

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 efek-
towne, praktyczne i kompleksowe rozwigzanie z
9-calowym, petnopowierzchniowym ekranem doty-
kowym w spersonalizowanej wersji. Koncepcja obstugi
jest logicznie prosta dzieki potaczeniu juz znanych i
zupetnie nowych funkgji:

« ACS+ z doskonale dostosowanymi funkcjami dodat-
kowymi:

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

+ ACS+ z doskonale dostosowanymi funkcjami dodat-
kowymi:

- 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

Posiadaja je wszystkie urzadzenia Convotherm 4 -
najlepsze wyposazenie seryjnie

- Innowacyjny jezyk designu - idealny réwniez do front
cooking

+ ACS+: perfekcja z 3-ciej generadji

- Mate wymiary zewnetrzne, a tym samym rozmiary do
pasowane do kazdej (tym bardziej niewielkiej) kuchni*

- Drzwi z funkcjg zatrzaskiwania (tylko urzadzenia
stotowe)

- HygienicCare: antybakteryjne panele obstugowe,
uchwyty drzwi i rolowany prysznic reczny — to nowa
koncepcja zwiekszajaca bezpieczeristwo pracy

- Ztacze USB zintegrowane z maskownica panelu
obstugi

- Jakos¢ ,Made in Germany” znak wymagan, ktére sami
sobie stawiamy!

20.10 easyTouch

20.20 easyDial

Opcje do wyboru

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

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

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

- Zfacze ethernet/LAN do easyDial

- Czujnik Sous Vide — mozliwo$¢ podfaczenia na zewnatrz

- Pochfaniacz kondensacyjny (zintegrowana ostona kon
densacyjna)

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

- Wersja wiezienna

- Wersja okretowa

- Wersja dla specjalnych napiec¢

* a jesli nadal masz problem z miejscem, zapraszamy do skorzystania z wersji mini



Postawy — stabilne ustawienie

Wszystkie podstawy wykonane sa z wysokiej jakosci stali nierdzewnej i zapewniaja maksymalne standardy higieny.
Aby utatwic transport i montaz wszystkie podstawy sg w usztywniane, co pozwala na transport urzadzenia
Convotherm wraz z podstawg na wozku widtowym lub podnosniku.

Podstawy piecow konwekcyjno-parowych

Podstawa otwarta z pé6tka*

6.10/10.10 6.20/10.20
Standard GN 3251517 3251519
Na kétkach GN 3251541 3251542

Podstawa otwarta z potka i ostong blaszana

6.10/10.10 6.20/10.20
Standard GN 3251500 3251501
Na kétkach GN 3251502 3251503

Podstawa dwustronnie zamknieta, 14 par prowadnic

6.10/10.10 6.20/10.20
Standard GN 3251504 3251505
Na kétkach GN 3251506 3251507

*pez dodatkowego usztywnienia umozliwiajacego transport wdzkiem widtowym lub podnosnikiem.



Podstawa zamknieta z trzech stron, 14 par prowadnic

6.10/10.10 6.20/10.20
Standard GN 3251508 3251509
Na kétkach GN 3251510 3251511
Wykonanie NSF standard GN 3251547 3251548
Wykonanie NSF na kétkach GN 3251549 3251551

Podstawa kompletnie zamknieta zdwoma skrzydtami drzwi uchylnych, 14 par prowadnic

6.10/10.10 6.20/10.20
Standard GN 3251512 3251513
Na kétkach GN 3251514 3251515
Wykonanie NSF standard GN 3251552 3251553
Wykonanie NSF na kétkach  GN 3251554 3251555 !

Podstawa dwustronnie zamknieta do EN/BM, 14 par prowadnic

6.10/10.10
Standard EN/BM 3251516
Na kétkach EN/BM 3251518

Rama posrednia do podstaw

Specjalna podstawa podnoszaca model 6.10 oraz 6.20 do wysokosci poziomu modelu 10.10 i 10.20.

6.10 6.20

Standard GN 3455900 3455901
Ze stolem przesuwnym GN 3455902 3455903




Postawy — stabilne ustawienie

Podstawy piec6w mini

Podstawa otwarta

6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini
z potka 3218570 3223762 3224362
7 par prowadhnic - - 3224365
10 par prowadnic 3219163 3223839 -

Podstawa otwarta, na kétkach

6.06 mini / mini mobil 6.10 mini 10.10 mini

z potka 3426949 - 3226422
10 par prowadnic 3424215 3225701 -



/estaw-kolumna —

sprytna oszczednos¢ miejsca

Przemyslane ustawianie w kolumnie dwdch urzadzen stotowych urzadzen serii Convotherm 4 lub serii mini staje
sie dziecinnie proste. Zalety widoczne sg juz na pierwszy rzut oka — podwadjna wydajnos¢ na tej samej powierzchni.
Jezeli w spokojniejszym okresie potrzebne jest tylko jedno urzadzenie Convotherm, dzieki mniejszym poborom
mocy mozna zaoszczedzi¢ znaczne srodki w porodwnaniu z urzgdzeniami wolnostojacym ( duzymi).

mini zestaw-kolumna

Maksymalna wysokos$¢ wsadu: 1,60 m.

Typy urzadzen Nr artykutu
6.06 mini na 6.06 mini 3418572

6.06 ze zbiornikiem srodka czyszczacego na 6.06 mini

ze zbiornikiem srodka czyszczacego 3423958
6.06 mini na 6.10 mini 3424913
6.10 mini na 6.10 mini 3423832
6.10 mini ze zbiornikiem srodka czyszczacego na 6.10

o Ay : 3425638
mini ze zbiornikiem srodka czyszczacego
6.10 mini na 10.10 mini 3426383

Zestaw-kolumna do urzadzen stotowych C4
(tylko do urzadzen elektrycznych)

6.10/10.10 6.20/10.20
Zestaw-kolumna wysokos¢ nézek 100 mm* 3355860 3355863

Zestaw-kolumna wysokos¢ nézek 150 mm 3355861 3355864

Zestaw-kolumna na kétkach

Wysokos¢ kétek 100 mm 950802 2950805

Zestaw-kolumna wysoko$¢ nézek 150 mm

Rama podiogowa

Do podwyzszenia 0 200 mm (do 6.x na 6.x).

Typy urzadzen Nr artykutu
Zestaw-kolumna x.10 3455866
Zestaw-kolumna x.20 3455867

*do zestawow-kolumn 6.x na 6.x z rama podtogowa

o



Okapy kondensacyjne — zawsze
Swiezy klimat w pomieszczeniu

Efektywne okapy kondensacyjne Convotherm zapewniajg w kuchni klienta doskonaty klimat dzieki wysokiej
wydajnosci wyciggu. Prosta obstuga, niewielkie zuzycie energii i praktyczny komfort obstugi sprawiajg, ze wszyst-
kie potrzeby klienta sg zaspokojone. Oczywiscie wszystkie okapy mozna doda¢ w dowolnym, péZniejszym czasie.

ConvoVent mini: Okap uruchamia sie za pomoca wtacznika / wytgcznika. Para z kré¢ca wylotowego zostaje

pochfonieta i skondensowana. Powietrze wttaczane jest z powrotem do pomieszczenia.
Nie jest wymagane przytacze zimnej wody do okapu.

ConvoVent mini

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu
6.06 mini

6.10 mini 3424725
10.10 mini

6.10 mini 2in1 3425012

ConvoVent 4: Przy uruchomieniu pieca konwekcyjno-parowego okap kondensacyjny uruchamia sie automatycznie.
Para z kro¢ca wylotowego zostaje pochtonieta i skondensowana. Para uchodzaca po otworzeniu drzwi zostaje rowniez
zebrana i poddane obrébce. Nie jest wymagane przytacze zimnej wody do okapu.

ConvoVent 4*

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu
C46.10/10.10 3455870
C46.20/10.20 3455871
C420.10 3455872
C412.20/20.20 3455873
C46.10/10.10 do stosowania w zestawie - stosie 3455847
C4 6.20/ 10.20 do stosowania w zestawie - stosie 3455875

*tylko urzadzenia elektryczne



Kondensator przedni (opcja dla ConvoVent4)

Modut dodatkowy do zwiekszonej kondensacji w czesci przedniej.

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu
x.10 3455892
x.20 3455893

ConvoVent 4+: Przy uruchomieniu pieca konwekcyjno-parowego okap kondensacyjny uruchamia sie automatycznie.
Para z kro¢ca wylotowego zostaje pochtonieta i skondensowana. Para uchodzaca po otworzeniu drzwi zostaje
rowniez zebrana i poddane obrobce. Nie jest wymagane przytacze zimnej wody do okapu.

Dodatkowy modut filtracyjny ogranicza wydzielanie sie dymu i zapachow.

ConvoVent 4+*

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu
C46.10/10.10 3455876
C46.20/10.20 3455877
C4 20.10 3455878
C412.20/20.20 3455879
C46.10/ 10.10 do zastowania w zestawie-kolumna 3455880
C46.20/10.20 do zastosowania w zestawie-kolumna 3455881

Oswietlenie dla ConvoVent i ConvoVent+

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu
x.10 3455894
x.20 3455985

*tylko urzadzenia elektryczne
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Blachy, ruszty, pojemniki wedtug norm gas-
tronomicznych i wymiarow piekarniczych

W piecach konwekcyjno-parowych Convotherm mozna przygotowywac potrawy na parze, piec je, grillowac,
frytowac i regenerowac. Niewazne w jaki sposob chcg Panstwo przygotowac potrawy — mamy do tego odpo-
wiednie akcesoria.

Pojemniki ze stali nierdzewnej, perforowane

Nasze perforowane pojemniki ze stali nierdzewnej doskonale nadaja sie do gotowania na parze warzyw, ziemnia-
koéw, kietbas, ryb itp.

2/1GN 1/1 GN 2/3GN EN/BM
Glebokos¢ 40 mm = = 3013023 =
Glebokos¢ 65 mm 3003080 3003074 3013022 -
Glebokos¢ 100 mm 3003081 3003076 S =
Glebokos¢ 150 mm - 3003077 - -

Pojemniki ze stali nierdzewnej, nieperforowane

Idealnie nadajg sie do przygotowania ryzu, makaronu, soséw, gotowanego miesa, plackéw itp.

2/1GN 1/1 GN 2/3GN EN/BM
Glebokos¢ 20 mm 3004080 3004070 3013020 =
Glebokos¢ 40 mm 3004082 3004072 3013024 -
Glebokosc 65 mm 3004084 3004074 3013021 =

Glebokos¢ 100 mm 3004085 3004076 - -
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Ruszty kratowe ze stali szlachetnej, polerowane elektrycznie E
S

Doskonale nadaja sie do przygotowania duzych pieczeni, do ukfadania blach oraz do regenerowania talerzy g
w przygotowaniu dan a la carte. 2
Q

2/1GN 1/1GN 2/3GN EN/BM E
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Kosz do pieczenia / frytowania ze stali szlachetnej, polerowany elektrycznie g
S

wid

Doskonale nadaje sie do bezttuszczowego przygotowania frytek, tédeczek ziemniaczanych, sajgonek, skrzydetek, g
finger food itp. (=)
£

2/1GN 1/1GN 2/3GN EN/BM o

{ =

Glebokos¢ 40 mm = 3005000 3013025 = o
=

=~

o

« pojemniki we

Blachy « ruszty




Blachy, ruszty, pojemniki wedtug norm gas-
tronomicznych i wymiarow piekamiczych

Ruszt grillowy z aluminium, z powloka antyadhezyjna

Ruszt grillowy nadaje stekom, rybie i zakaskom apetyczny wyglad.
Produkty spozywcze pozostajg soczyste.

2/1GN 1/1 GN 2/3GN EN/BM

Plaskie = 3012003 3012004

Blacha, emalia granitowa

Te wszechstronne blachy nadaja sie doskonale do przygotowywania krétkich pieczeni, elementdw drobiu, zapieka-
nek i krewetek.

2/1GN 1/1GN 2/3GN EN/BM
Glebokos¢ 20 mm = 3004033 3013026
Glebokos$¢ 40 mm - 3004034 3013028
Glebokos¢ 60 mm - 3013030




Blachy do smazenia mies i wypiekéw wykonane z aluminium z powtoka teflonowa

Te aluminiowe blachy, dzieki doskonatemu przewodnictwu ciepfa idealnie nadaja sie do przygotowania klasyczne-
go ,sznycla wiedenskiego”, ale réwniez do pieczenia.

i =
S
2/1GN 1/1GN 2/3GN EN/BM U
Plaskie = 3001091 3001092 3001093 E
<
=
2
Q
3
‘O
S
.E
£
>
S
S
Blachy piekarnicze z perforowanego aluminium z powtoka antyadhezyjng S\
=
N
Powtoka antyadhezyjna zapobiega przywieraniu produktéw spozywczych i doskonale nadaje sie do gteboko v
schtodzonych wyrobdw piekarniczych, precli, podptomykéw, pizzy, tostéw itp. &£
(=)
2/1GN 1/1GN 2/3GN EN/BM g
S
Plaskie 3004041 3004040 3004039 3013000 ‘g
(=)
£
S
(=)
c
(=)
=
by
o
(7
3
'S
Ruszt regeneracyjny £
(7]
)
2/1GN 1/1GN 2/3GN EN/BM g
Plaskie - - 3001094 - v

Blachy « ruszty




Akcesoria grillowe — z zewnatrz
chrupigce, w srodku soczyste

Mistrzostwo grillal Specjalne akcesoria grillowe sprawia, ze hitem w menu stang sie ztocistobrgzowe kurczaki
i soczyste makrele.

Ruszt do grillowania kurczakéw

Przygotowanie ztocistego kurczaka o soczystym miesie nie stanowi juz problemu nawet w piecach konwekcyjno-
parowych. Wystarczy nabi¢ kurczaka na jeden z dostepnych roznéw, upiec — i gotowe.

5 kurczakow 6 kurczakow 8 kurczakow A

GN 2/3 3030197 = =

GN1/1 - 3030195 3030196 f"\ /]

Pojemnik na ttuszcz

Do usuwania nadmiaru ttuszczu przy przygotowaniu dan o bardzo duzej zawartosci ttuszczu w komorze pieca.
Wystarczy umiesci¢ pojemnik na ttuszcz w komorze pieca i opréznic go po pieczeniu.

1/1 GN 2/1 GN urzadzenia 2/1 GN urzadzenia
stolowe wolnostojace
6.10 3417011 = =
6.20 - 3417014 -
10.10 3417011 = =
10.20 - 3417014 -
12.20 = 3417014 3417098
20.10 3417011 - -
20.20 = 3417014 3417098



Rozen specjalny - do prosiat, jagniat

Rozna specjalne pozwalajg na doskonate piecznie w Convotherm nawet catych prosiat lub jagniat.

wersja pozioma wersja pionowa
6.10 3418674 =
6.20 - -
10.10 3418674 3418914
10.20 - -
12.20 = 3403925
20.10 3418674 3417028
20.20 = 3403923

Rozen stojakowy

13 bez 12 bez Pojemnosé v "' /
roznow rozna roznow rozna Voon / / \
6.10 mini 3317563 3317571 = = 1 ; / é -

10.10 mini 3317563 3317571 - - 1

6.10 mini

2in1 3317563 3317571 = = 2

6.10 3317563 3317571 - - 1

6.20 = = 3417578 3417579 2
10.10 3317563 3317571 - -

No

10.20 = = 3417578 3417579
12.20 - - 3417578 3417579

v
3
2

20.10 3317563 3317571 = =

[C I N BN
ia gri

20.20 - - 3417578 3417579

Akcesor




Akcesoria grillowe

Pojedynczy rozen

Do rozna stojakowego, zamawiane pojedynczo.

Nr artykutu:3317568

Rekawice termiczne

Rekawice z powtoka termoizolacyjng wytrzymujg nawet wysokie
temperatury w dtuzszych okresach.

Nr artykutu:3007035
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Dziatalnos¢ bankietowa —
profesjonalna impreza

Tu licza sie: jakos¢, czas i praca zespotowa. Znajg Panstwo swoje sktadniki, znaja swoich pracownikéw
i swoich gosci. Tylko technice musza Panstwo zawierzy¢ ,na $lepo”. Nie ma obawy! Convotherm od lat jest réwniez
w dziatalnosci bankietowej liderem technologii, prostoty obstugi i niezawodnosci.

Woézek bankietowy z talerzami

Wozki bankietowe z talerzami Convotherm, dzieki duzej odlegtosci pierscieni, zawsze pozwalaja na maksymalng
kreatywnosc.

Informacje Odlegtos¢ Liczba tale- Nr
dodatkowe wmm rzy (6 32cm) artykutu

1220  *Klkazwiotnel 66 74 3316774
hamulec postojowy

1220  Akofkazwrotne] 80 59 3318555
hamulec postojowy

I R 66 61 3316775
hamulec postojowy

2010  Fkofkazwromei 80 50 3316967
hamulec postojowy

e | Greztieiel 66 122 3316776
hamulec postojowy

2020  Hlotkazwromei 80 98 3318563
hamulec postojowy




Ostony termiczne

Ostona termiczna Convotherm obejmuje caty wézek i nie pozwala uchodzi¢ cieptu na zewnatrz. Dzieki temu dania
mozna utrzymywac w cieple w najwyzszej jakosci, nawet przez 20 minut.
Z zamknieciem magnetycznym — wyjatkowo higieniczne i tatwe w czyszczeniu.

6.10 6.20 10.10 10.20 12.10 20.10 20.20

Woézek zatadunkowy GN lub EN/BM

z . . 3055780 3055781 3055782 3055783 3055784 3055785 3055786
oraz wozek bankietowy z talerzami
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Dziatalnos¢ bankietowa —
profesjonalna impreza

Wozek zatadunkowy
Dodatkowy wozek zatadunkowy do pojemnikéw GN oraz EN/BM (urzadzenia wolnostojace) .-L-'F __..
= "
Rozmiary urzadzenia Informacje dodatkowe Nr artykutu 3
12.20 3315205 :
GN !
20.10 4 kotka kierunkowe, z czego 2 z hamulcem 3315206 i
20.20 ——— 3315207 :
EN/BM o [ =
20.10 4 kotka kierunkowe, z czego 2 z hamulcem 3317460 1
postojowym : |
S
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Stojak z talerzami

Wysuwany stojak z talerzami do regeneracji dan na talerzach (urzadzenia stotowe).

Rozmiary Odlegtos¢ Liczba talerzy Nr artykutu
urzadzenia pierscieni w mm (32 cm)
6.10 78 15 3355767
6.10 65 20 3355766
6.20 80 27 3355769
6.20 67 33 3355768 =
10.10 78 26 3355771 — .
10.10 65 32 3355770 N —
10.20 80 48 3355773 1
10.20 67 57 3355772
Stelaz bankietowy
Wysuwany stelaz bankietowy do pojemnikdéw gastronomiczny (urzadzenia stotowe).
Rozmiary urzadzenia Liczba talerzy (¢ 32 cm) Nr artykutu
6 potek
6.10 D\ ethesiont s mm 955760 p o
L €
5 potek :
6.10 FVEN Odlegtos¢ potek 80 mm 3507064 E E
. (7}
6 potek —
620 e Odlegtos¢ potek 72 mm 355701 L 8
' N
10 potek )
10.10 N Odlegtos¢ potek 67 mm 355762 : 2
8 potek : ,ZJ_ 2
10.10 EN/BM O ROeE 3355765 R o
Odlegtos¢ potek 82 mm ie - o
P, " P — %
10.20 Gy lopotek 3355763 ©
Odlegtos¢ potek 67 mm 0
3
(]
b
73
>
23 (7))
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Dziatalnos¢ bankietowa —
profesjonalna impreza

Szyny wjazdowe

Podstawa do pracy ze stelazem bankietowym lub stojakiem z talerzami.

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu
6.10/10.10 3455787
6.20/10.20 3455788

Woézek bankietowy

Do transportu stojaka z talerzami i stelazu bankietowego. Prowadnice wjazdowe
umozliwiajg bezpieczny i wygody wjazd stojakéw do Convotherm.

Rozmiary Informacje dodatkowe Nr artykutu
urzadzenia
6.10/10.10 Z 4 kétkami kierunkowymi z hamulcem postojowym 3355775
6.20/10.20 Z 4 kotkami kierunkowymi z hamulcem postojowym 3355776
Zestaw- Z 4 kotkami kierunkowymi z hamulcem postojowym,

: L 3355777
kolumna x.10 regulacja wysokosci
Zestaw- 7 4 kotkami kierunkowymi z hamulcem postojowym,

. L. 3355778
kolumna x.20 regulacja wysokosci
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Stelaz zawieszany (600 x 400 mm) EN/BM z profilem katowym

Rozmiary urzadzenia Informacje dodatkowe Nr artykutu

6.10 5 poétek z odstepami 3451335
94 mm (zestaw)

10.10 8 pdfekz ostepami 3451337
94 mm (zestaw)

Stelaz zawieszany rzezniczy (600 x 400 mm) EN/BM

Rozmiary urzadzenia Informacje dodatkowe Nr artykutu

6.10 6 potek
10.10 10 potek

na zapytanie

na zapytanie

Systemy bankietowe z talerzami
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Cook & Chill

Convotherm, poprzez swoja marke ConvoChill oferuje najbardziej efektywng metode zabezpieczania i wydtuzania
przydatnosci do spozycia produktow spozywczych. Cook & Chill obejmuje Cook (= produkcje potraw w piecu
konwekcyjno-parowym) oraz Chill (= szybkie schtadzanie wytwarzanych produktow spozywczych). Naturalnie
wszystkie wozki zatadunkowe sg ze sobg kompatybilne.

]

Pieczenie

Gotowanie wstepne produktéw
spozywczych w piecu konwek-
cyjno-parowym jest wyjatkowo
bezpieczne dzieki ACS+. Zacho-
wane zostajg wszystkie witaminy
i substancje mineralne.

= o
J

Produkcja

2

Szybkie schtadzanie lub
zamrazanie szokowe

Wstepnie podpieczone produkty
spozywcze zostajg w ConvoChill
bardzo szybko schtodzone do
pozadanej temperatury. Pozwala to
na przechowywanie potraw nawet
przez 72 godziny.

Schitadzanie

3

Porcjowanie i regenerowanie

Schtodzone produkty spozywcze
mozna teraz kreatywnie
przygotowywac na talerzach

i w petni regenerowac w wézkach
bankietowych z talerzami.

l.u. —-—

Regenerowanie



ConvoChill — szybkie schtadzanie
| btyskawiczne zamrazanie

Szybkie schtadzanie lub zamrazanie btyskawiczne to najbardziej efektywna metoda zabezpieczania i wydtuzania

przydatnosci do spozycia produktow spozywczych.

Szybkie schtadzanie

+90°C +3°C

Przechowywanie produktéw spozywczych w zakresie
temperatur pomiedzy +65 °C a +10 °C jest uznawa-
ne za wyjatkowo niekorzystne. W temperaturze ok.
+37 °C co 20 minut nastepuje podwojenie liczby
bakterii. Nasze urzadzenia do szybkiego schtadzania
pozwalajg w najkrétszym mozliwym czasie przejsc
przez ten zakres temperatur, obnizajac temperatura
rdzenia w przeciggu 90 minut do +3 °C. Liczba bakterii
w potrawach po gotowaniu utrzymywana jest na mi-
nimalnym poziomie. Jakos¢, kolor i aromat dan zostaja
utrzymane w najwyzszym stopniu, a ich trwatos¢
istotnie wzrasta

Zestawienie korzysci

+ Oszczednos¢ czasu do 30 %
Dtuzsza przydatnosc do spozycia produktow
zamrazanych btyskawicznie pozwala na optymalne
planowanie i produkcje. Przygotowanie wiekszych
ilosci produktow gotowych i pétproduktow zastepuje
wymagane, codzienne etapy przygotowan. Gwarantuje
to zawsze maksymalng swiezosc i jakosc¢ dan.

* Mniejsza utrata masy
Po gotowaniu produkty spozywcze, poprzez proces
parowania oddajg wilgo¢, wskutek czego utracone
zostajg ich cenne sktadniki. Szybkie schtodzenie po-

zwala natychmiast przerwac ten proces i jednoczesnie

uzyskac obnizenie strat na poziomie nawet 7 %.

W przypadku zainteresowania prosze skontaktowac sie z wtasciwym regionalnym przedstawicielem handlowym.

+ Oszczednosci przy zakupach

+ Mniej marnotrawstwa

Zamrazanie blyskawiczne

+90°C -18°C

Urzadzenia do btyskawicznego zamrazania ConvoChill
pozwalajg uzyskac wyjatkowo wydajny system chtodzenia
Z temperaturg powietrza -40 °C i temperaturg rdzenia
produktu -18 °C w czasie krotszym niz 240 minut.
Gwattowne obnizenie temperatury nie niszczy struktury
komdorkowej; dzieki temu przy rozmrazaniu produktow
nie nastepuje utrata masy, konsystencji ani smaku.

Wybor funkeji gtebokiego mrozenia zapewnia utrzy-
manie najwyzszej jakosci produktéw spozywczych
przez dtuzszy czas. Teraz klienci sg w stanie kupowac
produkty sezonowe wczesniej, po nizszych cenach

i w wiekszych ilosciach.

Urzadzenie do szybkiego schtadzania / mrozenia
btyskawicznego wydtuza przydatnosc¢ produktow do
spozycia i umozliwia ich lepsze wykorzystanie.
Pozwala to wyraznie ograniczyc¢ straty produktéw.

Cook & Chill
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Rozwigzania programowe —
WSzystko pewnie potgczone w sieC

Do urzadzen ze sterowaniem easyTouch i easyDial

ConvoConnect

Pakiet oprogramowania ConvoConnect jest kompletnym rozwigzaniem do HACCP i zarzadzania piecami kon-

wekcyjno-parowymi. Oprogramowanie uruchamia sie z poziomu komputera PC i mozna je wykorzystywac dla
Convotherm 4, urzadzen serii +3 i Swiata mini.

Oznaczenie produktu Nr artykutu

ConvoConnect 3455506

Oznaczenie produktu Mozliwa odlegtos¢ P3/mini Convotherm 4
pomiedzy urzadzeniem a PC Standard easyTouch easyDial easyTouch

SIS Sls IS B —— 2619134%+* . 2619134%+* v

liczby urzadzen)

* ztacze ethernetowe

/ﬁ\ ConveConnect

P3




HACCPViewer

Dane HACCP mozna tatwo odczytac i wyswietli¢ na komputerze PC, gdzie mozna réwniez nimi zarzagdza¢. Dodat-
kowo mozna wyswietli¢ wartosci pasteryzacji i zarzadzac nimi.

Dane HACCP zapisywane sg w sterowniku urzadzen (min. 10 dni) i mozna je odtworzy¢ w dowolnym momencie.
State potaczenie nie jest konieczne.

A - . E S R ]

s
o .
Con@therm HACCPViewer z widokiem przepisdw

HACCPViewer, ekran startowy

Zarzadzanie profilami gotowania

- Pofgczenie nawet 120 piecéw konwekcyjno-parowych (sterowanie Standard) z jednym komputerem PC
- Monitoring i zarzadzanie piecem konwekcyjno-parowym z poziomu komputera PC
- Zapis profili pieczenia, ich wgrywanie lub pobieranie i zarzadzanie w prosty sposéb
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INnne akcesoria

Scienny element dystansowy, urzadzenia wolnostojace Convotherm 4

Zapewnia bezpieczng odlegtosc urzadzen
wolnostojacych od scianki tylnej

Rozmiary urzadzenia Odlegtosc od sciany  Nr artykutu
12.20/20.10/20.20 100 mm 3419130
12.20/20.10/20.20 200 mm 3419129

Mocowanie podiogowe, urzadzenie wolnostojace lub podstawy Convotherm 4

Do bezpiecznego mocowania dwoch nézek

(el ‘ g'{% urzadzenia do podtoza.
d Fd F

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu

12.20/20.10/ 20.20 2617348



Wspornik przyscienny, mini

Elastyczny montaz scienny do urzadzen mini.

6.06 mini 3418571

P .
/ 6.10 mini 3423853

Ii‘
; , Rozmiary urzadzenia Nr artykutu

Kolumna sygnalizacyjna, Convotherm 4

s | Nr artykutu

Lampa sygnalizacyjna do wszystkich

urzadzen C4 499896

Ostona przeciw wysokiej temperaturze, Convotherm 4

Rozmiary urzadzenia Nr artykutu
6.10 3455849
6.20 3455851
10.10 3455850
10.20 3455852
12.20 3455853
20.10 3455854
20.20 3455855
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INnne akcesoria

Zestaw przylacza wody

Do prostego montazu pieca konwekcyjno Convotherm

Oznaczenie produktu

Zestaw do wykonania prostego
przyfacza wody (jezeli dostepny
jest zestaw uzdatniania wody)

Zestaw podwojnych przytaczy
wody (jezeli wystepuje miekka
i twarda woda)

Zestaw przyfacze wody

Zestaw instalacyjny $ciekdw

Zestaw instalacyjny sciekéw

Informacje dodatkowe Zawartosc
Przytacze 6.10 do 20.20 tylko do sieci 1 X tréjnik
wodociggowe;j 1 X waz do podtaczenia (2 m)

Przytacze 6.10 do 20.20 i mini 2 w 1 do instalacji

wodnej i uktadu uzdatniania wody 2 x waz do podtaczenia (2 m)

Przytacze 6.06/6.10/10.10 mini do instalacji

NodnE 2 X waz do podfaczenia (2 m)

do 6.06/6.10/10.10 mini

do 6.10-20.20

Nr artykutu

3423745

3423747

3429190
3416709

3416730



Systemy uzdatniania wody

W obszarach o szczegdlnie twardej wodzie zalecamy podtaczenie przed piecem
konwekcyjno-parowym Convotherm systeméw uzdatniania wody. Nowoczesne
systemy uzdatniania wody pozwalajg zapewnic¢ optymalng jakos¢ wody i zapewniaja
bezproblemowe zastosowanie.

Tylko w Convotherm: FilterCare w kazdym zestawie Convotherm 4.
Wystarczy podtaczyc gtowice filtracyjna systemu uzdatniania wody* do pieca
konwekcyjno-parowego i juz nigdy nie zapomnisz o konieczno$ci wymiany
wkiadow filtra.

Oznaczenie produktu Informacje dodatkowe 6.10/10.10 6.20/10.20
GN EN/BM GN EN/BM

Pojemnik wsuwany do dwéch kanistrow  Pasuje do podstaw gastronomi-

. 3456310 = 3456310 -
wraz z przepustem weza cznych
Skrzynka do srodka czyszczacego Pasuje QO YNy ppdtrzymu@cej / 3456306 3456306
montazu na scianie
Skrzynka do filtra wodnego Pasuje .do >2yny p_odtrzymwacej / 3456307 3456307
montazu na scianie
Szyna podtrzymujaca do srodka Pasuje do podstaw 3456302 3456302 3456305 3456305

czyszczacego i skrzynek do filtracji wody

*obecnie wyfacznie z filtrem Brita
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Produkty do czyszczenia i pielegnadji —
Czyste rozwigzanie

Wszystkie produkty do czyszczenia i pielegnacji Convotherm sg optymalnie dostosowane do uzytku w naszych
piecach konwekcyjno-parowych. Zastosowanie srodkdw ptynnych powoduje, ze w komorze pieca nie ma zadnych
pozostatosci. Zwracamy uwage rowniez na srodowisko — wszystkie produkty sg zgodne z norma ISO i s3 biodegra-
dowalne. Ponadto wszystkie srodki czyszczace maja certyfikacje produktéw koszernych i Halal.

ConvoClean new (minimalna wielkos¢ dostawy 3 jednostki, sortowane)

10 I srodka czyszczacego do komér pieca do czyszczenia automatycznego i w trybie
petnej automatyki, bez oznaczen, przyjazny dla srodowiska.

Srednia moc czyszczenia

Nr artykutu:3007015

ConvoClean forte (minimalna wielko$¢ dostawy 3 jednostki, sortowane)

10 I srodka czyszczacego do komor pieca do czyszczenia automatycznego i w trybie
petnej automatyki.

Duza moc czyszczenia

Nr artykutu:3007017

ConvoCare (minimalna wielkos¢ dostawy 3 jednostki, sortowane)

Koncentrat 1 |, srodek do ptukania do systemu ConvoClean system. Musi zostac wy-

=3 mieszany z woda zgodnie z instrukcja.
: Nr artykutu:3007028
-



Rozpylacz ci$nieniowy

nall
Nr artykutu: 3007025

e

Pusty kanister ConvoCare

Nr artykutu: 3007029

Indywidualne dozowanie (minimalny zakres dostawy 1 karton z 20 butelkami)

ConvoClean forte S
Nr artykutu: 3050884

ConvoClean new S
Nr artykutu: 3050883

ConvoCare S
Nr artykutu: 3050882
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GN = Norma gastronomiczna 325 X 530 mm
EN/BM = Euronorm/wymiar pieczenia
600 X 400 mm

Manitowoc Foodservice jest jednym z najwiekszym na Swiecie producentem i dostawcg profesjonalnych urzadzen
gastronomicznych.

Oferujemy naszym klientom energooszczednga, niezawodnga i wiodaca na rynku technologie z jednego zrédta.

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

© 2014 Manitowoc Foodservice Inc. chyba ze wskazano inaczej. Wszelkie prawa zastrzezone. Nr kat. 9017500; wersja niem. 03/2014



