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3 PODSTAWOWE
VISION CHEF SPOSOBY, JAK
MOZNA Wt ASCIWIE

CO N C E PT WYKORZYSTAC PIEC
KONWEKCYJNO-PAROWY
VISION | PRODUKTY

VISION CHEF CONCEPT

Jesli myslisz koncepcyjnie, wiesz, co robisz. » Optymalne wykorzystanie czasu podczas przyrzgdzania
W gastronomii przygotowanie jest podstawa potraw lub podczas planowania kolejnego trudnego
dnia pracy. PRZYGOTOWAN I E

sukcesu. » .
¢ Oszczednosc energii i pracy.
Cieplne opracowanie potraw

Przez odpowiednig kombinacje piecyka
konwekcyjno-parowego Vision i
poszczegdlnych elementéw Vision Chef

. Piec konwekcyjno-parowy Vision — do 300°C
— wszystkie technologie kucharskie

.« Vision Holdomat — do 120°C - opracowanie

Concept mozna wykonaé wszystkie cieplne potraw w ciggu nocy, gotowanie

w niskich temperaturach

najwazniejsze czynnosci w profesjonalnej o R )
) _ ] + Vision Combi Chill - do 80°C - opracowanie
kuchni — gotowanie, utrzymywanie,
schtadzanie/zamrazanie szokowe

i regeneracje i przygotowac sie na
bezproblematyczne i szybkie serwowanie

dan bez stresu i utraty jakosci.

cieplne potraw w ciggu nocy, gotowanie

w niskich temperaturach
* PRZECHOWYWANIE
Schtadzanie/mrozenie
J/ . Vision Combi Chill - +3°C / -18°C

. Schtadzarki/zamrazarki szokowe Vision Comfort,
Practic - +3°C / -18°C

DZIEKI VISION
CHEF CONCEPT
ZYSKASZ TAKZE:

¢ Oszczednosc czasu dzieki przyrzadzaniu wiekszej

serwowania 70°C

. Vision Holdomat
. Vision Combi Chill

UTRZYMYWANIE TEMPERATURY*

ilosci potraw naraz (osobne komory gotujace, ktére Utrzymywanie w temperaturze serwowania 70°C

umozliwiajg przyrzadzanie roznych potraw w tym . Vision Holdomat

samym czasie). . Vision Combi Chill

31
REGENERACJA*
Delikatne podgrzanie potrawy do temperatury

o Zwiekszenie wydajnosci kuchni dzieki mozliwosci

wykorzystania produktow Vision Chef Concept jako SERVI NG
petnowartosciowych technologii w gastronomii. i ?

o Wiekszg elastycznosé, wydajnosc i bardziej Serwowanie potraw wysokiej jakosci przy zachowaniu
zroznicowane menu dzieki mozliwosci wczesniejszego zasad higieny i przepisow bezpieczenstwa

przyrzadzania potraw i tylko regeneracji
podczas wydawania.

* Gwarancje higieny i bezpieczenstwa — wszystkie
urzadzenia Vision Chef Concept sg skonstruowane tak,

aby przez ich wtasciwe wykorzystanie w 100% spetniac
normy HACCP. * Regenerowac lub podtrzymac temperature potrawy mozna takze w piecu konwekcyjno-parowym Vision, jednak zaleca

sie do tych czynnosci jeden z produktow Vision Chef Concept. Zaoszczedzisz pojemnosc pieca konwekcyjno-parowego,
ktdrg mozesz wykorzystac¢ do opracowania cieplnego kolejnych potraw.




VISION
HOLDOMAT

Unikatowe urzgdzenie do utrzymywania potraw w temperaturze serwowania i do

pieczenia w niskich temperaturach. Idealne do przyrzadzania $wietnych pieczeni

przy zachowaniu najlepszej jakosci i minimum ubytku masy. Precyzyjna kontrola

ustawionej temperatury i przemyslany system wentylacji zapewni doskonaty klimat

takze do pieczenia lub smazenia potraw przez caty czas utrzymywania. Temperature

mozna ustawi¢ w zakresie 20-120°C.

ZALETY:

Swietny smak i jako$¢ potraw

Dzieki precyzyjnej elektronicznej kontroli temperatury
i unikatowemu systemowi dystrybucji ciepta utrzymuij
mieso, ryby i inne potrawy przez kilka godzin

w doskonale precyzyjnej temperaturze. Nie dochodzi
w ten sposoéb do wysuszania potraw i zmiany ich
wtasciwosci.

Oszczednosé kosztéw i produktow
Dzieki powolnemu gotowaniu i doskonatej dystrybucji
ciepta w catej komorze gotujgcej Holdomantu
uzyskasz mniejsze ubytki masy i poprawisz wydajnosc
przygotowywanych produktow.

Latwy serwis i konserwacja
Dzieki prostocie catego urzadzenia awaryjnosc jest
minimalna, a w zawigzku z rozmiarami Holdomatu i jego

konstrukcji, takze czyszczenie jest bardzo tatwe i szybkie.

tatwo przenosne urzadzenie z minimalnym zuzyciem
energii. Holdomat jest wyposazony w cztery praktyczne
uchwyty do tatwego przenoszenia z miejsca na miejsce.
Uruchomienie jest natychmiastowe dzieki zwyktemu
podtaczeniu do gniazdka na 230 V o mocy
maksymalnie 1,5 kW.

Ergonomia przestrzenna

Holdomat mozna wbudowa¢ w zabudowe kuchenng
lub wsunga¢ w specjalny stojak pod piec konwekcyjno-
parowy. Urzadzenie nie zajmie wiec zbyt wiele miejsca
na bacie roboczym, a pomimo to bedzie zawsze

pod reka

OPCJONALNE
WYPOSAZENIE:

. Sonda temperatury

. Podstawa na kotkach
. Podstawa pod piec konwekcyjno-parowy

Z miejscem na Holdomat

. Konsola do przymocowania na Scianie




PARAMETRY TECHNICZNE

- Rownomierna i pewna dystrybucja ciepta
bez wentylatora.
- Precyzyjna elektroniczna kontrola temperatury
z odchyleniem max. +/- 1°C
. Szybkie ustawianie na optymalng temperature 68°C
- Specjalny system odwilzania komory dla potraw
smazonych i pieczonych
. Przejrzysty panel sterowania OLED
. Drzwi z otworami wentylacyjnymi
i zamkiem magnetycznym
. Zdejmowane stelaze pojemnikéw gastronomicznych
. lzolacja termiczna podwaojnej obudowy
. Zintegrowane rekojesci umozliwiajgce tatwa
i bezpieczng manipulacje i transport
. Blokada drzwi i mozliwos¢ zmiany ich otwierania

Model HOM 411

4x1/1 GN, 65 mm,

Pojemnos¢ 2x1/1 GN, 100 mm

Wymiary (szer. x wys. x gt.) 416 X 423 X 667 mm

Waga 27,5 kg

Moc catkowita 1,5 kW

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

Zabezpieczenie 10 A

Temperatura 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

415 x 343 x 515

21kg

1,05 kW

1N~/230 V/50-60 Hz

10 A

20-120 °C

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY
RETIGO VISION + HOLDOMAT
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Umieszczajgc Holdomat pod piecem
konwekcyjno-parowym masz
wszystko pod reka. Do tego stuzy
podstawa, przeznaczona specjalnie
pod Holdomat.

*1
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HOLDOMAT 411
e 611 + Holdomat 411
» 1011 + Holdomat 411

HOLDOMAT 311
e 611 + Holdomat 311
e 1011 + Holdomat 311

HOLDOMAT 323
e 611 + Holdomat 323
e 1011 + Holdomat 323
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Zupetnie nowa generacja schtadzarek/zamrazarek szokowych, ktéra poza

tradycyjnym schtadzaniem/zamrazaniem poradzi sobie takze z gotowaniem

w niskich temperaturach nawet do +80°C. Dzieki programowaniu mozna ustawic¢

automatyczne rozmrazanie potraw na temperature serwowania, ewentualnie

regeneracje schtodzonych potraw. Dzieki zintegrowanej grzatce mozna wykorzystaé

urzadzenie takze do gotowania w niskich temperaturach w nocy.

ZALETY:

Schtadzanie szokowe

Jest to szybkie schtadzanie umozliwiajagce obnizenie
temperatury potraw z +95°C do +3°C w ciggu mniej niz
90 minut, co spowoduje szok termiczny, ktéry zapobiega
powstawaniu i rozmnazaniu sie niepozadanych bakterii.
Zagwarantuje utrzymanie najwyzszej jakosci potraw.

Zamrazanie szokowe

Znane takze jako szybkie zamrazanie, umozliwia
obnizenie temperatury potraw na -18°C w ciggu mniej
niz 240 minut, co zapobiega powstawaniu matych
krysztatkdw wodnych, ktore mogtyby uszkodzi¢ produkt.
Gwarantuje wysokiej jakosci strukture, wyglad, smak

i zapach potrawy.

Rozmrazanie

Jest to program umozliwiajgcy kucharzowi wybor
czasu, kiedy potrawa bedzie gotowa do zaserwowania.
Combi-chill automatycznie uruchomi rozmrazajacy
proces regeneracji produktu na pozadang temperature
i wybrany czas. Caty cykl przebiegnie tak, aby
temperatura rozmrazania byta wspotmierna i powolna,
dzieki czemu nie dojdzie do uszkodzenia struktury,
wygladu, smaku i zapachu rozmrazanego produktu.

Powolne gotowanie i utrzymywanie
Jednym za najwazniejszych sktadnikow w kuchni jest
czas. Powolne gotowanie to specjalny cykl, znany takze
jako gotowanie w niskiej temperaturze lub gotowanie
nocne. Wykorzystanie tej techniki gotowania umozliwia
poprawe smaku, konsystencji i koloru potraw, obnizyc
ubytki masy. Po powolnym cyklu pieczenia aktywuje

sie cykl zamrazajacy lub schtadzajgcy Combi chill lub
podtrzymywanie temperatury +65°C.

OPCJONALNE
WYPOSAZENIE:

. Podgrzewana sonda termiczna

. Podstawa do pieca konwekcyjno-parowego z miejscem
na Schtadzarke/zamrazarke szokowsa (tylko dla
modeli BC 511)

. Zestaw HACCP + ztacze USB




PARAMETRY TECHNICZNE

. Klasyczne cykle chtodzenia i zamrazania

. Mozliwosc¢ gotowania w niskich temperaturach do 70°C
i utrzymywania temperatury potraw

- Automatyczna regeneracja zamrozonych/schtodzonych
produktow do temperatury serwowania

- Umozliwia takze sterylizacje, suszenie,
podgrzewanie itp.

. ldealne potgczenie oszczednosci pieniedzy,
mocy i niezawodnosci

. Wykonano ze stali nierdzewnej AISI 304

. Jednostka kondensacyjna chtodzona za pomoca
powietrza

- 60 mm izolacja z pianki poliuretanowej (40 kg/m?)

. Automatyczna kontrola chtodzenia i zamrazania
w zaleznosci od ilosci i typu wtozonych potraw

. Opcjonalna sonda termiczna do pomiaru temperatury

wewnatrz produktu
- 5 predkosci wentylatora
. Automatyczne zatrzymywanie wentylatora

po otwarciu drzwi

Model BC 511 Combi BC 1011 Com BC 1411 Combi

Pojemnos¢ 5x GN1/1 10 x GN1/1 14 x GN1/1
Pojemnosé schtadzarki +90° C > +3 °C 20 kg 40 kg 55 kg
Pojemnos¢ zamrazarki +90° C > -18 °C 12 kg 25kg 35kg
Rozstaw prowadnic 70 mm 75 mm 67 mm
Catkowita moc 1,05 kW 2,5 kW 3 kW
Zuzycie energii elektrycznej podczas chtodzenia 1 kg zywnosci 0,062 kW 0,098 kW 0,083 kW
Zuzycie energii elektrycznej podczas zamrazania 1 kg zywnosci 0,252 kW 0,297 kW 0,287 kW
Moc cieplna 0,5 kW 1kW 1,5 kW
Wymiery (Szx W x G) 784 x 900 x 800 mm 800 x 1800 x 825 mm 800 x 2025 x 825 mm
Waga 100 kg 200 kg 212 kg
Zabezpieczenie 16 A 16A 16 A

Zasilanie 1N~/230 V/ 50 Hz 3N~/400 V/ 50 Hz 3N~/400V/ 50 Hz

Czynnik chtodzacy R452 A R452 A R452 A
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Urzadzenie, ktore juz stato sie nieodzownym pomocnikiem w kazdej profesjonalnej
kuchni. Schtadzarka szokowa potrafi schtodzi¢ wtozone produkty w danym

limicie czasu do temperatury +3°C, ewentualnie zamrozi¢ na -18°C. Predkos¢

cyklu schtadzania lub zamrazania eliminuje ryzyko mnozenia sie hiepozadanych

mikroorganizmow i gwarantuje bezproblemowe dotrzymanie norm HACCP. Gtéwna
zaletg zamrazania jest duza predkosé¢. Gwarantuje, ze w produkcie nie powstang
mikrokrysztatki lodu, ktére przy tradycyjnym powolnym zamrazaniu w zwyktej
zamrazarce uszkodzityby $cianki komérkowe, a po rozmrozeniu mieso stracitoby
wiekszos$¢ naturalnych sokow.

ZALETY: OPCJONALNE
WYPOSAZENIE:

Gwarancja higieny i bezpieczenstwa

Schtadzanie lub zamrazanie szokowe gwarantuje . Podgrzewana sonda termiczna (tylko modele Comfort)

tatwiejsze stosowanie norm HACCP i minimalizacje . Lampa sterylizujgca UV (tylko modele Comfort)

ryzyka kontaminacji potraw przez bakterie. - Podstawa pod piec konwekcyjno-parowy z miejscem
na Schtadzarke/zamrazarke szokowsa (tylko do rozmiaru

Efektywniejsze wykorzystanie czasu BC 511 BC 411)

Ugotowana wstepnie, a nastepnie schtodzona potrawa . Zestaw HACCP + ztgcze USB

utatwia i przyspiesza wydawanie poszczegolnych dan w
godzinach szczytu.

Oszczednos¢ kosztow i bardziej

urozmaicone menu
Przez potaczenie przyrzadzania wiekszej ilosci dan

w piecu konwekcyjno-parowym i ich schtodzenie

w schtadzarce szokowej mozna oszczedzi¢ energie
elektryczng, czas personelu i osiggngc¢ optymalng jakosc
i roznorodnosc¢ potraw.

S g .. L - ; Wysoka jakosé potraw i mniejsze
; ,"l‘., gar : straty masy

- L T
'._ L l‘p :.:': ] : ? y ™ i W schtodzonych lub zamrozonych szokowo potrawach
oty ?r Ii.‘- L f. b B = zostaje zachowana ich naturalna wewnetrzna
- ‘j. : i -, : : ; wilgotnos¢, nie dochodzi do strat masy i spadku jakosci

T -.',. .‘ "} potraw. Schtodzong potrawe mozna przechowywac
| ey
T

b ZAMRAZARKI SZOKOWE -

- Mniej odpadu i precyzyjniejsza

o~
-~

]

= i . : 3
- y o i : =3 : 4 . Schtadzanie i zamrazanie szokowe potraw nie prowadzi
B . I ’ L { - F do zbytecznych strat, regenerowane sg tylko zamowione

% . regulacja porcji

dania i porcje wydawane sg precyzyjnie.

Sy PRACTIC

=
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PARAMETRY TECHNICZNE

Reczne cykle chtodzenia i zamrazania

Cykle chtodzenia i zamrazania kontrolowane

w zaleznosci od czasu i temperatury

Automatyczna kontrola chtodzenia i zamrazania w
zaleznosci od ilosci i typu wtozonych potraw (tylko
modele Comfort)

Sterowanie dotykowe (tylko modele Comfort)

99 opcjonalnych programow (tylko modele Comfort)
Automatyczne rozmrazanie (z wyjgtkiem modeli
wsuwanych Practic 4 i 5)

Wentylator z 5 predkosciami (tylko modele Comfort)
Automatyczne zatrzymywanie wentylatora po otwarciu
drzwi (tylko modele Comfort)

W catosci wykonano ze stali szlachetnej AISI 304
Jednostka kondensacyjna chtodzona

za pomocyg powietrza

60 mm izolacja z pianki poliuretanowej (40 kg/m?)
Elektroniczne mikrokomputerowe sterowanie
Higieniczne wnetrze z zaokrgglonymi rogami
utatwiajace cyrkulacje powietrza i czyszczenie
Optymalny, rwnomierny rozktad temperatury

we wnetrzu

Model

Pojemnos¢

Pojemnosc¢ schtadzarki +90° C > +3 °C

Pojemnos¢ zamrazarki +90° C > -18 °C

Rozstaw prowadnic

Catkowita moc

Zuzycie energii elektrycznej podczas chtodzenia 1 kg zywnosci

Zuzycie energii elektrycznej podczas zamrazania 1 kg zywnosci

Wymiery (Szx W x G)

Waga

Zabezpieczenie

Zasilanie

Czynnik chtodzacy

- Opcjonalna podgrzewana sonda do pomiaru

temperatury (tylko modele Comfort)

- Automatyczne przejscie do trybu konserwacji po

zakonczeniu cyklu chtodzenia lub zamrazania

BC 411P

4 x GN1/1

12 kg

8 kg

70 mm

0,8 kW

0,075 kW

0,305 kW

784 x 850 x 700

100 kg

16A

1IN~/230V/ 50 Hz

R452 A

BC 511 P/C

5x GN1/1

18 kg / 20 kg

10kg /12 kg

70 mm

0,85 kW /1,05 kW

0,067 kW /0,062 kW

0,312 kW / 0,252 kW

784 x900x 800

110 kg / 125 kg

16A

1IN~/230V/ 50 Hz

R452A

L
L}

BC511STC
5x GN1/1
20 kg
12 kg
75 mm
1,05 kW
0,062 kW
0,252 kW
1242 x 860 x 680
125 kg
16 A
1IN~/230V/ 50 Hz

R452 A

=T

BC 1011 P/C

10 x GN1/1

34kg/40kg

20 kg /25kg

75 mm

2,3kW/2,5kW

0,088 kW /0,098 kW

0,332 kW /0,297 kW

800 x 1800 x 825

190 kg /195 kg

16A

3N~/400 V/ 50 Hz

R452 A

BC 1411 P/C

14 x GN1/1

45 kg / 55 kg

30kg/35kg

67 mm

2,8 kW /3 kW

0,079 kW / 0,083 kW

0,277 kW / 0,287 kW

800 x 2025 x 825

220 kg / 220 kg

16A

3N~/400 V/ 50 Hz

R452 A
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Historia firmy Retigo siega roku 1994. Firma
specjalizuje sie w waskim segmencie rynku
piecéw konwekcyjno-parowych. Ktadzie

nacisk na wysokg jakosc¢ i dostepnosé¢ cenowgq
produktéw. RETIGO to czeska marka, niezalezny
producent piecéw konwekcyjno-parowych na
sSwiecie. Dzieki stabilnosci fi nansowej i zapleczu
technologicznemu fi rma moze elastycznie
reagowac na potrzeby swoich klientéw. Jednym
z podstawowych warunkow sukcesu jest
najwyzszy poziom ustug sprzedazowych

| serwisowych.

Jz @5 let
A4

IDEALNE GOTOWANIE

Profesjonalne podejscie, pyszne jedzenie, zadowolony
klient, to podstawy sukcesu. Retigo pomaga

profesjonalistom w gastronomii juz ponad 25 lat.

&

PRECYZYJNE URZADZENIA
W NAJLEPSZEJ CENIE

Wysoka jakos$c¢ i korzysci w codziennej pracy.

Ea]

DO KAZDEJ KUCHNI

Mata restauracja czy ogromna kuchnia zaktadowa?

Piec konwekcyjno-parowy Retigo zawsze spetni Twoje
wymagania. Jestesmy specjalistami w dziedzinie
profesjonalnych technologii gastronomicznych, dlatego
wiemy, jak pomagac¢ w kuchni.

A

ROZSADNY WYBOR

Swoim klientom oferujemy nie tylko produkt, ale
caty koncept. Kompleksowe wsparcie na drodze do
zadowolenia klientow i szybkiego zwrotu inwestycji.

Y

NAJWYZSZEJ JAKOSCI SERWIS
1 OBSLUGA KLIENTA

Gotowanie bez problemu z naciskiem na zadowolenie

Waszych klientow.
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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: sales@retigo.com

www.retigo.pl
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