PERFECTION IN COOKING AND MORE... KATALOGOVY LIST HOLDOMAT® 411

Holdomat 411

Nizkoteplotni peceni a vareni pres noc
Program Delta T vareni

Rovnomérné a vysoce spolehlivé sifeni tepla
Moznost pouZivat 8 programu

Precizni elektronickd kontrola teploty s
odchylkou max. +/- 1 °C

Provedeni s levymi &i pravymi dverfmi
¢ Zrychlené nastaveni na optimdini teplotu 68 °C

¢ Specidlni systém odvihceni komory

VLASTNOSTI

Prehledny oled display
Odnimatelné drzdky gastronddob
Tepelnd izolace dvojitého pldsté

Integrované rukojeti pro snadnou manipulaci

SKVELA CHUT A KVALITA JiDLA

Diky precizni elektronické kontrole teploty a
unikatni distribuci tepla udrzujte maso, ryby
a jiné pokrmy po nékolik hodin s dokonalou
presnosti teploty. Nedochdzi tak k vysusovdani
potravin a zménée jejich kvality.

USPORA NAKLADU A SUROVINY

Diky pomalému vareni a dokonalé distribuci tepla
po celé varné komore Holdomatu dosdhnete
mensich vdhovych zirdt a zvysite vytéznost
pfipravované suroviny.

SNADNY SERVIS
A JEDNODUCHA UDRZIBA

Diky jednoduchosti celého zafizeni je poruchovost
minimdalni a vzhledem k velikosti Holdomatu a jeho
zpracovdani je i Cisténi velmi snadné a rychlé. Lehce
pfenosné zafizeni s minimdlni spotfebou energie.
Holdomat je vybaven &tyfmi praktickymi chytkami
pro snadny prenos z mista na misto. Uvedeni do
provozu je okamzité diky béZinému piipojeni do
zasuvky na 230 V s pfikonem maximdiné 1,5 kW.
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Holdomat je mozné vestavit do kuchyniské linky nebo
zasunout do specidiniho stojanu pod konvektomat.
Zarizeni tak nezabere misto na pracovni plose a
presto bude vzdy priruce.
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TECHNICKE PARAMETRY VOLITELNE VYBAVENI

4x1/1 65 mm GN * Magnetickd teplotni sonda

Sepedie nebo 2 x 1/1 100 mm GN » Podstavec na kolec¢kdach
> -
o< Rozméry ($ xhxv) 416 x 667 x 423 mm * Podstavec pod konvektomat s mistem
[T ;
s Vdha 27,5 kg pro holdomat
< = ,
oZ Prikon 1.5 kW » Konzola pro uchyceni na zed
;‘ Jisténi 10 A
i~ Napdjeni 1N~/230V/50/40 Hz
O
= Teplota 20 - 120 °C
I
O
18]
-
Holdomat je dalsi cesta k Uusporam a k vysoke kvalité pokrmu
> COOK AND HOLD VARENI PRES NOC
(a]
(o) Pozvolné nizkoteplotni vareni bez cirkulace teplého Velmi jednoduchy proces probihajici prave
\E vzduchu vdm pres den zajisti dokonale pfipravené v dobé, kdy vy si uzivate spdnku po ndrocném
> maso, udrzované ve vydejni teploté s minimdini dni. Maso pfipravené pres noc bude kfehké, plné
véhovou ztrdtou, kterd je o 10 — 25 % niZsi pfi srovndni stavy a jesté k tomu zaplatite méné za elektfinu
s klasickou pripravou. Vysledek se promitne v Usmévu diky vyuZiti no&nich tarifd.
spokojenych zakaznik¥ i na vasich ndkladech.
POROVNANi VAHOVYCH ZTRAT U NEKOLIKA OBLIBENYCH MASITYCH POKRMU
— - Klasickd Gprava
,E SR 87 el e v horkovzdusné troubé
s | z z z z
p , Vahova p p Vahova
>
S Pokrm Syrove Hotove Arata Syrové Hotove Ardata
E Hovézi v zakladu 25 kg 19,7 kg 21 % 25 kg 15,7 kg 37 %
5 Vepriovda krkovice 25 kg 22,5 kg 10 % 25 kg 15,2 kg 39 %
2
N~ Kachna - &tvriky 25 kg 20,2 kg 19% 25 kg 13,7 kg 45%
& Sekand peéené 25 kg 22,5 kg 10 % 25 kg 13,7 kg 45 %
Kufe — Etvrtky 25 kg 22 kg 12% 25 kg 16,2 kg 35%
Roastbeef 25 kg 23,7 kg 5% 25 kg 21,2kg 15%
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