coN{OTHERM

I Convotherm maxx pro BAKE

Pecivo a obcerstveni vzdy Cerstvé a v
profesionalni kvalité.

Advancing Your Ambitions



Convotherm maxx pro BAKE
Pro dokonalé vysledky pecen
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Pelenf je femeslo i uméni a zej
upecené vyrobky pomérne
mUZete vyniknout chu
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Convotherm maxx pro BAKE -
Profesionalni kvalita peceni.

P Integrovana kuchaf-

ka na peceni
Zjednodusuje vasi
praci diky predpro-
gramovanym re-
ceptdm na peceni a
varen.

P Konektivita

Pristup k siti pres WiFi
a LAN pro vicelcelo-
VOu spravu dat.

P Trojité zaskleni
VySSi energeticka
ucinnost a vyssi bez-
pecnost diky optimal-
ni tepelné izolaci.

» Urovné fermentace

Rise&Ready

Tri stupné fermen-
tace specialné pro
Cerstveé kvasnicové
tésto zajistujf optimal-
ni aroma a objemovy
rozvoj i dokonalou
klrku.

P Zasouvaci dvere

PFi otevirani se po-
souvaji po kolejnici do
boku. Tim se zabranf
kontaktu s horkym
sklem a prostor pred
konvektomatem z0-
stane volny.

BAKE,
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OficidInf dodavatel vyba-
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P Variabilni rychlost
ventilatoru
K dispozici je 5
nastaveni - pomoci
programu BakePro
Ize naprogramovat
celkovou pauzu.
Pro bezkonkurencni
vysledky i u téch nej-
citliveéjSich pokrmd.

» BakePro
Vicestupnova funkce
peceni zajistuje ideal-
ni vykynuti, optimalni
pruznost drobenky a
idealni lesk drobného
peciva.

P Optimalizované
saci plechy
Specialné upravené
otvory zarucuji ideal-
ni cirkulaci vzduchu
- pro rovnomeérné
vysledky v celém
varném prostoru.

P Plechy a pFislusen-
stvi na peceni veli-
kosti dle euronormy
Dokonale zaménitelné
s pekarskymi rosty.

P NastFik misto
bojleru
Vyvijeni pary jako u
profesional: Jesté
lepSi peceni pomoci
primého vstrikovani
vody do varného
prostoru.

» PohodIné ovladani
PIné dotykové ovlada-
ni easyTouch® je diky
ikon srozumitelné pro
kazdého.
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Inspirujte se mistry svého oboru.

Jiz vice nez 40 let peclivé analyzujeme tajemstvi Uspéchu v
umeni peceni - a spolecné s pekari z celého svéta jsme tato
tajemstvi zaclenili do nejmodernéjsi techniky nasich konvekto-
matd. Vysledek vzbuzuje nadseni u profesionald i znalc(:

Convotherm maxx pro BAKE.

PoZitek na arovni tradi¢ni pekarny

Kombinace horkého vzduchu a pary v
konvektomatu Convotherm maxx pro BAKE -
individualné prizpisobena pro kazdy vyrobek -
zarucCuje optimalni kynuti, rovnomeérné propecenti
po celé naplni a sypkou, objemnou drobenku

i kfupavou karku A diky jedine¢nému systému
Natural Smart Climate™, ktery umoznuje uzavieny
systém peceni Convotherm, mizete tézit z vyrazné
delSi Cerstvosti peciva pripraveného k prodeji.

Cerstvé pecivo je vidy 7adané

At uz si je mUzete vychutnat na misté, nebo sije
vzit s sebou: Cerstvé pecivo je nad¢asovou klasikou
pro snidani, lehké jidlo nebo malé obcerstvent.
Zakaznici dnes i mimo tradi¢ni pekarny ocekavaji
standard, ktery se vyrovna Cerstvému pecivu.

A pravé to mizete nabidnout: S Convotherm

maxx pro BAKE.

Velka rozmanitost a stala kvalita

Sladké pecivo, kfupavé rohliky nebo dokonald klirka
na chlebu - s chutnym vybérem peciva se budete
odliSovat od konkurence. NejdUlezitéjsi je, ze je vzdy
zarucena kvalita a Cerstvost. Convotherm maxx pro
BAKE zajistuje nejlepsi vysledky profesionalni kvality
i u nevyskoleného personalu. Konzistentni produkty
na Spickové Urovni.

Skutecna vyhoda: Dokonala priprava
obcerstveni a pokrmu

Tam, kde je poptavka po Cerstvém pecivu, nikdy
nechybf chut na obcerstveni a drobné pokrmy.
Convotherm maxx pro BAKE je sice optimalizovan
pro peceni, ale zaroven je vSestrannym zarizenim,
které nabizf celou skalu vykonl nejnovéjsi generace
konvektomat® Convotherm. At uz jde o grilovant,
duseni, peceni, vafeni v pare nebo jiné ¢innosti:
Convotherm maxx pro BAKE nabizi také maximum
rlznych zplsobd pripravy, od snidané az po vecerni
jidlo.



Sprava funkci Convotherm: Zvétseni prostoru

pro vyssi efektivitu.

Diky ctyrem funkcim Convotherm Function Management vam
Convotherm maxx pro BAKE pomaha udrzovat nepretrzity
maximalni vykon: Prebira naro¢né ukoly a prinasi optimalizova-

né procesy a vysledky.

climate
management
Promyslené funkce, které zajistuji spravné klima ve

varném prostoru béhem vareni a peceni s konvek-
tomatem Convotherm maxx pro BAKE.

+ Natural Smart Climate™
+ HumidityPro
+ Crisp&Tasty

production

management
Diky svym inteligentnim funkcim vam Convotherm
maxx pro BAKE zajisti, ze budete vzdy pracovat
efektivngji, soustredénéji a s mensim stresem - at

Uz manualné, nebo v automatickém rezimu. Pro
dosazeni vysledkl s optimalni spolehlivosti.

+ Manualni nebo automatické Press&Go
+ TrayView

« TrayTimer

- kitchenconnect

quality
management

Specialni funkce, diky nimz Convotherm maxx pro
BAKE zajistuje optimalni rovhomérnost, barvu a
objem vyslednych pokrmdi.

+ Airflow Management
+ Crisp&Tasty
- BakePro

cleaning
management

Convotherm maxx je vybaven plné automatickym
¢isténim varného prostoru a inovativnimi funkcemi
navrzenymi tak, aby maximalizovaly hygienu ve vasi
kuchyni.

+ ConvoClean
+ Hygienic Steam
+ Hygienické rukojeti

IntelligentSimplicity: JednoduS3e lepsi.

Ve spolecnosti Convotherm jsme presvedceni, ze technicka rese-

ni nejsou skutecne kompletni, dokud neposkytuji své vyhody tim
nejjednodussim, nejefektivnéjsim a nejhospodarnéjsim zpuso-

bem. Tato zasada je pro nas natolik dulezita, Ze ma svij vlastni na-
zev: IntelligentSimplicity. Neni tfreba dodavat, ze Convotherm maxx
pro BAKE je toho prikladem ve vSech ohledech: Je to jednoduché
na pochopeni. Snadna obsluha. Snadné ¢isténi. Snadna udrzba. A
snadno se opravuje (cozZ je nutné jen opravdu vyjimecné).




Idealni klima pro dokonalé vysledky

peceni.

Teplota, vihkost vzduchu, pohyb vzduchu a ¢as jsou rozhoduiji-
cimi faktory pri peceni, pokud jde o optimalni klima ve varnéem
prostoru. Proto je dilezité tyto parametry upravit podle potreby
konkretniho peceného vyrobku. A diky funkci Climate Manage-
ment v konvektomatu Convotherm maxx pro BAKE mate jistotu,
ze se vam to podari. Diky spickoveé technologii - ale také diky

neochvéjnym prfrodnim zakondm.

PFirozené lepsi:
Natural Smart Climate™

Technologie Natural Smart Climate™ v troubé
Convotherm maxx pro BAKE zajistuje, ze kazdy typ
pokrmu sam absorbuje idealni mnozstvi vihkosti. To
je mozné diky nasemu jedinecnému uzavienému
systému. Zarucuje vzdy spravné klima ve varném
prostoru pro vsechny produkty, u nichz je pro trva-
lou Cerstvost dllezitd optimalni vihkost. Napriklad

s rybami, masem nebo zeleninou, ale zejména s
chlebem a vétSim pecivem.

Pro trvalou Cerstvost pfipravenou k
prodeji

Systém Natural Smart Climate™ zajistuje optimalni
vihkost vyrobk( bez slozité regulace a kontroly -
zcela prirozené. Hotové pecivo z(stavé diky této
jednoduché a ddmysIné metodé vyrazné déle cer-
stvé. V prodejnim prostoru predcasné nevysychaji
a nereaguji s vihkosti vzduchu, ktera by zpUsobila
mékkou kdrku.

T %

Housky, Chléb z ka- Rozinkovy
70g menné pece, Snek, 140 g
120 ks! 500 g 96 ks
15 minut? 40 ks 20 minut
480 ks® 17 minut 288 ks

120 ks

"Velikost zatizenf na spotfebic
2Doba peceni na jednu davku
3Priklad davky na hodinu

Platf pro spotrebice 10.10

Uspora energie a mimoradna rychlost:
Nas uzavreny systém

Uzavreny varny systém ACS+ v troubé Convotherm
maxx pro BAKE optimalné udrzuje teplo a vihkost.
Teplota stoupa rychleji a je tfeba pfidavat méné
energie a vody. To zajiStuje dokonalé nasycent
parou, automatické nastaveni vihkosti vzduchu pro
vareni v kombinované pare a rychly a rovhomeérny
prenos tepla v horkovzdusném rezimu - pro nejlep-
Sivysledky i pfi plném zatizeni.




Convotherm maxx pro BAKE -

Prehled vaSich vyhod.

Dokonalé podminky ve varném prostoru
Natural Smart Climate™: Pecivo idealné absorbu-
je vlhkost zcela prirozenou cestou - pro obzvlaste
dlouhotrvajici cerstvost.

- Vysoka spolehlivost procesu

Automatické peceni s tlacitky rychlé volby
Press&Go zajistuje nejlepsi a trvale reprodukova-
telné vysledky.

Peceni po siti
Pripojeni pres rozhrani WiFi nebo LAN - pro snad-
nou spravu dat s jednim nebo vice spotrebici.

Efektivni pro smiSené pokrmy

Soucasna priprava raznych druhl peciva s opti-
malnimi vysledky - diky technologii Natural Smart
Climate™.

Pribézné peceni a vareni

Chytry prehled o kazdém zasuvu se smiSenymi
pokrmy. Na vtefinu presné vidite, co a kdy bude
pfipraveno.

Maximalni vyuZiti kapacity

Schopnost pIné vyuzit dostupnou kapacitu Setrf
cas a penize a zajiStuje nepretrzitou dostupnost
vyrobkd - i béhem Spicek.

DalSi funkce peceni
Stadi stisknutim tlacitka
Ize pridat dalsi tri minuty.

-
-
-
-
-
-
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PSeni¢né nebo celozrnné?

Chapeme rozdil.

VSechny pecené vyrobky nejsou stejné. Je velky rozdil, zda
pecete jemneé sladké pecivo, nebo vydatny, kfupavy farmarsky
chléb. Proto je také Convotherm maxx pro BAKE zpracovava
odlisné - a zajistuje dokonalé vysledky pomoci reZimd pecenf

specifickych pro dany vyrobek.

Uspéch s drobnym
pecivem

Zejména u drobného nebo pseni¢ného peciva
nabizi Convotherm maxx pro BAKE velké pohodli

a Usporu naklad a maximalnf spolehlivost pro-
cesu a konzistentni vysledky. Diky specialni funkci
peceni BakePro mlzete dosahnout stejné dobrych
vysledkl jako v tradi¢ni pekarské troubé: Produkty
rovnomeérné nabyvaji a ziskavaji chutny lesk. Zmra-
zené pecivo neni nutné ohfivat ani rozmrazovat.
Dokonalé nasyceni parou, automatické nastavent
vlhkosti vzduchu pfi peceni v kombinované pare a
rychly, rovnomeérny prenos tepla horkym vzduchem
vyrazné zkracuji dobu peceni.

BakePro: Funkce tradi¢niho peceni

- Na tvod: Do varného prostoru se privadi

spravné mnozstvi pary pro dany vyrobek - s
5 Urovnémi presnosti.

- Nasledna doba odpocinku:Pokrmy se

mohou pripravovat idealné s vypnutym
ventilatorem.

- Vysledek:ldealni, konstantni podminky ve

varném prostoru pro jakékoli pecivo, bez
ohledu na to, zda je Cerstvé, predpfiprave-
né, zmrazené nebo rozpecené!

+ MoZnosti:Pridejte dalsi krok BakePro na

konci peciciho profilu, abyste dosahli opti-
malniho lesku s extra parou.




Pro vynikajici vysledky:
Airflow Management

Chloubou kazdého pekare je leskld, kfupava klrka
na pseni¢ném pecivu. Tajemstvi, které se za tim
skryva: Vlhkost, kterd se po urcitou dobu srazi na
pecivu. To, ¢eho Ize jinak dosahnout pouze ve sku-
tecné pekarské peci, dokonale reprodukuje Convo-
therm maxx pro BAKE s BakePro: Po predehrivani
se do varného prostru nastrika presné odmerené
mnozstvi vody a poté se ventilator zcela vypne. To
je velmi dulezité, protoze vihkost se mize na pecivu
dokonale vysrazet pouze tehdy, pokud je vzduch
zcela nehybny.

Rise&Ready: Urovné fermentace
pro Cerstvé tésto

Specialné pro Cerstvé kynuté tésto Ize v kucharce
aktivovat tfi Urovné fermentace: Pfesné fizena doba
odpocinku pro optimalni aroma a objem a idealnf
klrku.

Peceni s kombinovanou parou: To
nejlepsi pro celozrnny a farmarsky chléb

Moukou poprasend, lakavé rozpllena kdrka - tento
pohled proméni kazdy tmavy selsky chléb v neo-
dolatelné pokusSenf. Convotherm maxx pro BAKE
nabizl genidlni feSent: Individualné programovatelné
profily peceni, které na zacatku procesu pouzivajf
vyhradneé horky vzduch. Poté se nastfika voda, kte-
ré se okamzité odpafi a nekondenzuje na povrchu.
Diky tomu zdstane klrka sucha a moucny poprasek
chutné Cerstvy. Diky technologii Natural Smart
Climate™ si drobenka pfi peceni v kombinované
pafe zachovava optimalni pruznost.




A to nejsofistikovanéjsi: Rychlé obcCerstveni

a lahudky.

Convotherm maxx pro BAKE je vice nez jen specialista na
pecen. Jako skutecny vSeumel nabizi maximalni vSestrannost

na malém prostoru - coz otevira mnoho moznosti pro atraktivni
dalSi podnikani. Rozmazlujte své zakazniky extra obcerstvenim

a pokrmy po cely den. Je to tak snadné!

Rozmanitost, ktera se vyplati

VSechny vyhody kombinované pary

At uZ se jedna o snidani nebo poledni ¢i vecerni Pri vareni v kombinované pare v konvektomatu
jidlo, at uz pro velké nebo malé jedliky: Kdyz jsou Convotherm maxx pro BAKE se diky Natural Smart
lidé na cestach, chtéji kromé peciva také nejriznéjsi  Climate™ zachovavé vlastni vihkost, chut a vitaminy
svaciny a pokrmy. | ty Ize pfipravit snadno, rychlea  vyrobkd a zéroven se minimalizuji ztraty hmotnosti.
flexibilné pomoci Convotherm maxx pro BAKE. Diky ~ Na druhé strané je kombinace pary a horkého vzdu-
nému muzete svym zakaznikdm nabidnout Sirokou  chu vynikajici pro peceni masa: Diky pare zlstane
Skalu kulinarskych specialit z jediného spotrebice. maso uvnitr Stavnaté a diky horkému vzduchu je na

povrchu dokonale kifupavé.

PoufZiti pary k rychlému ziskani pokrmu

Para privadi teplo do pokrmu nejen vyjimecné
jemnym zplsobem, ale také velmi rychle. To Setr{
energii a drahocenny ¢as a také chranf vitaminy:
Vysledkem je, Ze ve srovnani s konvenc¢nimi zpUsoby
tepelné Upravy Ize pripravit trikrat vice pokrmd. Je
to presné to, co ve Spicce potrebujete.

Presvédciva viceucelovost pary:

)
— 120°C az
250°C
g o
n
N
)N
(1]
s
2 — 30°Caz
90 °C
— 30°C az
60°C
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Kombinovana para zajistuje nejlepsi
vysledky v profesionalni kvalité,
napriklad u veprové pecené.

IdedIni pro velkoobjemové pokrmy,
jako jsou brambory.

Rozsah nizkych teplot od 30 do 90 °C,
které se nékdy oznacuje jako tepelna
Uprava metodou sous-vide, se doko-
nale hodf pro Setrné tpravu pokrm&
jako jsou napf. ryby nebo vejce.

Pouzivejte Convotherm maxx pro
BAKE jako kyndrnu s pfesnou
regulaci teploty a vihkosti vzduchu.




Horky vzduch pro kifupavé pokrmy

At uz grilujete, nebo pfipravujete gratinované po-
krmy, Convotherm maxx pro BAKE trvale dosahuje
nejlepsich vysledkd diky ¢istému horkému vzduchu
a jednociferné presnosti teploty. V uzavieném sys-
tému je zajistén rychly a rovnomerny prenos tepla
az do stredu pokrmu. Tvorbu karky a jeji kfupavost
mUzete podrobné nastavit pouhym zapnutim funk-
ce Crisp&Tasty.

Mnoho funkci tepelné upravy
nejlepsich vysledku

Kromé vSestrannych funkci peceni vam Convotherm
maxx pro BAKE usnadni praci také mnoha automa-
tickymi funkcemi tepelné Upravy pro peceni, grilo-
vani, vareni v pare, gratinovani, fritovani hotovych
pokrm(, zapékanf a regeneraci. Press&Go zajistuje
stalou vysokou kvalitu obcerstveni a pokrm bez
ohledu na to, kdo spotfebic obsluhuije.

Velka rozmanitost diky moZnosti spole¢né
tepelné Gpravy rtznych pokrm.

Kdyz se v dobé snidang, poledne nebo vecerniho
jidla zvysi tlak, bude poptdvka po mnoha rdznych
pokrmech najednou. Diky moznosti vareni flexibil-
nich smisenych pokrm0 v rezimu kombinované pary
mUzete v konvektomatu Convotherm maxx pro BAKE
soucasneé pripravovat napriklad kureci kridla, slany
kola¢, mrazenou zeleninu a dort. Rychle, s individual-
nim nacasovanim a samozfejmé bez michani chuti a
vant.

1



Mimoradné jednoducha obsluha pro kazdého.

Diky intuitivnimu a uzivatelsky mimoradné privétivemu plné do-
tykovému displeji easyTouch® vam Convotherm maxx pro BAKE
usnadni praci pri peceni nebo priprave obcerstveni a dalsSich

pokrmd.

Jednoduché a intuitivni ovladani - pro
maximalni spolehlivost procesu

Manualnf a automatické rezimy peceni a procesu
tepelné Upravy Setfi Cas i energii a snizuji pracovni
73téz Casto se stridajiciho personalu. Co je na tom
nejlepsi? Diky prfednastavenym programdm peceni
a tepelné Upravy Ize vysledky opakované reprodu-
kovat pouhym dotykem prstu v jednotné kvalité.

Automatické vareni a peceni
S Press&Go

S Press&Go mUzete zacit okamzité v Sesti rdznych
produktovych kategoriich. Pfedehrivani kompenzu-
je pfipadné predavani tepla, napriklad pfi otevreni
dveri nebo pfi rlizném mnozstvi ndplné,a rezimy
peceni a vafeni se voli automaticky. Press&Go s
ochranou heslem je k dispozici jako volitelnd moz-
nost - pro vytvorenf oddélenych rezimd Manager a
Crew mode.

N

- u Rye Roll

g Olive Baguette

) DWhaIeGrainSpeu:iaanal 01:18
[

- E Crispy Baguette
il EEE——

Cold Cuts Loaf

Kucharka na pecenfvam usnadnf
praci s predprogramovanymi
recepty na pecenf a varen.

TrayView: ZjednoduSuje
pracovni kroky u smiSe-
nych pokrmd
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Bezpecnost

Programovatelné a prizpUsobitelné ovladani zalo-
Zené na ikonach poskytuje vysokou Uroven pohodli
a procesni spolehlivosti. Kazdy ¢len vaseho tymu -
vcetné cizincl - bude po kratké instruktazi schopen
plnit bézné ukoly.

Dalsi funkce peceni pro
finalizaci

Pokud pecivo potrebuje na konci pecenf trochu
vice Casu, staci stisknout tlac¢itko na dotykovém
panelu a pridat 3 minuty peceni pfi 200 stupnich.

Méjte o vSem prehled s TrayView

U ménicich se rlznych vioZzenych pokrmd vam
displej presné ukazuje, co se v kazdém zasuvu vari
nebo pece a kolik ¢asu pro kazdy z nich zbyva.
Spotrebic signalizuje dokonceni produktu, PFi
kazdém otevreni dvefi pfistroje TrayView pfepocita
dobu peceni kazdého zasuvu zvIast.

* Méjte prehled o tom, co se
pece v kazdém zasuvu

* Presnaindikace zbyvajici
doby peceni kazdého zasuvu

* Zbyvajici doba peceni se au-
tomaticky upravi pfi kazdém
otevfeni dvifek.

* VizudlIni a akusticka indikace,
jakmile jsou vyrobky na jedné
polici hotové.



Individualizovana obsluha pro neprekonatelné

vysledky.

Pro profesionalni pozadavky ma Convotherm maxx pro BAKE
manualni rezim pro vlastni nastaveni Casu a teploty a také rezimy

s

pecenf a vareni. Inteligentni pridavné funkce navic zajistuji konzis-
tentni a dokonalé vysledky peceni a varent.

Pro odborniky - tak, jak to maji radi

S Convotherm maxx pro BAKE mUzete mit pri pe-
Cenf a vareni pod kontrolou presné takovou situaci,
jakou chcete. V pripadé potreby mazete kdykoli
zasahnout do jakychkoli specifikaci procesu vareni,
a to i pfi pouziti prednastavenych profilt varent.
VSechny parametry pecenf a varenf |ze také pfedem
ru¢né zadat, at uz se pouziva para, kombinovana
para nebo horky vzduch. U ménicich se réiznych
vlozenych pokrm0 mzete pomoci funkce TrayTimer
presné a individualné nastavit dobu pecenf a vareni
pro kazdy vyrobek v kazdém zasuvu tak, aby presné
splinoval vase pozadavky.

Press&Go+ - VaSe oblibené
pfimo na dosah ruky

S aplikaci Press&Go+ mizete své osobni kulinar-
ské vytvory prevést do sériové vyroby. Vytvorte si
vlastni profily tepelné Upravy a ulozte je s vlastnim
obrazkem ve spotrebici. Vase vytvory budou vzdy k
dispozici pouhym klepnutim prstu. Pomoci praktic-
ké funkce dodatecného peceni mazete v pripadé
potfeby ru¢né pridat 3 minuty na konec profilu.

Crisp&Tasty
Diky aktivnimu odvlh¢ovani horkovzdusného pro-

stredi dosahnete kfupavé klrky béhem chvilky - a
krehkého, sStavnatého stredu.

|

VR EORVUEC |
odananon

Snadny pfistup k jednotlivym
profilim pecenf a tepelné Upravy
jako k oblfbenym.
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Cistota bez ndmahy a nekompromisni
hygiena.

VSude, kde se pece nebo vari, se dba predevsim na cistotu a
hygienu. Funkce Convotherm Cleaning Management v zarize-

ni Convotherm maxx pro BAKE poskytuje jedinecnou pomaoc,
abyste mohli dosahnout naprosté a nekompromisni spolehli-
vosti pri cisténi: Obzvlaste efektivni, pohodIné a Setrné k zivotni-
mu prostredi.

ConvoClean: Maximalni flexibilita,
minimalni spotfeba

PIné automatické cisténfvarného prostoru zafizeni
Convotherm maxx pro BAKE zajistuje vzdy optimal-
ni hygienu. Diky Ctyfem volitelnym drovnim cisténi
nabizi ConvoClean vzdy ten spravny cistici vykon.
Specialni ekologicky rezim eco Setff Cistici kapaliny,
energii a vodu. ReZim Express Setff ¢as a umoznuje
mimoradneé rychlé ¢isténi za pouhych sedm minut,
ato i béhem pracovni doby.

Na miru a mimoradné bezpecné

Pomoci planu cisténi Convotherm maxx pro BAKE
je mozné definovat, ktery Cistici program se spusti
a kdy, a to az do konkrétni minuty kazdého dne -
jednou z dostupnych moznosti je také automatické
spusténi programu. Kromeé toho si mizete vytvorit
vlastni profily ¢isténf s vlastnim nazvem a ikonou a
spustit je stisknutim tlacitka. ConvoClean také za-
jistuje maximalni bezpecnost, protoze pri zahajenti
procesu cisténi nedochazi ke kontaktu s chemicky-
mi latkami. Kromé toho jsou Cistici prostredky biolo-
gicky odbouratelné a Setrné k zivotnimu prostredi.
Convotherm maxx pro BAKE je certifikovan pro
bezobsluzné cistén.

Hygienic Steam: Snadna sterilizace
parou

Convotherm maxx pro BAKE je vybaven funkci pro
netoxickou a cenoveé vyhodnou parnf sterilizaci
kuchyriského nacini. Dlkladné vycisténé nadobi a
dalsi tepelné odolné kuchynské nastroje Ize jed-
nodusSe vlozit do spotfebice a stisknutim tlacitka je
bezpecné sterilizovat pomoci 30minutového auto-
matického programu parniho cisteni pri 130 °C.
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Bezpecnost: Hygienické rukojeti

Hygienické rukojeti spotrebice Convotherm maxx
pro BAKE jsou vyrobeny z antibakteridlniho a anti-
mikrobialniho plastu a omezuji mnozeni mikroorga-
nismU na ru¢né ovladanych kontaktnich mistech po
celou dobu Zivotnosti spotrebice.

Jesté lepsi: Efektivni z hlediska nakladu a
Setrné k Zivotnimu prostredi

Convotherm maxx pro BAKE je mimoradné efektiv-
ni, pokud jde o spotfebu energie a vody - a je 0
celych 10 % energeticky Uspornéjsi nez jeho rekordni
predchidce. Odpadni voda navic nenf skodliva pro
zivotni prostredi, protoze cistici prostfedek je bio-
logicky odbouratelny. Nas vyrobni zavod v Eglfingu
také stanovuje nova méritka ekologi¢nosti a udrzi-
telnosti: Od pfechodu na ekologickou energii v roce
2009 jsme sniZili nase emise o jeden milion kg CO,
za rok. Tento zavazek byl v roce 2017 ocenén 1. mis-
tem v soutézi Lean & Green Management Awards.

(OTHERM

d

.glm Lean & Green

KOSTEN SENKEN - UMWELT SCHONEN - MITARBEITER SENSIBILISIEREN

o i i s e D i o L e P

* Spotreba energie bez zatiZzenfv rezimu horkého
vzduchu (citlivy topny vykon) [kWh] podle DIN
18873-1 2012-06 6.3 Nasledujici hodnoty byly
ovéfeny nezavislym institutem TUV.

** Convotherm 4 10,10 stupen cisténf 3, rezim
regular




Perfektni kvalita den co den.

Convotherm maxx pro BAKE ztélesnuje nejvyssi standardy
némeckého inzenyrstvi. Nase snaha o inovace a dokonalost
dalece presahuje ramec cisté technologie - a to diky nasim je-

s

dinecnym konstrukénim resenim. Poskytuji vyhody den po dni,
aby byl servis co nejjednodussi. Investice do prvotridnf kvality
se vyplati. At se na to divate z kterékoli strany.

Maximalni kvalita ze vSech hledisek
Nekompromisné vysoka kvalita Convotherm maxx
pro BAKE je patrna na vSech Urovnich: Diky prvot-
ridnim materialdm a bezkonkurencénimu zpracovanf
je spotrebi¢ nejen robustni a odolny, ale je také
radost na néj pohledét. Vsechny funkce jsou velmi
jednoduché, dobre navrzené a snadno pouzitelné.
At uZ je pouziva séfkuchar nebo neustale se ménici
¢lenové tymu: Kazdy z nich mlze s konvektomatem
Convotherm maxx pro BAKE dosdhnout prvotrid-
nich vysledkd pfi vareni a peceni. IntelligentSimplici-
ty konstrukéné navic zajistuje maximalné snadnou
obsluhu a efektivitu spotreby, coz vede k trvale
nizkym provoznim nakladdm.

Spolehlivost a trvanlivost
.Vyrobeno v Némecku”

Od roku 1976 je Convotherm symbolem nekom-
promisn{ kvality a trvanlivosti. V Uzké spolupraci s
profesiondly v oboru a s tradi¢né vysokou snahou o
dokonalost pracujeme nepfetrzité a s neomezenym
zaujetim na inovativnich fesenich zameéfenych na
hlavni ¢innosti nasich zdkaznfkd. V roce 1995 se tak
Convotherm stal prvnim vyrobcem konvektomat(
na sveteé, ktery ziskal certifikat DIN ISO 9001. Kazdy
konvektomat Convotherm vyvinuty a vyrobeny v
Némecku prochazi pred opusténim tovarny testem
pIné funkcnosti trvajici i nékolik hodin.
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DobFe promyslené: ReSeni nenaroéné na
servis

Konstrukce Convotherm maxx pro BAKE se za-
meéfuje na maximalné snadnou obsluhu. Sitové
spotrebice nejen odesilaji chybova hlaseni, ale také
umoznuji online diagnostiku. Pét servisnich portd
umoznuje snadny pfistup k vnitfnimu vybaveni spo-
trebice. Pocet pozadovanych komponent a nastrojd
ddlezitych komponent v souladu s Plug&Play a nase
filozofie IntelligentSimplicity pomahaji predchazet

chybam pfivymeéneé.



Kompetentni servis: Kdykoli a kdekoli

V pripadé technické zavady nabizi Convotherm
maxx pro BAKE specialni nouzovy program pro
vysokou funkéni spolehlivost. V pfipadé potreby je
k dispozici nase celosvétova sit servisnich partnerd,
kterf nabizeji Spickovou kvalifikaci ziskanou v ramci
nasi mezinarodni koncepce servisnich skoleni. Nase
zaruka: Rychla doba odezvy, pohotovostni sluzba a
dostupné nahradni dily.

VZdy k dispozici pro vas: Nase servisni
linka

At uz jde o objednanf nahradnich dild, servisni
prohlidku nebo telefonickou podporu: Kdyz na tom
opravdu zaleZi, je vam nepretrzité k dispozici nase
servisni linka Convotherm s radami a zdroji.

Celkova optimalizace naklad: Provoz a
servis

Pokud jde o Convotherm maxx pro BAKE, Uc¢innost
je optimalnim spojenim mezi vykonem a hospodar-
nosti. Mnoho promyslenych detailll pomaha setfit
vodu a elektrinu pri kazdodennim provozu. Vse
hraje roli - a nejen pro rozpocet, ale také pro zivotnf
prostredi. VSechna opatfeni, kterd jsme pouzili pro
co nejjednodussi servis, pomahaji udrzet naklady
na vyrazné nizké drovni.
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Velky vybér prislusenstuvi.
Dokonale vyladéné pro vase potreby.

At uz pro pouziti v obchodech s potravinami, na Cerpacich

stanicich, v obchodech se smisenym zbozim nebo v pekarnach,
v prodejnach, za pultem nebo v kuchyni: Nabizime perfektni

prislusenstvi pro kazdou potrebu a pouziti pro vas
Convotherm maxx pro BAKE.
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Podstavce

Ty zajistuji stabilitu
stolnich spotrebicy.
MUZete se rozhodnout
pro otevienou verzi

se 14 zasuvy nebo pro
polouzavieny mobilni
design se 7 zasuvy.

Stohovaci souprava
Vétsi flexibilita a dvojna-
sobna kapacita na stej-
né plose: Se stohovaci
soupravou je umistent
dvou stolnich spotrebicd
Convotherm maxx pro
BAKE na sebe hrackou.

Cistici prostfedky

a prostredky na
oSetfovani

VSechny Cistici a oSetro-
vaci prostredky Convo-

W IVVI000)007) o

Pecici plechy velikosti
dle euronormy
VSechno zde funguje
hladce:

Pét zasuvd pro 6.10
nebo osm zasuvl pro
10.10, které odpovidaji
velikosti dle euronormy.

Pro Convotherm maxx
pro BAKE ve velikosti dle
euronormy jsou k dispo-
zici pecici plechy z nere-
zové oceli s nepfilnavym
povrchem a rosty.

Kondenzacni digestofr
S Ucinnou kondenzacni
digestofi ConvoVent 4
mUzete pracovat bez-
pecné a mit v prostoru
stale svézi klima.

Mobilni regal se zasuvy

therm jsou optimalné i—_ —I 1 Rychla a snadna mani-
vyvazené pro pouzitf . — pulace. Pecici plechy ve
s plné automatickym - _ﬂl velikosti dle euronormy
¢isticim systémem I :_—_—|| . Ize vkladat i vyjimat
ConvoClean+. Jsou také __—j_:l _— soucasné. Nenf nutné
biologicky odbouratel- —‘__:—:T 1[. Zadné rucni, individualni
né s certifikaci Halal & i 7l 'j naklddani. K tomu je
Kosher. e T &g, | zapotrebi regalovy vozik
W a— a zajfzdéci rém.



Vybaveni / technické detaily

BAKE,

¥
6.10 10.10

Standardni vybaveni

Design

Plech se sacim otvorem optimalizovany pro rovnomeérnost, pro zasuvy EN
Sada zasuvd (600 x 400 mm) EN s L profilem

Sito v odkapavaci misce spotrebice

Dverfe s pravym zavésem

Climate Management

HumidityPro (5 nastavenf vihkosti vzduchu)
Natural Smart Climate™ s uzavienym systémem ACS+
Crisp&Tasty

Quality Management

BakePro (5 Urovni tradi¢niho pecent)
Dodatecné peceni na konci profilu (Time+)
Regulovatelny ventildtor (5 nastaven( rychlosti)

<

Production Management

Integrovana funkce Press&Go (rezim Manager a Crew mode) v
TrayView v
35 profilll peceni a 14 profilll pro obcerstvenf a tepld jidla v
Ukl&ddani dat pro udaje o HACCP a pasterizaci v
USB rozhrani, rozhrani Ethernet (LAN), WIFI v
Cook&Hold (vareni a uchovavani v jednom procesu) v
Flexibilnf regeneracni funkce s predvolbou v
kitchenconnect v
Cleaning Management
ConvoClean+ pIné automatické cisténi varného prostoru s rezimy eco, regular a express
(volitelné s davkovanim) v
Rozhranf FilterCare v
Plan cisténf v
Funkce Hygienic Steam FunkceAHy,gienic. Stveam Y
Hygienické rukojeti v
MozZnosti
Sonda teploty jadra
Zasouvaci dvere: vice prostoru a vetsi bezpecnost prace
Vlastni napétf
sz oy 6.10 10.10
Technické udaje 5 x EN 8 x EN
Rozméry s pravym zavésem* (V x S x H) v mm 875x792x786  875x 792 x 1058
Rozméry se zasouvacimi dvefmi* (V x SxH)vmm 966 x 792 x786 966 x 792 x 1058
Prazdna hmotnost bez volitelného vybaveni**/  Dvefe s pravym zavésem ES: 111 ES: 116
prislusenstviv kg Zasouvaci dvere ES: 119 ES: 126
Jmenovity prikon v kW (elektricky nastrik) (tfifazovy 400 V 50/60 Hz (3/N/PE)) 11.0 195

* Dalsi informace naleznete v technickém listu  ** hmotnost variant, max. 15 kg

Zména vyhrazena bez predchoziho upozornéni.
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Welbilt offers fully-integrated kitchen systems and our products are backed by
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