KONVEKTOMATY ((W]Me>X®) serie 6

( nové generace od 8.2015)

CHEFTOP

Tisice uzivatal ve vice jak 85
zemich si vybralo zrku UNOX
Moderni vyrobni zavod v ltalii

—~
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Konvektomaty UNOX MIND.Maps

Jednoduché dotekové elektronické
ovladaci panely konvektomatu

UNOX MIND.Maps™ je zvoleni varnyc
proces jednim dotekem nebo nakresle
prabéhu varného procesu na ovladacim
panelu .... nastavenasu, nastaveni teplo

256 ulozenych prografn moznost
priradit ndzev a obrazek programu,
nazev receptu jeho napsanim v
svym jazyku

vybér preddefinovaného varného
modu dotekem (p@eni, duseni,
grilovani, vdeni ...)

Dotykova technologie pod
sklem je snadna na udrzbu, odoln& a jednoduchasialu.
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Nakresli svij vlastni program

. receptizeny rukou, firozeny jak
mysSlenky ... nakresli fib&h
teploty, vihkosti a rychlosti ventilatoru.
Diky pouZziti vizualniho jazyka , ktery
je nezvykle intuitivni a srozumitelny
je mozno stviit jedinginy proces
tepelného zpracovani potravin, ulozeni
ho v pangti pro pristi pouziti

. vybér ze dvou modet :

ONE nebo PLUS

Kreativni sila vasich instinkta. Potéseni mit vSe pod kontrolou.

S
S

4

Revoluc¢ni funkce s intuitivnim designem. Vice funkci, vétsi rychlost a jesté vice prostoru.
Kreativni svoboda spojena s pfesnosti. Jak krasné je vyhrat vSechny vyzvy.

Mit k dispozid inovativnd, spolehiivou a vilkonnou techno- Komunikovat spolu se superinteligentnim zaffzendm, kie-
logii pouze nestad]. Choete-i se odligit od ostabnich, musita ré rozumi wedim poffebdm, moniionie stav pofadovanych
Ji umét bez sebemeangich pochybnost ihned pouZit. parametrll v prishshu varmych procesh a3 upravuie je i aby
bylo dosafeno optiminich vifsledidh (ADAPTIVE Cooking™),
Zh o vam Unox nabfzl jedinecny dotykowy poufivat optické pero MASTERTouch pro nelres vameho 4
LCD displej 5 E{H]Oha".rarm,h" kber Ize snadno a Mmammmﬂ:mmmdmﬁim
intiutived vizudinim jazykem oviddat vSechny programy jménem nebo poufym 5 o
korwekto : od manudintho mastavend  wlodteimych Priprarvovat vice rizjch pokrmi aij' fubmci F'H.H.TF.'I'lme a .
a znovuopakovatelnjch varmych procesl, programo- vyddvat je soutasné soze technologi MISEEM.PLACE. Poubyim =
\rtdnfh viefinu po \denns- ax po kompletni oviddani Kiikrraim: mit k dispozici vameé procesy CHEFUNOI s moZncsif .
el opdfilcovy automaticks sldualirace a pfizplscbend vasim potfebdm.

KdyZ se nejmodemndési technologie stane transparentnd, S werzi PLUS mdte k dispozici veskerou silu technologie
miiZete se soustiedit ji pouze na svou praci. MII[I_M:m"‘ na prostomSEl a pohodingis | obmzovce.
Kreativité se meze nekladou.

_ 115 Interface
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CHEFTOP MIND.Maps™ CHEFTOP MIND.Maps™ P
Pro milovniky velkych vyzev. ..prekonejte sami sebe

NEVYRIREITE 51 Z ULOZENTCH RECEPTD, VYTVORTE SI ¥LASTNL

AEY VASE MBTROVSKA ulum'um::nnmuum.

GRILLITE, SMAZTE, PRIPRAVILITE POKRMY V PARE A NEJEN T0.

ZADEITE VDY MANIMALNI NVALITL, PRI SAKEMNOLI MNOZSTY] VLOZENE SUROVINY.
PRADUUTE SE ZARUKDU MAXIMALMI BEZPECNOSTL

METTRACEITE CAS WY AN VAS! SPOLUPRACOVNICL

zi'suér: RYCHLOW NAYRATNOST VAS| INVESTICE. ;

ZADEITE MAXIMUM. SPOLEHLIVY A VYTRVALY KONVEKTOMAT.

e S
e
E ]

PRACILATE SE SUPERINTELIGENTNIM ZaRIZENIN.
ZACNETE OKAMZITE VARIT, | KIFFZ KOMVEKTOMAT DOXKDNALE NEZNATE.
PRIPRAVLUTE SOUCASHE VICE ROZDILNTCH TYPO POKEMD .

PRIPRAVLUTE ROZDILME POKRMY A VYDAVEITE JE SOUCASME.

Technickeé data konvektomati UNOX MIND.Maps

- ADAPTIVE.Cooking™ technologie rozpozna mnozstwia/iny a optimalizuje
varny proces tak, aby by vzdy za§isy perfektni vysledekipjednej
gastronadobnebo plné komi@ pokrnii. Proces je mozné ulozit a kdykoliv
opakovat

- MULTI.Point vicebodova vpichova teplotni sonddrg, kterou zapichneme do
potraviny a pi dosazeni zvolené teploty uMnji@dra je proces uk@en

- konvekini peteni 30 °C - 260 °C ( horky vzduch )

- kombinovany rezim pary a konv&kho pe&eni 35 °C - 260 °C, s
STEAM.Maxi™ od 10% do 90% vlhkosti komory.
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- vareni v pde i 35 °C - 130 °C s STEAM.Maxi™ technologii tvorb9a %
pary.

- horky vzduch 30°C - 260 °C s DRY.Maxi™ technolagi 100% do 10%
snizeni vlhkosti komory.

- Delta T vaeni

- STEAM.Maxi™ vaeni v pde s
maximalni gesnosti uz od 35°C

- STEAM.Maxi™ lepSi pemena

vody na paru nez trathi

nastikové konvektomaty s lepSim
vysledkem nez s bojlerovou technolo

- AIR.Maxi™ zarwuje dokonalou
distribuci vzduchu a tepla uvhiarne
komory. Ventilatory s zZgnym chodemjgss
nastaveni 4 rozdilnych rychlosti
vzduchu a polo staticky rezim.

CHEFTOP
e

UNOX CHEFTOP MIND.MAPS™

- DRY.Maxi™ pro okamzity odvod
vihkosti z komory konvektomatu

- MULTIL.Time: 10c¢asova&u pro @ipravu fiznych jidel sotiasre.

MISE.EN.PLACE: technologie synchronizujas vloZeniiznych jidel pro
sowasnycas vydeje.

- zobrazen€asového odpfiu pro dokokieni varného programu, a vizualizaci
realnych hodnot procesu ( jaka je nyni teplotakeit uvnit )

- udrzovaci rezim HOLD
- kontinualni rezim INF

Integrovany automaticky umyvaci systém Rotor. KLEANRtyimi
automatickymi mycimi programy, nadrz &iatici prostedek v konvektomatu
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Filtracni odvapovaci systém AUTO.Pure prdguichazeni tvorbvodniho
kamene

Protek. SAFE™ technologie chladné sklo a venkovriguoy, brzda ventilator
obmezi Unik teplaipoteveni dvei, trojité sklo dvii.

Pozice aretace diiev 60°-120-180°. Oteviratelné vriti sklo po lehkou
adrzbu.

Nerezova (AlISI 304) varna komora s oblymi rohy, manoduché&isteri a
adrzbu.

Oswleni varné komory externim LED oflenim, kontaktni spiadve, 2-
stupiova kliky dve.

Autodiagnosticky systém probléna poruch

Nerezovy Cprofil zasuwi pro snadgsi vkladani GN nadot

Chutné a zdravé

- Minimalni mnozstvi tuki— Seti 80%
- Velka Uspora vahy potravi

- Hezky, chutny &erstvy vzhle

- Chwové gednosti

- udrZeni vitamin a mineralv potravirg dlky vaeni v pde
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8 zakladnich varnych procesé

Vareni v pae

Proces tepelné Upravy potravin v nasycené vodii ypézmezi teplot 45 az 130 C. Optimalfippavu
ziskavame fi teplot 80 az 90 C

SystémenSTEAM.Maxi™ mazete rychle vt v pae
VSechny druhy potravin.

Vareni v nizkych teplotach

Optlmalnl teploty doporteny HACCP 65° - 80°C.

Tepelna Gprava potravin v nizkych teplotach ma név
nizky ubytek hmotnostiifpravovanych potravin.

Vareni ve vakuovych saccich

& Tepelna Gprava potravin
! uzanienych ve uza‘enych

priprava v pée pi nizké
teplot.

- Vyjime:ny kulinésky efekt ktery mavic je ochrémy pred
~ Vn&jSim mikrobiologickym prosedim , coz prospiva k prodlouzeni pouzivatelnosti
% | pii zachovani vysoke kvality.

PIlna sestava obédu

Moderni technologie pouzité v konvektomatech ulingizpripravu kompletniho atlového menu jako
maso, zeleninu, ryze, ryby, brambor ... v jednom {jeak.
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Tepelna piprava s suchyrhorkym vzduchemip riznych teplotach. Reni dle pateby mizeme pouzi
suché pirozené, griparovanim nebo vysousenim. Hlavni prioritou je plynula 2ma giparovani nebc
vysousSeni ( odtah paryarneé komory ) p pegeni

= -

Dulezitym faktorem je rov&¥ vzhled a barva mas- p&ieni se sondou
v suchém progedi , hlavé howziho masa. ' prvnim kroku péeni (i
teplog 21C - 220°C pro vysusSeni a zZ&@ni vnitnich poi. Druha
etapa funkci PAUZA, kdy pro p&eni probiha bezifkonu energie
kterd je vyuzvana prvniho kroku. Feti etapa je pgeni @i plném
vysouseni i 80° - 85°C siastavenim sondy uvhimasa ( sedre
prope&ené 5. - 55°C

Grilovani

Druh tepelné Upravy prostedi suchého horkého vzduchii piné vysouseniipteplot 200° - 250°C.
Nejlépe pi pouzita specialni vroubkované desl teflonovym povrchend NOX Fakiro Grill™ umo#iuje
vysokou kvalitu pipravy porci masa, ryb, zeleniny
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Smazeni

Smazeni vefovychiizki pri teplog& 210° - 220°C pro lepsi kulitgky efekt pouzijeme smaltované
gastronadoby.es nagik oleje mizeme uséit az 80 % tuku ve srovnani s tr&adim smazenim na panvi a
zkracujeme rové¢ ¢as smazeni.

Smazeni hranolku

Pri poziti roStu na smazeni hranoldllOX No
fry™ mazete smazit velké mnoZzstvi hralk suchém
prostedi Tento zfisob bez olejovéifpravy hranolk a
brambor usp ¢as, tuk a energii a ziskdme produkt
zdrajSi a vyZSi kvality.

Peteni diibeZe s pouzitim roStu nafataUNOX Pollo™. Metoda dovoluje ziskat vyborny kuliftsky efekt
v kratSim¢ase nez tradni metody péeni. PouZzitim roStu na kata dovoluje p&ni dibeze sotasre jak
s vnittni tak i vrEjSi strany¢im ziskame aviiaté maso v kratkérase.
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Pizza

A

NejvyzS8i kvalitu péenych produkt poznadme né jenom gichu, chuti a struktie ale u pizzy hlavhpo
zvuku Kupkani &sta. Péeni pizzy si vyzadujeifpravu fFi vysoké teplot v velmi kratkéntase. Diky
pouziti specialni desky na pizkINOX Fakiro™ muazete rychle a kvalithupéct pizzu ziskavajic efekt
tradicnich statickych pizza peci.

Regenerace

Produkt gipaveny a’la minute je
vzdy lepSi s pohledu kvality nez
prihfivané jidlo. Jednak poZadavky trhu,
banketi a cateringu vyZadujigkdy
prihati jiz diive pipravenych jidel.
Nejvyzsi kvalitu pihiatych jidel ( dle jich
druhu ) ziskame pouzijeme rozmezi teplot
60° - 120°C p malym albo celkovym
pripareni.

. ”
Y

Peteni p&iva a cukrovi

Bez ohledu na to co chcemg
péci koncovy efekt musi byt
vzdy jeden — idealni.
Kazdy druh &sta vyzaduje = &
jiné parametry dle druhu 4 4
tésta, mouky. Proto distribu e
tepla v komde musi byt
rovnongrna v kazném mist | §¥, X - >

V prvni fazi mize jit o gipareni ﬁsta a v koncové faznimeme odvaét prebyte:nou thkost Mizeme
vybirat s 6-ti moznosti rychlosti proéni vzduchu co umaitije up€eni kazdého druhuédta.
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Automatické myti

Diky systému automatickému myRbtor.KLEAN™ ¢iSténi a starost o Z&eni je opravdu snadné. Je to
dokonaly systém diky kterému provozovatetisgtij ¢as. SystenRotor. KLEAN™ poskytuje maximalni
hygienu a pachy z minulych potravin se fegfaSeji navzajem.

Ekonomika

Uspora energii, Casu pripravy jidla a mista v kuchyni ... navratnost
investice
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