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3 ZAKLADNI ZPUSOBY, JAK
\/| S | O N LZE VHODNE VYUZIT VISION
CONCEPT JSION CHEE ConCEPT

PRiPRAVA

Tepelné zpracovani pokrmu
. Vision Konvektomat — az 300 °C,
Pokud premyslite koncepéné, vite, co délate.

V gastronomii je priprava zakladem uspéchu.

vSechny kucharske technologie
. Vision Holdomat — az 120 °C,

tepelné Upravy pres noc, nizkoteplotni vareni
Vhodnou kombinaci Vision konvektomatu - Vision Combi Chill - az 80 °C,

a jednotlivych prvku Vision Chef Conceptu tepelné Upravy pfes noc, nizkoteplotni vareni

lze pokryt vSechny hlavni ¢innosti
v profesionalni kuchyni — vareni, udrzovani,

UCHOVANI

Sokové zchlazovani/zmrazovani a regeneraci
Zchlazeni / zmrazeni
. Vision Combi Chill - +3°C/ -18 °C

a pripravit se tak na bezproblémovy a rychly

Vyde] pOkrmu bez stresu a Ztraty kval'ty' . Vision Sokové zchlazova¢e/zmrazovace Comfort,

Practic — +3°C/ -18 °C

DIKY VISION CHEF
CONCEPTU ZISKATE:

« Usporu ¢asu diky pfipravé vice pokrmu najednou

. Vision Combi Chill

(oddélené varné komory, které umozni pfipravu
rtznych pokrmu ve stejnou dobu).

¢ ZvySeni kapacity kuchyné diky moznosti vyuziti
produktt Vision Chef Conceptu jako plnohodnotnych
varnych technologii. UDRzoVAN i*

Udrzovani pfi vydejni teploté 70 °C

« Veétsi pruznost, efektivitu a pestrejsi menu diky
moznosti pfipravit pokrmy dopredu a v dobé vydeje

- Vision Holdomat

- Vision Combi Chill

pouze regenerovat.

e Zarucenou hygienu a bezpecnost — vSechna zafizeni
Vision Chef Conceptu jsou konstruovana tak,
abyste jejich spravnym pouzivanim 100% dodrzeli
normy HACCP.

o Optimalni vyuziti Casu pri pfipravé pokrmu Ci pfi
planovani dalsiho naro¢ného pracovniho dne.

« Usporu nakladu na energie a praci.

VYDEJ

Servirovani pokrmu ve vysoké kvalité pfi dodrzeni vsech

3.1
REGENERACE*
Setrné ohftati pokrmu na vydejni teplotu 70 °C
« Vision Holdomat

zasad hygienickych a bezpecnostnich predpisu

* Regenerovat ¢i udrzovat lze i ve Vision konvektomatu, nicméné k témto ukontm doporucujeme néktery z uvedenych
produktt Vision Chef Conceptu. USetrite kapacitu konvektomatu, kterou muzete vyuzit na dalsi tepelné upravy jinych pokrmu.




HOLDOMATY

Unikatni zafizeni pro udrzovani pokrmu ve vydejni teploté a pro nizkoteplotni peceni.

Idealni pro pfipravu vynikajici pec¢ené pii zachovani Spickové kvality a minimalni

vahové ztraty. Precizni kontrola nastavené teploty a dumyslny systém odvétrani

zajisti perfektni klima i pro pec¢ené nebo smazené pokrmy po celou dobu udrzovani.

Teplotu lze nastavit v rozmezi 20-120 °C.

VYHODY:

Skvéla 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. Nedochazi
tak k vysuSovani potravin a zméneé jejich kvality.

Uspora nakladu a suroviny

Diky pomalému vareni a dokonalé distribuci tepla po celé
varné komore Holdomatu dosahnete mensich vahovych
ztrat a zvysite vytéznost pfipravované suroviny.

Snadny servis

a jednoducha udrzba

Diky jednoduchosti celého zafizeni je poruchovost
minimalni a vzhledem k velikosti Holdomatu a jeho
zpracovani je i ¢isténi velmi snadné a rychlé. Lehce
pfenosné zarizeni s minimalni spotfebou energie.
Holdomat je vybaven ctyfmi praktickymi tuchytkami pro
snadny prenos z mista na misto. Uvedeni do provozu

je okamzité diky béznému pripojeni do zasuvky na

230 V s pfikonem maximalné 1,5 kW.

Prostorova nenarocnost

Holdomat je mozné vestavit do kuchyrskeé linky nebo
zasunout do specialniho stojanu pod konvektomat.
Zarizeni tak nezabere misto na pracovni plose a presto
bude vzdy pfi ruce.

VOLITELNE PRISLUSENSTVI:

- Magneticka teplotni sonda

- Podstavec na koleckach

. Podstavec pod konvektomat s mistem pro Holdomat
- Konzola pro uchyceni na zed




TECHNICKE PARAMETRY

Rovnomeérné a vysoce spolehlivé Sifeni tepla

bez ventilatoru.

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

Zrychlené nastaveni na optimalni teplotu 68 °C
Specialni systém odvlhceni komory pro smazené
a pecené pokrmy

Pfehledny OLED display

Dvere s ventilacnimi otvory a magnetickym zamkem
Odnimatelné drzaky gastronadob

Tepelna izolace dvojitého plasté

Integrované rukojeti pro snadnou a bezpecnou
manipulaci a transport

Aretace dvefi a moznost zmény otvirani dveri

Model HOM 411

4x1/1 GN, 65 mm,

Kapacita 2x1/1 GN, 100 mm

Rozméry (S x V x H) 416 X 423 X 667 mm

Véha 27,5 kg

Celkovy pfikon 1,5 kW

Napajeni 1N~/230 V/50-60 Hz

Jisténi 10A

Teplota 20-120 °C

HOM 311

3x1/1 GN, 65 mm,
2x1/1 GN, 100 mm

416 x 346 X 667 mm

24 kg

1,05 kW

1 N~/230 V/50-60 Hz

10A

20-120°C

HOM 323

3x2/3 GN, 65 mm,
2x2/3 GN, 100 mm

410 x 346 x 506 mm

21kg

1,05 kW

1N~/230 V/50-60 Hz

10 A

20-120 °C

KONVEKTOMAT RETIGO
VISION + HOLDOMAT

*1
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Umistéte si Holdomat pfimo pod HOLDOMAT 411

konvektomat velikosti 611 nebo

e 611 + Holdomat 411

1011, abyste méli vSechno pékné « 1011 + Holdomat 411
po ruce. Pro tento ucel Vam poslouzi

podstavec, ktery je specialné upraven HOLDOMAT 311
pro Holdomat.

e 611 + Holdomat 311
e 1011 + Holdomat 311

HOLDOMAT 323
e 611 + Holdomat 323
e 1011 + Holdomat Standard 323
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VISION Sokove
== 7chlazovace/zmrazovace
*N COMBI-CHILL ) )

Zcela nova generace Sokovych zchlazovacii/zmrazovacu, ktera kromé tradiéniho

zchlazovani/zmrazovani zvladne i nizkoteplotni vareni pfi teplotach az do +80°C.

Diky programovani lze nastavit automatické rozmrazeni pokrmu na vydejni teplotu,

pfipadné regeneraci zchlazenych pokrmu. Diky integrovanému topnému télesu lze

zarizeni vyuzit i pro nizkoteplotni vafeni pfes noc.

VYHODY:

Sokové chlazeni

Jedna se o rychlé chlazeni a umoznuje snizit teplotu
potravin z +95 °C na +3 °C za méné nez 90 minut, coz
zpusobuje tepelny $ok, ktery zabranuje vzniku a Sifeni
nezadoucich bakterii. Zaruci udrzeni jidla del$i dobu

v nejlepsi kvalite.

Sokové mrazeni

Také zname jako rychlé zmrazeni, umoznuje snizit
teplotu jidla na -18 °C za méné nez 240 minut, ¢imz
zabranite tvorbé malych vodnich krystalt a neposkodite
tim potravinu. Zarucuje kvalitni strukturu, vzhled, chut

a vunijidla.

Rozmrazovani

Jedna se o program, ktery umoznuje kuchari zvolit
si ¢as, kdy bude jidlo pripravené k vydeji. Combi-chill
automaticky spusti rozmrazovaci proces regenerace
potraviny na pozadovanou teplotu a zvoleny

¢as. Cely cyklus probéhne tak, aby teplota
rozmrazovani byla pfimérena a pozvolna a nedoslo
tak k poskozeni struktury, vzhledu, chuti a vuné
rozmrazovaného pokrmu.

Pomalé vareni a nasledné udrzovani
Pomalé vareni je specialni cyklus, také znamy jako vareni
pfi nizke teploté nebo nocni vareni. Pouziti této techniky
vareni umoznuje u pokrmu zlepsit chut, konzistenci

a barvu jidla, snizit ztratu hmotnosti. Po pomalém cyklu
peceni se aktivuje Combi chill mrazici nebo chladici
cyklus nebo udrzovani teploty na +65 °C.

VOLITELNE PRISLUSENSTVI:

- Vyhfivana teplotni sonda

. Podstavec pod konvektomat s mistem pro Sokovy
zchlazovac¢/zmrazovac (jen pro modely BC 511)

. HACCP set + USB rozhrani

11
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TECHNICKE PARAMETRY

Klasické chladici a mrazici cykly

Moznost nizkoteplotniho vareni az do teploty 70 °C

a nasledného udrzovani pokrmu

Automaticka regenerace zmrazenych/zchlazenych
pokrmu na vydejni teplotu

Umoznuje takeé sterilizovat, susit, ohfivat apod.

Idealni kombinace uspory penéz, vykonu a spolehlivosti
Provedeni z nerezové oceli AlSI 304

Vzduchem chlazena kondenzacni jednotka

60 mm polyurethanova pénova izolace (40 kg/m?)
Automaticka kontrola chlazeni a mrazeni dle mnozstvi
a typu vlozené potraviny

Volitelna vyhfivana sonda pro méreni teploty

v jadre potraviny

5ti rychlostni ventilator

Automatické zastaveni ventilatoru pfi otevieni dveri

Model

Pocet zasuvu

Kapacita na zchlazovani +90 °C > +3 °C

Kapacita na zmrazovani +90 °C > -18 °C

Roztec zasuvu

Celkovy prikon

Spotreba elektfiny pfi zchlazovani 1 kg potraviny
Spotfeba elektfiny pfi zmrazovani 1 kg potraviny

Tepelny prikon

Rozméry (S x V x H)

Vaha

Jisténi

Napajeni

Chladivo

BC 511 Combi

5xGN1/1

20 kg

12kg

70 mm

1,05 kW

0,062 kW

0,252 kW

0,5 kW

784 x900 x 800 mm

100 kg

16A

1IN~/230V/ 50 Hz

R452 A

10 x GN1/1

40kg

25kg

75 mm

2,5kW

0,098 kW

0,297 kW

1kw

800 x 1800 x 825 mm

200 kg

16A

3N~/400 V/ 50 Hz

R452 A

BC 1011 Com BC 1411 Combi

14 x GN1/1

55kg

35kg

67 mm

3 kW

0,083 kW

0,287 kW

15kwW

800 x 2025 x 825 mm

212kg

16A

3N~/400V/ 50 Hz

R452 A

13
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Zarizeni, které se jiz stalo nepostradatelnym pomocnikem v kazdé profesionalni
kuchyni. Sokovy zchlazovaé dokaze vlozené pokrmy zchladit v daném ¢asovém
limitu na teplotu +3 °C, pfipadné zmrazit az na -18 °C. Rychlost zchlazovaciho nebo
zmrazovaciho cyklu eliminuje riziko mnozeni nezadoucich mikroorganismu a zaruci

bezproblémové dodrzeni norem HACCP. U zmrazovani je zasadni vyhodou velka
rychlost. To zaruéi, Zze se v pokrmu nevytvori makrokrystaly ledu, které by jinak pfi
tradiénim pomalém zmrazovani v obycejné mraznicce potrhaly bunécné stény, a pri
rozmrazovani by maso ztratilo vétSinu prirozené stavy.

VYHODY:

Zarucena hygiena a bezpecnost
Sokové chlazeni ¢i mrazeni pokrmU zabezpecuje
snadnéjsi dodrzovani norem HACCP a minimalizaci
rizika kontaminace pokrmu bakteriemi.

Efektivnéjsi vyuzivani Casu
Predvareny a zchlazeny pokrm usnadnuje a urychluje
vydej jednotlivych jidel v dobé $picek vydeje.

v _mws

Uspora nakladu a pestiejsi menu
Vzajemnou kombinaci pripravy vétsiho mnozstvi
jidel v konvektomatu a jejich nasledného zchlazeni

v Sokeru lze uspofit elektrickou energii, Cas personalu
a dosahnout maximalni kvality a pestrosti pokrmu.

Vysoka kvalita pokrma a mensi

hmotnostni ztraty

U Sokoveé zchlazenych ¢i zmrazenych pokrmu
zustava uchovana jejich pfirozena vnitfni vihkost,
nedochazi k hmotnostnim ztratam a poklesum kvality
pokrmu. Zchlazeny pokrm muzete skladovat az 5 dnu
a zmrazeny pak az nékolik mésicu.

Méné odpadu a presnéjsi

Fizeni porci

Sokové chlazeni a mrazeni pokrm( nevede ke
zbytec¢nym ztratam, regeneruji se pouze objednana
jidla a porce se tak vydavaji naprosto presné.

VOLITELNE PRISLUSENSTVI:

- Vyhtivana teplotni sonda (pouze Comfort modely)
. UV steriliza¢ni lampa (pouze Comfort modely)
. Podstavec pod konvektomat s mistem pro Sokovy

zchlazova¢/zmrazovac (jen pro velikosti BC 511
a BC 411)

. HACCP set + USB rozhrani

15



TECHNICKE PARAMETRY

. Manualni chladici a mrazici cykly

. Chladici a mrazici cykly kontrolované ¢asem a teplotou

- Automaticka kontrola chlazeni a mrazeni dle mnozstvi
a typu vlozené potraviny (pouze Comfort modely)

. Dotykové ovladani (pouze Comfort modely)

. Moznost 99 programu (pouze Comfort modely)

- Automatické rozmrazovani (kromé Practic
4 a 5 zasuvovych modelu)

« 5ti rychlostni ventilator (pouze Comfort modely)

. Automatické zastaveni ventilatoru pfi otevieni dveri
(pouze Comfort modely)

. Celkové provedeni z uslechtilé oceli AISI 304

- Vzduchem chlazena kondenzacni jednotka

« 60 mm polyurethanova pénova izolace (40 kg/m?)

. Elektronické mikropocitacove fizeni
- Hygienicky vnitfni prostor se zaoblenymi rohy pro lepsi

cirkulaci vzduchu a snadné cisteni

. Optimalni rovhomérnost teploty ve vnitinim prostoru -
- Volitelna vyhrivana sonda pro mérfeni teploty v jadre
potraviny (pouze Comfort modely)

- Automaticky prechod do rezimu konzervace po

ukonceni zchlazovaciho resp. zmrazovaciho cyklu

Model BC 411P BC 511 P/C BC511STC BC 1011 P/C BC 1411 P/C

Pocet zasuvl 4xGN1/1 5xGN1/1 5xGN1/1 10 x GN1/1 14 x GN1/1

Kapacita na zchlazovani +90° C > +3 °C 12 kg 18 kg / 20 kg 20 kg 34kg/40kg 45 kg / 55 kg

Kapacita na zmrazovani +90°C > -18 °C 8 kg 10 kg /12 kg 12 kg 20 kg /25kg 30 kg /35kg

Roztec zasuvu 70 mm 70 mm 75 mm 75 mm 67 mm

Celkovy prikon 0,8 kW 0,85 kW /1,05 kW 1,05 kW 2,3kW/2,5kW 2,8 kW /3 kW

Spotreba elektfiny pfi zchlazovani 1 kg potraviny 0,075 kW 0,067 kW /0,062 kW 0,062 kW 0,088 kW / 0,098 kW 0,079 kW / 0,083 kW

Spotieba elektfiny pfi zmrazovani 1 kg potraviny 0,305 kW 0,312 kW /0,252 kW 0,252 kW 0,332 kW /0,297 kW 0,277 kW / 0,287 kW

Rozméry (S x V x H) 784 x 850 x 700 mm 784 x900 x 800 mm 1242 x 860 x 680 mm 800 x 1800 x 825 mm 800 x 2025 x 825 mm

Véaha 100 kg 110 kg /125 kg 125 kg 190 kg /195 kg 220 kg / 220 kg

Jisténi 16A 16A 16A 16 A 16 A

Napajeni IN~/230V/ 50 Hz IN~/230V/ 50 Hz 1IN~/230V/ 50 Hz 3N~/400V/ 50 Hz 3N~/400 V/ 50 Hz

Chladivo R452 A R452 A R 452 A R 452 A R452 A




Historie spoleénosti Retigo se zacala psat

v roce 1994. Firma se uzce specializuje na trzni
segment parnich konvektomatu. Duraz klade na
vysokou kvalitu a cenovou dostupnost produktu.
Retigo ma €eské maijitele, je tak jednim

z poslednich nezavislych vyrobcu konvektomatu
na svété. Diky finanéni stabilité a technologickému
zazemi muze spolec¢nost flexibilné reagovat na
potreby svych zakazniki. Jednim ze zakladnich
predpokladi uspéchu je Spi¢kova uroven
prodejnich a poprodejnich sluzeb.

Jz @5 let
A4

DOKONALE VARENI

Profesionalni pristup, skvélé jidlo, spokojeny stravnik,
to jsou predpoklady uspéchu. Retigo pomaha
profesionalum v gastronomii jiz vice nez 25 let.

&

PRECIZNi ZARIZENi ZA
NEJLEPSi CENU

Vysoka kvalita a uzitek v kazdodenni praxi.

PRO KAZDY PROVOZ

Mala restaurace nebo velka zavodni kuchyné?
Retigo vzdy uspokoji Vase pozadavky. Jsme
specialisté na profesionalni gastronomické
technologie, takze vime, jak pomahat v kuchyni.

’\;

ROZUMNA VOLBA

Svym zdkaznikim nabizime nejen produkt, ale cely
koncept. Komplexni podpora na cesté ke spokojenym
zakaznikim a rychlé navratnosti investice.

Y

SPICKOVY SERVIS
A ZAKAZNICKA PODPORA

Vareni bez problému s dlrazem na spokojenost vasich
stravniku. Servisni pokryti po celé Ceské republice

s expresni dodavkou cenové dostupnych

nahradnich dilu.
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PERFECTION IN COOKING AND MORE...

RETIGO s.r.o.
LAN 2310
756 61 ROZNOV POD RADHOSTEM

Tel.: +420 571 665 511
Fax: +420 571 665 554
E-mail: prodej@retigo.cz

www.retigo.cz
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