


ZyCie obok nas biegnie do przodu. Rozwdj i modernizacja nie omija takze zapleczy kuchennych, ktorych
nie wyobrazamy sobie dzi$ bez piecéw konwekcyjno-parowych.

Nasza W | Z ] Q jest prezentacja urzadzenia, za pomoca ktérego mozecie gotowac, piec,
smazyc i grillowac wszystkie rodzaje potraw. Co wiecej, zachowacie najwazniejsze normy higieniczne,
zaoszczedzicie energie elektryczng, wode, czas i zminimalizujecie wydatki zwigzane z zakupem niepotrzebnych
urzadzen kuchennych. Do tego wszystkiego dochodzi proste sterowanie oraz fatwy serwis. Wszystko to gwa-
rantuje wysokg jakosc¢ ustug i komfort obstugi przez uzytkownikow.

Wszystkie te zatozenia udato nam sie zrealizowac¢ w jednym urzadzeniu, ktére dzieki swojej funkcjonalnosci
i wykonaniu stoi pomiedzy innymi urzadzeniami tak wysokiej klasy.

Nadchodzi czas, gdy zwyciezy doskonato$é. Nadchodzi Ret|go VI s I u N .
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Retigo VISION DESIGN e Wyjatkowy design, ktory Was zachwyci

U
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Retigo EASY COOKING e Zanuzcie sie we witasnych kucharskich fantazjach

Retigo VISION TOUCH ® Przezyjcie swojg prywatng rewolucje

Reeitiig o VISI0NWAGIENT e Wasze koto ratunkowe




Retigo EASY COOKING

daje Wam wyjatkowe, dotychczas nieosiggalne,
mozliwosci, dzieki ktorym tatwo i szybko, za pomoca kilku krokow, ustawicie
wiasciwg technologie obrobki termicznej najbardziej ztozonych potraw.
EASY COOKING to technologia opracowana przez naszych Firmowych Kucha-
rzy, uwzgledniajaca specyfike zaréwno polskiej, jak i miedzynarodowej
kuchni. Wedtug rodzaju potrawy i zadanego wyniku piec sam zaproponuje
i nastawi parametry gotowania.

W pierwszym kroku wybierzcie rodzaj potrawy i typ zadanej obrdbki termicznej.
Mozecie wybrac¢ z 12 kategorii.

Mozecie zdecydowac, czy chcecie piec np. mieso w catosci, w kostkach albo
pfatach.

EASY COOKING zaproponuje odpowiednia temperature, da mozliwosci
ustawienia efektu finalnego: temperatura w komorze nada kolor, temperatura
w $rodku potrawy zapewni odpowiednie dopieczenie.

Dodatki

Po zataczeniu programu EASY COOKING macie perfekcyjny przeglad
przebiegu obrébki cieplnej, a na wyswietlaczu od razu widzicie wszystkie
podstawowe jednostki.

W kazdej fazie biezacego procesu macie mozliwos¢ manualnego nastawienia
parametréw odpowiednich do wiasnych potrzeb.

EASY COOKING nie dyktuje, co macie robié, jedynie zaleca odpowiednie
parametry i umozliwia ich zmiane.

Jesli jestescie spokojni o wynik gotowania, mozecie dzieki unikalnej funkgcji
LEARN dany proces zapisa¢ miedzy swoje wtasne programy z wszystkimi doko-
nanymi zmianami, ktdre wprowadziliScie podczas gotowania. Dzieki technologii
EASY COOKING mozna fatwo utworzy¢ wiele zupetnie nowych, wiasnych
programow i nie trzeba marnowac czasu na ztozone nastawiania i probowanie
innej technologii.

bardzo szybko stanie sie Waszym niezbednym
asystentem i umozliwi nawet mniej do$wiadczonym kucharzom uzyskanie
najlepszych wynikéw gotowania. Przekonajcie sie sami, ze gotowanie w piecu
konwekcyjno-parowym nigdy nie byto prostsze.
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UNIKALNY DOTYKOWY PANEL
Retigo prezentuje rewolucyjny system specjalnego dotykowego sterowania
VISION TOUCH. Duzy dotykowy panel z kolorowym wy$wietlaczem zapew-
nia tatwe, intuicyjne sterowanie. Unikalna technologia produkcji umozliwia
regulacje sity nacisku panela, ktory bedzie perfekcyjnie funkcjonowat
w zmiennych warunkach wystepujacych w kuchni.

BARDZO tATWE STEROWANIE

Gtowne ,obrazkowe" menu, umozliwia szybki wybdr programu, wybodr
dodatkowych funkgcji lub wejscie do sterowania manualnego. Wszystkie
funkcje sterujace sa tatwo rozpoznawane za pomocg kolorowych ikonek 3D.
Wszystkie ikony na panelu sterujacym ustawione sa wygodnie dla uzytkownika:
sg duze, czytelne i fatwo rozpoznawalne.

VISION TOUCH gwarantuje tatwa obstuge takze dla tych uzytkownikdw,
ktdrzy nie majq stycznosci z podobnym typem urzadzen.

PROSTE CZYSZCZENIE | DLUGA ZYWODTNOSC

Gtadka, jednolita powierzchnia umozliwia szybkie i tatwe czyszczenie.
Specjalnie uzyte materiaty zapewniajg wysokga trwatosc i bardzo dtugg zywot-
nos¢ panelu.

» To witasnie tu zanurzycie sie do osobistej, kucharskiej fantazji.

¢ Ikona stuzy do uktadania, edycji i dalszej pracy
z Waszymi programami i technologiami

STERDWANIE RECZNY « Stuzy do fatwego i szybkiego, manualnego nastawienia wartosci.

« Piec zaproponuje wszystkie specjalne funkcje do obrdbki cieplnej.

» Trzy kropki oznaczajg funkcje automatycznego mycia urzadzenia

» Pod znakiem zapytania znajdziecie ogdlng instrukcje
uzytkowania pieca konwekcyjno-parowego.

* Tu macie mozliwos¢ wejscia do sekcji serwisowej,
ustawienie jezyka uzytkownika i innych wartosci




Retigo VISION AGENT

Sterowanie RETIGO VISION nie sprawia zadnych probleméw. Jeéli nie
bedziecie pewni, do czego stuzy dana funkcja albo jak postepowac dalej,
mozna wykorzysta¢ Waszego wirtualnego pomocnika. To on Wam pomoze,
kiedy bedziecie tego potrzebowa¢. Wystarczy dotknaé przycisk VISION AGENT
a potem na wyswietlaczu wybrac¢ funkcje (albo ikonke 3D), ktora wymaga
wyjasnienia. VISION AGENT bardzo szybko pokaze ogéiny opis danej funkgji
albo dalsze kroki postepowania.

VISION AGENT funkcjonuje na wszystkich poziomach menu sterujacego.
To program, ktdry pomoze rozwigza¢ kazdy problem zwiazany z obstuga.
Mozna bez obaw korzysta¢ nawet z najbardziej ztozonych funkgcji.



ORANGE VISION
(iniekcyjny, bojlerowy)

- VISION TOUCH - dotykowy panel sterujacy

- Kolorowy cyfrowy wyswietlacz

- Gorace powietrze 30 - 300 °C

- Kombinacja 30 - 300 °C

- Gotowanie w parze 30 - 130 °C

- 5 programéw po 5 krokéw

- Zintegrowany prysznic

- Regeneracja

- System bankietowy

- Automatyczny przedgrzew/schtodzenie

- Automatyczny start

- BCS (system automatycznej kontroli bojlera)*

- SOS (system serwisowo-diagnostyczny)

- CCS (system automatycznej kontroli
zawapnienia)*

- WSS (system oszczedzania wody)

ryzyko oparzenia

pary =
- Otwierana podwadjna szyba drzwi zabezpiecza
przed strata ciepta
- facze USB
- LAN - mozliwos¢ przytaczenia do sieci,
komunikacja przez przegladarke internetowa
r

profesjonalny

Opcjonalnie:
miczna

usuwania nadmiaru pary
ow do 5 krokdw

e otwieranie drzwi (611, 1011)
zne dwustopniowe

ie drzwi (623, 611, 1011)
HACCP

- Zaokraglona zewnetrzna szyba drzwi - zmniejsza

- Energy logic - wykorzystanie ciepta odplywajacej

Dwie serie wraz z szerokg paletg odpowiednich akcesoriow dajq
mozliwos¢ wiasciwego wyboru pieca konwekcyjno-parowego
idealnie dopasowanego do wszystkich Panstwa potrzeb.

— ten model przeznaczony jest dla
tych uzytkownikdw, ktorzy szukaja najlepszego urzadzenia z dos-
konatym wyposazeniem i maksymalnie dogodnym i intuicyjnym
sterowaniem.

RETIGO ORANGE VISION - to prostsza seria, ktéra sprosta

potrzebom wszystkich niedoswiadczonych kucharzy.

BLUE VISION
(iniekcyjny, bojlerowy)

- EASY COOKING

- VISION TOUCH - dotykowy panel sterujacy

- VISION AGENT - wirtualny pomocnik

- ACTIVE CLEANING [mycie automatyczne)

- Kolorowy, dotykowy wyswietlacz

- 4-punktowa sonda termiczna

- Gorgce powietrze 30 - 300 °C

- Kombinacja 30 - 300 °C

- Gotowanie w parze 30 - 130 °C

- Pieczenie nocne

- Pieczenie niskotemperaturowe

- Delta T pieczenie, gotowanie

- Cook & Hold

- Regeneracja

- System bankietowy

- Timer potek - sygnalizacja zakonczenia obrabki
termicznej

- 1000 programdw po 20 krokdw

- 5 predkosci wentylatora

- Taktowanie wentylatora

- Funkcja LEARN

- Fan Stop - szybkie zatrzymanie wentylatora po
otwarciu drzwi

- Automatyczny przedgrzew/schtodzenie

- Autoklima - kontrola nasycenia pary

- Automatyczny start

- QuickView - szybki podglad programu

- Klapka do usuwania nadmiaru pary

- ACM (system automatycznego zarzadzania
pojemnoscia)

- BCS (system automatycznej kontroli bojlera)*

- SDS (system serwisowo-diagnostyczny)

- CCS (system automatycznej kontroli zawapnienia)*

- WSS (system oszczedzania wody)

- Zaokraglona zewnetrzna szyba drzwi - zmniejsza
ryzyko oparzenia

- Energy logic - wykorzystanie ciepta odplywajacej
pary

- Otwierana podwadjna szyba drzwi zabezpiecza
przed strata ciepla

- Funkeja Turbo steam - szybka para

- facze USB

- LAN - mozliwos¢ przytaczenia do sieci, komunikacja
przez przegladarke internetowa

Opcjonalnie:
- Odwrotne otwieranie drzwi (611, 1011)
- Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi
(623, 611, 1011)
- Druga sonda termiczna
- Zestaw HACCP

*- tylko w urzadzeniach bojlerowych

Retigo BLUE VISION & ORANGE VISION

‘W

jakos

ajwy
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doskonaty design...

RETIGO VISION oferuje modele w pieciu wielkosciach, ktére
zaspokojg zyczenia kazdego wiasciciela zaplecza kuchennego

zaréwno matych restauracji czy baréw, jak i duzych kuchni.

T

Linia RETIGO VISION i zestawy

Model

Rodzaj zasilania
Wytwarzanie pary
Pojemnos¢
Orientacyjna ilosc porgji

B 623i;0623i
Energia elektryczna
Natrysk

6 prowadnic GN2/3
30-50

Rozstaw prowadnic [mm] 65
Wymiar (sz x wys x gf) [mm] 683 x 575 x 644
Waga

65 kg
4,9 kW (3,3 kW*)
2 kW

10 A (16 A*%)

3 N~/400 V/50 Hz
1 N~/230 V/50 Hz
G 3/4" /40
30-300°C

Maoc catkowita

Mac srednia
Zabezpieczenie
Zasilanie

Zasilanie (opcjonalnie)
Podtaczenie wody/odptyw [mm]

Temperatura
* - opcja

Model

Rodzaj zasilania
Wytwarzanie pary
Pojemnos¢
Pojemnos¢ (opcja)
Orientacyjna ilos¢ porcji 50 - 150
Rozstaw prowadnic [mm] 65
Wymiar (sz x wys x gt} [mm] 933 x 786 x 863
Waga 110 kg
Moc catkowita 10,2 kW
Moc srednia 3k W
Moc bojlera

Zabezpieczenie 16 A
Zasilanie 3 N~/400 V/50 Hz
Podtaczenie wody/odptyw [mm] G 3/4" /50
Temperatura 30 - 300 °C

B611i;0611i
Energia elektryczna
Natrysk

7 prowadnic GN1/1

B611b;0611b
Energia elektryczna
Bojler

7 prowadnic GN1/1

7 prowadnic 400/600 7 prowadnic 400/600

50 - 150
65

933 x 786 x 863
116 kg

10,2 kW

Ik W

9 kW

16 A

3 N~/400 V/50 Hz
G 3/4" /50

30 - 300 °C

Model

Rodzaj zasilania
Wytwarzanie pary
Pojemnos¢

B 101101011

Energia elektryczna
Natrysk
11 prowadnic GN1/1
Pojemnosc (opcja) 11 prowadnic 400/600
Orientacyjna ilos¢ porcji 150 - 250
Rozstaw prowadnic [mm] 65
Wymiar (sz x wys x gf) [mm] 933 x 1046 x 863
Waga 132 kg
Moc catkowita 17,6 kW
Moc srednia 4 kW
Moc bojlera
Zabezpieczenie 32A
Zasilanie 3 N~/400 V/50 Hz
Podtaczenie wody/odptyw [mm] G 3/4" /50
Temperatura 30 - 300 °C

B1011b;01011b
Energia elektryczna
Bojler

11 prowadnic GN1/1
11 prowadnic 400/600
150 - 250

65

933 x 1046 x 863
138 kg

17,6 kW

4 kW

12 kW

32A

3 N~/400 V/50 Hz
G 3/4" /50

30 - 300 °C

Model

Rodzaj zasilania
Wytwarzanie pary
Pojemnas¢ 12 prowadnic GN2/1
Orientacyjna ilos¢ porgji 400 - 600
Rozstaw prowadnic [mm] 65
Wymiar (sz x wys x gf) [mm] 1105 x 1353 x 937
Waga 197 kg
Moc catkowita 38,6 KW
Maoc srednia 7 kW
Moc bojlera

Zabezpieczenie B3 A
Zasilanie 3 N~/400 V/50 Hz
Podfaczenie wody/odptyw [mm] G 3/4" / 50
Temperatura 30 - 300 °C

B 1221012211

Energia elektryczna
Natrysk

B1221b;01221b

Energia elektryczna
Bojler

12 prowadnic GN2/1
400 - 600

65

1105 x 1353 x 997
207 kg

38,6 kW

7 kW

24 kW

B3 A

3 N~/400 V/50 Hz
G 3/4" /50

30 - 300 °C

Model

Rodzaj zasilania
Wytwarzanie pary
Pojemnos¢ 20 prowadnic GN1/1
Orientacyjna ilos¢ paorgji 400 - 600
Rozstaw prowadnic [mm] 65
Wymiar (sz x wys x gt} [mm] 948 x 1824 x 871
Waga 221 kg
Moc catkowita 38,6 kW
Mac srednia 7 kW
Moc bojlera

Zabezpieczenie 63 A
Zasilanie 3 N~/400 V/50 Hz
Podtaczenie wody/odptyw [mm] G3/4" /50
Temperatura 30 - 300 °C

B 201102011

Energia elektryczna
Natrysk

B2011b;02011b

Energia elektryczna
Bojler

20 prowadnic GN1/1
400 - 600

65

948 x 1824 x 871
233 kg

38,6 kW

7 kW

26,4 kW

63 A

3 N~/400 V/50 Hz
G 3/4" /50

30 - 300 °C

B - Blue Vision, O - Orange Vision, i - Natrysk, b - Bojler
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solidna klamka utatwia otwieranie i zamy-
kanie drzwi pieca. Specjalny wewnetrz-
ny mechanizm umozliwia otwarcie drzwi
obrotem klamki w prawo lub w lewo i
zamkniecie lekkim popchnieciem. Jest to
wygodne zwiaszcza przy manipulacji z
petnymi gastro-pojemnikami.

specjalnie wypukfa, zaokraglona szyba
drzwi jest nie tylko designerskim deta-
lem. Dzieki przestrzeni, ktora istnieje po-
miedzy zaokraglong zewnetrzna, a réwng

wewnetrzng szyba dochodzi do lepszego
chtodzenia obu szyb drzwi.

proste otwieranie panelu sterujgcego
umozliwia pracownikom serwisu wygodny
dostep do elektroniki jednostki sterujacej.

zapewnia doskonata termoizolacjeiutatwia
czyszczenie przestrzeni miedzy szybami.

czteropunktowa sonda termiczna
zapewnia doskonaty pomiar temperatury

wewnatrz potrawy i komory gotujacej.
Wentylator - istnicie moz- FanStop - prawie  Higieniczna komora ACM - Automatic capacity

liwos¢ ustawienia 5 réznych natychmiastowe  gotujaca - zaokraglone management - gwarantuje
predkosci wentylatora. Za-  zatrzymanie wen-  rogi i wysoka jakos¢ jednakowa jako$¢ wykona-
pewnia to perfekcyjne wyniki  tylatora przy otwie-  spawdw utatwia fatwe nia, niezaleznie od ilosci ob-
nawet w przypadku najbar-  raniu drzwi wyraznie czyszczenie.  Specjalna  rabianej termicznie potrawy.
dziej skomplikowanych potraw.  zmniejsza wyplyw  warstwa ochronna za-

Obustronne obroty zapewniajqg ~ pary z komory go- bezpiecza przed powsta-

rownomierne rozprowadzenie  tujacej. niem korozji.

ciepfa w catej komorze.

Ksztatt uchwytu ,T" zapewnia wygodng

manipulacje.

umozliwia odprowadzenie skroplonej pary
i zapobiega przed kapaniem wody na
podtoge
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Ptukanie komory chtodna woda bez uzycia Srodka myjacego

TAK - 1 szt.

Mycie srednich zabrudzer bez przypalonego tluszczu

TAK - 1 szt.

Mycie Srednich zabrudzen po pieczeniu i grilowaniu w wyzszych tempera-

turach

TAK - 2 szt.

Mycie silnych zanieczyszczer, mocno zapieczonego ttuszczu po pieczeniu,

grilowaniu i po wielokrotnym uzyciu pieca

TAK - Retigo

Manual Clea-

ner do mycia
recznego

Mycie reczne jest mozliwe w przypadku, gdy nie uzywa sie mycia
automatycznego Active cleaning

Sprzatanie po catodziennej pracy w kuchni to najbardziej ni
noé¢. Jednak nie dotyczy to pracy z piecem Retigo BLUE V
wyposazony w system automatycznego mycia ACTIVE C

5 PROGRAMOW MYCIA

Do usuniecia zanieczyszczen stuzy jeden z pieciu réznych p
ktére zapewnig, ze piec konwekcyjno-parowy zawsze be
czysty. Programy myjace roznig sie diugoscig i intens
Podstawowy program myjacy trwa tylko 21 minut, a hajmoc

RETIGO ACTIVE CLEANER

Firma RETIGO stworzyta specjalny proszek myjacy Retigo
NER, ktérego stosowanie zapewnia doskonaty efekt. Pro
bezposrednio na dno komory gotujacej pieca (dostarczany j
plastikowych pojemniczkach). Przy niewielkim zanieczysz
uzy¢ potowe dawki Srodka myjacego.

DWA W JEDNYM

Specjalny proszek myjacy stosowany teraz w RETIGO
zardwno substancje myjace i ptuczace. Odpada wiec re
dwoma detergentami.

0SZCZEDNOSCI

System automatycznego mycia ACTIVE CLEANING
oszczednosci czasu i pieniedzy. Obstuga, ktéra w przypad
go musiataby kazdego dnia czysci¢ piec przez minimum [
dozuje proszek, wtacza program myjacy i moze wykonywa
Po zakonfczeniu mycia piec sam wiacza funkcje suszenia i

automatycznie przechodzi do stanu ,stand-by”. Obstuga nie
program myjacy zakonczy dziatanie.

DLUZSZA ZYWDTNOSC

Prawidtowe uzywanie systemu ACTIVE CLEANING gwarz
wyglad komory gotujacej i wyraznie przedtuza catkowity
pieca.




Mozliwosci komunikacyjne RETIGO VISION

Wirtualna komunikacja jest nieodtacznym elementem wspotczesnej rzeczywis-

tosci. Mozliwosci nie majg granic i to samo dotyczy piecow konwekcyjno-

-parowych RETIGO VISION. Urzadzenia mozna nie tylko przytaczy¢ do kom-
putera lub sieci komputerowej (Internetu) za pomoca facza LAN (konektor
RJ145), ale takze przez tacze USB do pamieci przenosnej (flash disk).

Dzieki temu mamy nastepujace mozliwosci:

Programy

Przydzieli¢ urzadzeniu wtasny adres IP

Potaczy¢ sie przez facze internetowe z dowolnym
piecem konwekcyjno-parowym

Nagrywac i $cigga¢ programy, recepty, obrazki

i melodyjki przez USB albo z internetu

Sciggac i wyéwietla¢ wartosci HACCP

Wchodzi¢ do serwisowego menu (takze z odlegtego
komputera - tylko przez kod PIN)

Aktualizowac sterujacy software

Sterowac zdalnie piecem (przez komputer)
Wykonywac diagnostyke ewentualnych btedow

HACCP jest skrétem nazwy Hazard Analysis and Critical Control Points
(analiza zagrozen i krytycznych punktoéw kontroli), uzywanej na catym Swiecie
do okreslenia systemu prewencyjnych czynnosci stuzacych do zapewnienia
higienicznych waloréw spozywczych  potraw podczas wszystkich czynnosci
zwigzanych z produkcja, przygotowaniem, magazynowaniem, przetwarzaniem,
przewozem i sprzedaza do klienta korncowego.

Sciaganie, przegladanie i archiwizacje danych

Drukowanie raportu z przebiegu obrobki termicznej,
drukowanie graficzne

tatwe i szybkie tworzenie programow

Zobrazowanie danych HACCP wprost na wyswietlaczu panela
pieca konwekcyjno-parowego

Dane HACCP (temperatura komory, temperatura wewnatrz potrawy, wybierany
tryb pracy, dodatkowe funkcje, a takze wszystkie zdarzenia, takie jak otwieranie
i zamykanie drzwi, zmiana trybu pracy, zmiana nastawianych temperatur, przer-
wa w dostawie pradu, itd.) sg catkowicie, automatycznie zapisywane w pamieci
elektroniki sterujacej w kazdym urzadzeniu (pojemnosc pamieci to az 160 godzin
gotowania). Mozna z nich wygenerowac tabelaryczne lub graficzne zestawienie. 17
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System Bankietowy Retigo

»Bankiet" oznacza uroczysty, wystawny obiad (kolacje) dla wiekszej liczby
0sOb. Na takiej uroczystosci siedzacym gosciom podaje sie positki i napoje.
System bankietowy w praktyce oznacza catosciowy proces, ktory obejmuje
szereg czynnoSci: od osobnego przygotowywania sktadnikow, ich obrobke
termiczna, schtodzenie, utrzymywanie, az po regeneracje i podawanie
gotowych potraw bezposrednio na talerzach.

Firma Retigo proponuje akcesoria, ktére w potaczeniu z naszymi piecami kon-
wekcyjno-parowymi maksymalnie uproszcza profesjonalny sposob obstugi
tego typu uroczystosci.

- W0zki i kosze bankietowe zapewniajq perfekcyjne utozenie talerzy
w piecu, doskonate podgrzanie potraw i fatwa prace z maksymalnie 70
talerzami jednoczesnie.

- Pokrowce termoizolacyjne  Retigo  gwarantujq ~ utrzymanie
odpowiedniej temperatury potraw w czasie do 20 minut, bez strat
ciepta i jakosci smakowych.

Za pomocg serwowanie potraw bedzie
bardziej dynamiczne, a klienci na pewno docenig duzy profesjonalizm Waszego
personelu.
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Akcesoria

Proponujemy Panstwu szeroki asortyment akcesoriow, ktére sg niezbedne
do wiasciwego funkcjonowania pieca konwekcyjno-parowego RETIGO

VISION.
Nieodzowng czeécig zestawu RETIGO VISION jest podstawa, specjalne

wozki, kosze z prowadnicami na gn-y lub talerze, konsola do zamontowania
modelu 6 x 2/3 na Scianie, pokrowce termoizolacyjne do systemu bankietowego.

Podstawy

Wybdr tych produktow jest duzy i zalezy gtéwnie od Waszych zyczen.

Nastepng nieodzowng czescig wyposazenia sq gastropojemniki. Oprocz kla-
sycznych nierdzewnych i emaliowanych pojemnikéw w réznym wykonaniu i
wielkosciach proponujemy takze inne specjalne akcesoria:

- Specjalny kosz przeznaczony do smazenia w piecu frytek,
¢wiartek ziemniakdéw lub innych podobnych produktéw.

- Teflonowy ruszt wykonany specjalnie do grillowania najroz-
\ \ : niejszych mies i przysmakow z warzyw.
=

Specjalne GN

- To teflonowa blacha z okragtymi przettoczniami. Dzigki jej
grubosci i zewnetrznej warstwie dochodzi do doskonatej dystrybucji ciepta,
przez co czas obrdbki termicznej jest wyjatkowo krotki, a efekt doskonaty.

Pojemniki gn ze stali nierdzewnej - petne i perforowane o gtebokosci:
20, 40, 60, 100, 150, 200

Pojemniki na knedliki

Ruszty do kurczakow

Ptaskie ruszty

Pojemniki i blachy emaliowane

Blachy piekarnicze i cukiernicze o wymiarach 400x600 mm

Nietypowe GN

Wszystkie te produkty sg dostepne w wielkosciach GN 2/3, 1/1, 2/1 *

pojemniki GN nierdzewne petne — 20, 40, 65, 100, 150, 200
nierdzewne perforowane - 20, 40, 65, 100, 150, 200
emaliowane — 20, 40, 65

Klasyczne GN

b
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Amortyzacja pieca konwekcyjno-parowego Retigo Blue Vision 10 x GN 1/1

Mieso / kg 20
Dodatki / kg 40
Thuszez / kg 5
Energia/kW 60

Catkowita
oszczednosé
wzi

Inwestycja:
Retigo Vision B
1011i

Zwrot inwestycji

Dotyczy ekonomicznego przygotowania potraw (w przypadku zwyczajow lub

6000
12 000
1500
18 000

18
2,8
42
0,7

przygotowaniem okoto 1000 porcji dziennie.

108 000
33 600
6300

1260

Oszczednos¢ miejsca i kosztéw produkcji w kuchni z Srednim

16 200
5 040
4410
504

25 650

EEREN]

ok. 1,3 roku

potraw regionalnych moze doj$¢ do pewnej zmiany wyliczen).

Optacalnosc inwestycji.

Piece konwekcyjno-parowe, dzieki swym mozliwosciom, zaoszczedza znacznag,
cze$¢ Waszych kosztow. Kazda ztotowke, zyskang w ten sposob, mozna lepiej
wykorzystac, a tym samym zaproponowac wiecej Waszym klientom.

Poréwnujac obrdbke miesa w tradycyjnych piekarnikach, straty wagowe miesa przyprawianego
w piecach konwekcyjno-parowych sg az o potowe mniejsze.

Przy tradycyjnym gotowaniu w wodzie potrawa traci wage, swiezy kolor, duze ilosci sktadnikow
mineralnych i witamin. Przy uzyciu systemu parowego w piecach konwekcyjno-parowych wszystkie
sktadniki mineralne, waga i kolor potrawy sg zachowane.

Przy tradycyjnym sposobie obrobki cieplnej zuzywamy znaczne ilosci oleju do smazenia i pieczenia. Dla
tych samych czynnosci wykonywanych w piecu konwekcyjno-parowym potrzebujemy minimalnych ilosci
ttuszczu.

Szybkie osiggniecie temperatury, mata strata ciepta, regulacja przeptywu powietrza w komorze
gotujacej, a tym samym efektywniejsza wymiana ciepta miedzy potrawg a otoczeniem umozliwia
oszczednos¢ az 50% kosztow energii.

Zuzycie wody do wytworzenia pary to ok. 20 I. / godz. pracy urzadzenia. W poréwnaniu z klasycznym
gotowaniem w kotfach, zuzycie to jest mniejsze.

Piec konwekcyjno-parowy zajmuje w kuchni ok. 1m2, a zastepuje kilka urzadzen.

Wraz ze zmiang organizacji pracy przy zastosowaniu pieca konwekcyjno-parowego oszczedzajq
Panstwo swoj drogocenny czas.
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Doktadny opis funkcji pieca konwekcyjno-parowego RETIGO VISION, jego wszystkich mozliwosci i akcesorii.
Utatwi to najtrafniejszy wybor odpowiedniego dla Panstwa typu urzadzenia.

[ J [ J

Parametry

Easy Cooking
Vision Touch
Vision Agent

Gorace powietrze 30-300 °C
Kombinacja 30 - 300 °C
Para30-130°C

Regeneracja

Pieczenie niskotemperaturowe
Delta T pieczenie/gotowanie
Cook & Hold

System bankietowy

Pieczenie nocne

Nawilzanie manualne
Pie¢ predkosd wentylatora

Dwukierunkowe obroty went.
Taktowanie wentylatora
Klapka do usuwania pary
Sonda termiczna

Druga sonda termiczna
Autoklima (kontrola
nasycenia pary)

Szybkie chtodzenie kamory
Automatyczny
przedgrzew/schiodzenie
QV (quick view) - szybki
podglad programu
(zasowe sterowanie
Funkcja Learn
Automatyczny start
FanStop - szybkie
zatrzymanie wentylatora

1000 programéw

po 20 krokéw

5 programéw po 5 krokéw
99 programéw po 5 krokéw
Programowanie obrdbki term.
Wyswietlanie nazwy
programu

Active Cleaning

WSS (water saving system)
ACM (automatic capacity
management)

Objasnienie:
@ - standardowe wyposazenie
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O - dodatkowe wyposazenie
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* - tylko w modelach 61111011

Parametry

BCS (boiler contral system)
SDS (system
serwisowo-diagnostyczny)
CCS (calcium control system)
Energy logic

USB - facze

LAN - faze

Pétokragfa szyba zewnetrzna
Wykonanie elektryczne
Bezposredni natrysk

Bojler

Elektroniczne mikroproce-
sorowe sterowanie
Higieniczna komora gotujaca
Oswietlenie halogenowe
Podwadjna szyba drzwi
Wanienka do odprowadzania
skroplin

Wyjmowana uszczelka

Lewe otwieranie drzwi
Dwustopniowe otwieranie
drzwi

Prysznic do tatwego
Czyszzenia

Wykananie IPX 5
Dodatkowa prowadnica*
Zestaw HACCP

Modele
Wézek z prowadnicami

Wezek do systemu
bankietowego

Termoizolacyjny pokrowiec

do systemu bankietowego
Pods 5
Kansala do zamontowania

na scianie
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Ustugi dla klientéw

gwarantuje swoim klientom szybki i sprawny serwis
posprzedazowy.

Po zakupie urzadzenia RETIGO VISION zalecamy szkolenie przeprowadzane
przez Kucharza Firmowego Retigo, ktory pokaze nie tylko praktyczne zastoso-
wanie RETIGO VISION, ale doktadnie odpowie na wszystkie pytania dotyczace
tej nowatorskiej technologii.
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Centrum Obstugi RETIGO chetnie wyjasni i odpowie na wszystkie Panstwa
telefoniczne i wystane drogq e-mail pytania i problemy.

Urzadzenia RETIGO VISION obejmuje 24 miesieczna gwarancja (6 miesiecy
na zarowki, gumowe uszczelki i uszkodzenie szyby) pod warunkiem, ze instala-
cja byta przeprowadzona przez autoryzowana firme, a uzytkowanie urzadzenia
jest zgodne z instrukcjg dodawang do kazdego produktu firmy RETIGO.

sie¢ handlowcdw i serwisantéw na terenie RP

pomoc przy wyborze odpowiedniego modelu

czas realizacji: 2-4 tygodnie

dostawa urzadzenia do klienta

montaz urzadzenia przez wykwalifikowanego pracownika serwisu
szkolenie przez Kucharza Firmowego RETIGO

profesjonalne doradztwo (kucharskie, serwisowe) — HOT LINE
pogotowie serwisowe

gwarancja 24 miesigce (6 miesiecy na zaréwki, gumowe
uszczelki i uszkodzenie szyby)

serwis pogwarancyjny, gwarancja na czesci zamienne

szkolenia
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wszystko w jednym..

hot line:
sprzedaz: + 48 / 691 961 121, 693 702 678, serwis +48 / 697 689 513
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