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VISION
PERFECT COOKING

Vynikajici vysledky
vafieni v pare

Pokrocily systém vyvinu pary v Retigo Vision
zajisti skveélou barvu, chut a konzistenci

pfipravovanych jidel, ktera si zaroven uchovaji
Mam absolutni jistotu, Ze vysledek vareni bude vzdy skvély. maximum vitaminG a vyzivovych hodnot.

Jidla, ktera uvarim, maji perfektni barvu, jsou stavnata,
kfupava a zdrava — s minimem pridaného tuku.

Idealni barva
a kifupavost jidel

Moznost nastavit procento vlhkosti zajisti idealni
klima pro pfipravované pokrmy. Je-li Retigo
Vision vybaven klapkou*, umoznuje rychlé

a ucinné odvlhceni varné komory. Vysledkem

je perfektni kfupavost a zlatava barva jidel.

Méneé stresu
v kuchyni

Moznost vareni ruznych jidel najednou

ve stejném rezimu a bez vzajemného prenosu
pachu ¢i chuti dopomuze k navyseni kapacity
kuchyné. Vyuzitim moznosti vafeni pres noc
nebo peceni pri nizkych teplotach ziskate
vice Casu v rannich $pickach a docilite vyssi
vytéznosti pfipravovanych jidel. To vse pod
kontrolou HACCP.

Vsechny technologické
pfipravy v jediném
zarizeni

Retigo Vision je jeden varny systém pro vétsinu
technologickych uprav — vareni, peceni, duseni,
smazeni, grilovani, zapékani, konfitovani, vareni
ve vakuu (souse-vide), zavafovani, suseni,
blansirovani, kynuti, uzeni, zrani, nizkoteplotni

Upravy, udrzovani a regenerace pokrmu.

* Volitelné vybaveni



Retigo Vision mi nabizi skvélou kombinaci
funkénosti, vyborné ergonomie

a atraktivniho vzhledu. To vSe s durazem
na bezpecnost a hygienu.

Komfortni vareni
bez rizika urazu

Zasuvy napfi¢ zajisti bezpe¢nou manipulaci

s gastronadobami a perfektni pfehled

o prubéhu vareni v jednotlivych zasuvech.
Mensi gastronadoby lze umistit v jednom zasuvu
jednoduse vedle sebe na nerezoveé rosty nebo

k tomu urcené adaptéry.

Minimalni nebezpedi
popaleni

Unikatni reSeni trojitého skla* snizuje povrchovou
teplotu dvefi a eliminuje nebezpeci popaleni.
Brzda ventilatoru** zabrani nebezpecnému uniku
pary pfi otevieni konvektomatu a v kombinaci

s dvojitym oteviranim dveri** zaruci maximalni
bezpecnost.

Snadné otevirani
konvektomatu

Ergonomicky tvar kliky zajisti pohodlnou
manipulaci s dvefrmi konvektomatu a snadnou
udrzbu. Pouzitim iontu stfibra bylo docileno
vyrazného snizeni vyskytu bakterii na

povrchu kliky, a v dusledku toho minimalizace
hygienickych rizik.

Zaruka plnéni
hygienickych
standardu

Precizni zpracovani varné komory s oblymi rohy
zvysuje ucinnost automatického myti a zabranuje
usazovani necistot. Systém HACCP automaticky
zaznamenava vse, co se v Retigo Vision dégje,
ulozena data lze nasledné stahnout do pocitace.

* Netyka se velikosti 623 | ** Volitelné vybaveni




Plna koncentrace
na vareni

Snadné ovladani bez manualu, perfektni prehled
v kazdém okamziku diky velkému a prehlednému
ovladacimu panelu.

Zidné nepfijemné
prodlevy

Okamzita reakce ovladacich tlacitek umozni
rychlé nastaveni parametru vareni.

Vse potiebné
na ovladacim panelu

Jednoduché a rychlé vareni bez zbytecnych
tlacitek na ovladacim panelu.
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Uspory energie

Dvoustupniovy prfedehrev vody vyuzivajici tepla
odpadni pary v kombinaci s unikatnim resenim
trojitého skla* a 50 mm silnou tepelnou izolaci
snizi naklady pfi vafeni na minimum.

Usporné myti

Jedinecny systém automatického myti Retigo
Active Cleaning zajisti perfektni Cistotu
konvektomatu Retigo Vision pfi minimalni
spotrebé vody a nizkych nakladech na Cistici
prostredky.

Bezkonkurencni
navratnost investice

Nizké provozni naklady, dlouha Zivotnost,
cenove dostupny servis a skvély pomér kvalita/
cena pfinasi rychlou navratnost investovanych
prostredku.

Vice mista v kuchyni

Retigo Vision dokaze nahradit hned nékolik
klasickych kuchynskych zafizeni, a to na
mnohem mensim prostoru. Navic s prokazatelné

vyssi vytéznosti a efektivitou zpracovani surovin.

* Netyka se velikosti 623
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Priklad uspor s Retigo
Vision oproti tradiénim

Multifunkéni varny systém Retigo Vision dokaze nahradit

SMART INVESTMENT

na méné nez 1 m? hned nékolik tradi¢nich kuchynskych
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w ” ws ” zarizeni.
kuchyrnskym za¥izenim
~mai 4 h4 4 Konvektomaty Retigo Vision vzdy patfily mezi naprostou
SI‘OVI‘IaI‘II nove a predChOZI Lo yv } K ) v Pty L. P i ) Veprové maso Priprava v troubé Retigo Vision
° Spicku ve spotfebé energie a vody. Inovativni feSeni nové
generace konvektomatu generace posunuji hodnoty jesté nize a novy Vision Vytéznost 64 % 80 %
i i<i se tak fadi mezi nejuspornejsi konvektomaty na trhu.
Retlgo VISIon JHep ! Y Pocet porci (100 g / porce) 100 100
Mnozstvi masa v syrovém stavu 10 kg 10 kg
Vytéznost 6.4 kg 8 kg
Predchozi generace Nova generace
Pocet dnu 200 200
. - Vahovy ubytek masa 720 kg 400 kg
Pfedehrev v rezimu 3:39 min 312 min O 12 % rychlejsi
Horky vzduch na teplotu 165 °C i : nabéh teploty Celkové ztraty 108 000 K¢ 60 000 K&
Celkova uspora za 200 dni 48 000 K¢
Spotieba energie v rezimu > 46 KWh 517 KWh O 12 % nizsi
Horky vzduch pfi zatizeni ’ ’ spotfeba Pocitano s prumérnou cenou 150 K¢ za 1 kg veprového masa. Porovnani s konvektomatem typu O611i.
Spotfeba energie v rezimu O 31 % nizéi
Horky vzduch bez zatizeni 0,95 kWh 0,66 kWh o’nlzs! Vareni zeleniny (napt. brambor) Klasicka priprava Retigo Vision
Do tepelné ztraty
(sensibilni teplo)
Vytéznost 90 % 100 %
Méreno na konvektomatech velikosti 611 dle DIN 18873-12012-6 6.2. Pocet porci (100 g / porce) 100 100
Mnozstvi zeleniny v syrovém stavu 20 kg 20 kg
Doba vareni 15h 1h
Vytéznost 18 kg 20 kg
N - = Porovnani konvektomatu Retigo Vision velikosti 1011 Pocet dnu 200 200
Prlklad u_spo'r S Retl'go s automatickym mytim s konvektomatem velikosti Vahowv tibytek zeleni 400 k 0k
automatlckym mytim 1011 daliho predniho vyrobce. Porovnavano anhovy ubytek zeteniny 9 9
v rezimu Stfedni myti, dle poctu mycich prostredku Celkové ztraty 6 000 K¢ 0 K¢

Vysoce ucinné myci programy zajisti perfektni Cistotu
s minimalnim usilim. Skvéla cena myciho prostredku,
nizka spotfeba vody a energie Setfi naklady kazdy den.

vyzadovanych konvektomatem, 6 mycich cyklu za

tyden a 52 pracovnich tydnu za rok. K porovnani byly
pouzity vefejné dostupné ceny mycich prostredku platné
v kvétnu 2017.

Celkova uspora za 200 dni 6 000 Ke

Pocitdno s prumérnou cenou 15 K¢ za 1 kg brambor. Porovnani s konvektomatem typu O611i.

Spotfeba vody a energie pri vareni Kotel 80 | Retigo Vision
Uspory béhem 1 roku Uspory béhem 10 let Benefit Spotreba vody za 1 hod 401 121
Max. kapacita zafizeni 60 kg 54 kg
Naklady na myci 20 % z ceny
. 13204 K¢ 132 038 K& konvektomatu Spotfeba energie za 1 hod 12 kW 4,5 kW
prostredky R s
se vrati zpet
Doba vareni 1.5h 1h
« USetreny cas je
Cas 338h 3380h mosno \l,lyuiitj jinak Celkova spotieba za 1 vafeni 18 kWh 4,5KkWh
Celkové naklady na 1 vareni 90 K& 22,5 Ke
, Vyznamna
Spotreba vody /o191 /5192l uspora vody Celkova uspora za 200 dni 13500 K¢
Velka tspor Uspora vody za 200 dni 5600 L
Spotieba el. energie 580 kWh 5803 kWh €lka uspora

el. energie

Pocitano s pramérnou cenou el. energie 5 K¢ za 1 kW. Porovnani s konvektomatem typu O611i.
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RETIGO VISION
SRDCE MODERNI

Retigo Vision zvlada vétsinu technologickych

uprav na malém prostoru a dokaze nahradit

hned nékolik tradi€nich kuchynskych zafizeni.

V konvektomatu lze pfipravit témér vSechny pokrmy
od snidané pres obédové menu az po veceri,
vCetné cukrarskych produktu.

*é*

Konvektomat na miru

Systém volitelnych funkci a prislusenstvi umozni vybrat
nejlepsi vybavu modelu Orange Vision pro kazdou
kuchyni. Uzivatel tak plati pouze za funkce, které
opravdu vyuzije.

$4¢
g S

Uzeni

Diky externimu vyvijeci koure Retigo Smoker

a specialnim receptum se z Retigo Vision stava
plnohodnotna udirna schopna vyudit Sirokou Skalu
pokrmu od a la carte jidel az po klasické maso v celku,
napf. Sunku nebo kytu.

Az 99 programu s 9 kroky*

Desitky pfednastavenych programu dopomuzou i méne
zkuSenému kuchari ke skvélym vysledkam.

* Volitelné vybaveni

Sous-vide

S vyuzitim nejmodernéjsich technologii dokaze zajistit
Retigo Vision idealni klima, teplotu a Cas pro vareni jidel
ve vakuu. V porovnani s klasickou sous-vide ldzni nabidne
nesrovnatelné vyssi kapacitu i kvalitu.

s
N C

Vafeni pFes noc

Retigo Vision vafri pfes noc za Vas. Diky presné regulaci
vlhkosti a precizni kontrole teploty zajisti vysokou
vytéznost. Maso bude krasné Stavnaté a spotreba vody
a energie minimalni.

A

Konfitovani

Pro pripravu pokrmu v tuku nebo ve vlastni stave

je potfeba pomalého obousmérného proudéni
vzduchu, ¢ehoz je v Retigo Vision dosazeno pomoci
patentovaného ventilatoru s moznosti nastaveni idealni
rychlosti otacek*. Proces konfitovani neni nutné

hlidat — vysledky vareni budou vzdy perfektni.
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Kombinace unikatnich technickych reseni,
ktera uspofri uzivateli penize a zaroven

pomaha Setfit zivotni prostredi.

Minimalizace
tepelnych ztrat

Specialni izolace varné komory spole¢né s trojitym sklem
dveri* Retigo Vision zajisti minimalni spotfebu energie
pri vareni.

Pokrogily systém
vyvinu pary
Zajisti rychlou tvorbu vysoce nasycené pary pomoci

integrovaného tepelného vymeéniku s minimalnimi
naroky na spotrebu vody a el. energie.

* Netyka se velikosti 623

Systém
uspory vody
Unikatni konstrukce odpadniho systému, ktera vyzaduje

nepatrné mnozstvi vody pro chlazeni odpadni pary.
Toto feSeni vyrazné snizuje celkovou spotrebu vody.

Zivotnost konvektomatu
nekonci jeho vyhozenim

Az 98 % materiall pouzitych pfi vyrobé Retigo Vision
je zcela recyklovatelnych.

JEDINECNE TECHNICKE DETAILY

Specialni povrchova Uprava varné komory pomoci
pasivace nékolikanasobné zvysuje jeji odolnost proti
nezadoucim latkam obsazenym ve vodé ¢&i v potravinach
a zabranuje usazovani necistot.

VSechny bojlerové konvektomaty Retigo Vision
jsou vybaveny i nastfikovym systémem, ktery zajisti
bezproblémovy provoz konvektomatu v pfipadé
neocekavaného vypadku bojleru.

Systém rizeni vlhkosti zajisti pozadované mnozstvi pary
ve varné komore pro skvélé vysledky vareni.

* Volitelné vybaveni

Kvalitni austeniticka (hemagneticka) nerezova ocel (AISI
304 a 316) a minimalni vyuziti plastovych dilu vyrazné
prodluzuji zivotnost konvektomatu Retigo Vision.

Jedinecné, patentem chranéné reseni ventilatoru
zajistuje vysokou efektivitu vymeény vzduchu ve varné
komore a tim umoznuje docilit perfektni kfupavosti
pfipravovanych jidel.

Vysoce vykonna klapka* zabezpeci okamzity odvod
prebytecné vihkosti z varné komory. Vysledkem je
perfektni kfupavost a zlatava barva jidel.




Vision Perfect Cooking

S konvektomaty Retigo Vision mate jistotu,
ze vysledek vareni bude vzdy skvély.
PFipravena jidla maji perfektni barvu,

jsou Stavnata, kfupava a zdravé pripravena
s minimem pfidaného tuku.

Vynikajici vysledky vareni v pare
Ideadlni barva a kfupavost jidel
Méné stresu v kuchyni

Vsechny technologickeé pfipravy v jediném zarizeni

Vision Design

Konvektomat Retigo Vision Vam nabizi
skvélou kombinaci funkénosti,

vyborné ergonomie a atraktivniho vzhledu.
To vSe s dirazem na bezpeénost a hygienu.

Komfortni vareni bez rizika Urazu
Minimalni riziko popaleni
Zaruka plnéni hygienickych standardu

Vysoka spolehlivost

Vision Controls

Nejjednodussi ovladani na trhu Vam Setfi
¢as a umozni rychle a jednoduse nastavit,
co potiebujete. Ovladaci panel reaguje
perfektné, i kdyz mate mastné ruce nebo
pracujete v rukavicich.

Plna koncentrace na vareni

Z&dné nepfijemné prodlevy

Vse potfebné na ovladacim panelu

Smart Investment

S konvektomatem Retigo Vision Setfite penize

vody a nizké naklady na automatické myti Vam zarucéi

rychlou navratnost investice.

. Uspory energie
. Usporné myti

. Bezkonkurencni navratnost investice

STAN DARDNIII VLASTNOSTI
A VOLITELNE VYBAVENI

VARENI

Horky vzduch 30 - 300 °C

Kombinovany rezim 30 — 300 °C

Vareni v pare 30 — 130 °C

Bio vareni 30 — 98 °C

Vareni/peceni pfes noc — Setfi ¢as i penize.

Pokrogily systém vyvinu pary — skvélé vysledky vareni v pare
diky dvoustupnovému predehfevu vody v integrovaném
tepelném vymeéniku.

Zasuvy napfi¢ — bezpecnéjsi a pohodlnéjsi prace

s gastronadobami Nizkoteplotni vaFeni — nizsi vahové ztraty,
lepsi chut.

Automaticky predehiev/zchlazenivarné komory s moznosti

zadat pozadovanou teplotu.

VISION CONTROLS OVLADANI

Dotykovy ovladaci panel - rychlé a pfehledné ovladani
s okamzitou odezvou a snadnou udrzbou.
Nekonecény ¢as vareni - uspofi Cas pfi vareni v provozni Spicce.

Automaticky start — moznost naplanovat odlozeny start.

OSTATNi VYBAVENI

Active cleaning - automatické myti s minimalni spotfebou vody
Trojité dverni sklo*** — minimalni unik tepla, nizka

spotreba energie.

Obousmérny ventilator — minimalni rozdily v barvé

upecenych jidel.

AISI 304 nerezova ocel — kvalitni nerezové materialy se specialni

povrchovou upravou pro delsi Zivotnost.
WSS - specialni systém odpadu & vestavény tepelny vymeénik

zajisti velmi nizkou spotfebu vody.

KONEKTIVITA

USB rozhrani — snadné prehravani dat z a do konvektomatu
VisionCombi software — sprava programu v PC, prohlizeni
dat HACCP.

PROVOZNi ZAZNAMY

HACCP zaznamy - snadna a okamzita analyza kritickych
bodu vareni.

Kompletni zaznamy provoznich udalosti

SERVIS

BCS* — automaticka kontrola bojleru, automaticky prechod do
injekéniho rezimu v pfipadé neocekavaného vypadku bojleru.

SDS - automatické vyhodnoceni chyb.

VOLITELNE VYBAVENI

1-bodova teplotni sonda

Klapka

99 programu s 9 kroky

Standardni ru¢ni sprcha

7 rychlosti ventildtoru*** + funkce Fan Stop***
Opacné otevirani dveri**

Bezpecnostni otevirani dveri

Samonavijeci sprcha***

Prislusenstvi — podstavce, voziky, gastronadoby, Cistici
prostredky atd.

* Plati pouze pro bojlerové konvektomaty | ** Plati pouze pro modely 623, 611, 1011 | *** Neni k dispozici u modelt 623
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VYROBKOVA RADA

Vhodné resSeni pro kazdy provoz.

Model

Energie

Vyvije¢ pary

Kapacita

Kapacita
(volitelné)

Kapacita jidel
na vydej

Rozméry
(8 x v x h) [mm]

Vaha

Tepelny vykon

Celkovy prikon

Prikon vyvijece
pary

Jisténi

Napajeni

Pfipojka vody
/odpadu

Pfipojka plynu

Hlu¢nost

Teplota

0 623

elektfina

injekéni

6 zasuvu GN2/3

30-50

683 x 575 x 586

62 kg

4,8 (3,2%) kW

5 (3,4*) kW

16 A

3N~/380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /40 mm

do 70 dBA

30-300°C

elektrina

injekéni

7 zasuvu GN1/1

7 zasuv 400/600

51-150

933 x 786 x 818

116 kg

10,3 kW

10,9 kW

16A

3N~ /380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

o611

elektfina

bojler

7 zasuvi GN1/1

7 zasuv 400/600

51-150

933 x 786 x 818

122 kg

10,3 kW

10,9 kW

9 kw

16A

3N~/380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

O 611ig O 1011i
plyn** elektfina
injekéni injekéni

7 zésuvi GN1/1 11 zasuvu GN1/1

01011

0 1011b

elektfina

bojler

11 zasuvi GN1/1

01011ig

plyn* *

injekéni

11 zasuvi GN1/1

7 zasuv 400/600 11 zasuvt 400/600 11 zasuvu 400/600 11 zasuvi 400/600

51-150 151-250
933x786x818  933x1080 x 818
127 kg 138kg
13 kW 18 kW
0,74 kW 18,6 kW
10 A 32A

IN~ (2~)/220-240V/  3N~/380-415V/

50-60Hz 50-60Hz
G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm
G3/4" G3/4"
do 70 dBA do 70 dBA
30-300°C 30-300°C

151-250

933 x1080 x 818

144 kg

18 kW

18,6 kW

18 kW

32A

3N~ /380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

151-250

933 x1080 x 818

149 kg

22,5 kW

0,74 kW

10A

1IN~ (2~) / 220-240V /
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

G 3/4

do 70 dBA

30-300°C

0 2011
O 2011i 0 2011b
elektrina elektfina
injekeni bojler

20 zasuvu GN1/1

400-600

948 x 1824 x 827

235kg

36 kW

37,1kW

63 A

3N~/ 380-415V /

20 zasuvu GN1/1

400-600

948 x 1824 x 827

245 kg

36 kW

37,1kW

33 kW

63 A

3N~/ 380-415V/

0 2011ig

plyn**

injekéni

20 zasuvu GN1/1

400-600

948 x 1824 x 827

257 kg

45 kW

1,28 kW

10A

IN~ (2~) / 220-240V /

50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz
G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm
- - G3/4"
do 70 dBA do 70 dBA do 70 dBA
30-300°C 30-300°C 30-300°C
O - Orange Vision | i —injekéni | b - bojler | g - plyn

01221

0O 1221i

elektfina

injekeéni

12 zasuvi GN2/1

24 zasuvu GN1/1

400-600

1105 x 1353 x 952

210 kg

36 kW

37,1kW

63A

3N~/ 380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

01221b

elektrina

bojler

12 zasuvi GN2/1

24 zasuvu GN1/1

400-600

1105 x 1353 x 952

220 kg

36 kW

37,1 kW

33 kW

63A

3N~ /380-415V /
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

02021

O 2021i

elektfina

injekeéni

20 zasuvu GN2/1

40 zasuvu GN1/1

600-900

1150 x 1841 x 952

330 kg

58 kW

59,4 kW

100A

3N~ /380-415V/
50-60Hz

G 3/4"/50 mm

do 70 dBA

30-300°C

0 2021b

elektfina

bojler

20 zasuvu GN2/1

40 zasuvu GN1/1

600-900

1150 x 1841 x 952

336 kg

58 kW

59,4 kW

48 kW

100A

3N~ /380-415V /
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

* Platné pro volitelné napajeni 1 N ~ / 230 V / 50-60Hz | ** Standardni konfigurace — zemni plyn (G20, G25) s odvodem spalin A3 (pod digestor)
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MOZNE VARIANTY SESTAV
A PRISLUSENSTVI

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION
+ PODSTAVEC

Pro umisténi konvektomatu 623, 611
a 1011 do kuchyné muzete pouzit
rizné podstavce — klasické s 16 vsuny
(ST623, ST1116) nebo podstavec na
kole¢kach pro snadnou manipulaci
se strojem (ST 1116 CS, ST623 CS).

U modell 611 a 1011 je k dispozici
skladaci podstavec s osmi vsuny.

Sestavy:
- 623 4+ ST623 nebo ST623 CS

- 611 4+ ST 1116 nebo ST 1116 CS
nebo ST 1116 H nebo ST 1108 FP

- 1011 + ST 1116 nebo ST 1116 CS
nebo ST 1116 H nebo ST 1108 FP

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION
NA KONZOLI

Nevejde se Vam do kuchyné ani
nas nejmensi konvektomat Retigo
Vision 623 na podstavci? Mame pro
Vas resSeni. Povéste si konvektomat
na konzoli na zed. Uspora mista jiz
nemuze byt vétsi.

Sestavy:

. 623 + konzole pro instalaci na zed

KN 623

Nabidku dalsiho pFislusenstvi najdete na www.retigo.cz

SESTAVY ELEKTRICKYCH
KONVEKTOMATU
RETIGO VISION

Sestavy konvektomatt Vam mohou
rozsifit kapacitu kuchyné a pfitom
nezabrat vice mista. Kombinovat

|ze ruzné velikosti konvektomatu.
Ke kazdé sestavé je automaticky
dodan podstavec pod sestavu,
vyztuha spodniho stroje, sada pro
pfipojeni kominku dolniho stroje

a nerezovy limec zakryvajici mezeru
mezi stroji.

Sestavy (spodni stroj/horni stroj):

- 623i/623i + sada pro sestavy

. 611i, b/611i, b + sada pro sestavy

. 1011i, b/ 611i, b + sada pro sestavy

SESTAVY PLYNOVYCH
KONVEKTOMATU
RETIGO VISION

Do sestav lze postavit i plynové
konvektomaty, ale s omezenymi
moznostmi.

Sestavy (spodni stroj/horni stroj):

- 611ig/61lig + sada pro sestavy

. 611ig/611i, b + sada pro sestavy
. 611i, b/611lig + sada pro sestavy
- 1011i, b/611ig + sada pro sestavy
- 1011ig/611lig + sada pro sestavy

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION
+ HOLDOMAT

Umistéte si Holdomat pfimo pod
konvektomat, abyste méli véechno
pékné po ruce. Pro tento ucel
Vam poslouzi podstavec, ktery je
specialné upraven pro Holdomat.

Holdomat Standard:
. 611 + Holdomat Standard
. 1011 + Holdomat Standard

Holdomat 411:
. 611 + Holdomat 411
- 1011 + Holdomat 411

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION + SOKOVY
ZCHLAZOVAC/ZMRAZOVAE

Pokud casto vyuzivate Sokového
mrazeni ¢i chlazeni a je pro Vas
nezbytné mit Sokovy zchlazovac
neustale pfi ruce, muzete postavit
konvektomat na specialne upraveny
podstavec, do kterého lze zasunout
Sokovy zchlazovac velikosti 411
nebo 511.

Sestavy (spodni stroj/horni stroj):
- BC 511/611 + podstavec

. BC 411/611 + podstavec

. BC 511/1011 + podstavec

- BC 411/1011 + podstavec



MOZNE VARIANTY SESTAV
A PRISLUSENSTVI

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION

+ KONDENZACNI DIGESTOR
VISION VENT

Kondenzacni digestore Vision Vent
je mozno umistit na samostatné
stojici elektrické konvektomaty

i na elektrické konvektomaty

ve vS§ech moznych sestavach.

Sestavy (spodni stroj/horni stroj):
- 623 + RPH 623, 623/623 + RPH 623

- 611+ RPH 0610, 611/611 + RPH
0610, 1011/611 + RPH 0610

- 1011 + RPH 0610
. 2011 + RPH 2011

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION
+ BANKETOVE SYSTEMY

Konvektomaty Retigo Vision ve
velikostech 1011, 2011, 1221, 2021 lze
pouzit i pfi tzv. banketovém systému
vydeje pokrmu. Na talife pripravite
pokrmy v Sokove zchlazeném nebo
Cerstvém stavu. Podle toho bud vozik
zakryjete specialnim termoobalem
hned, a nebo okamzité po regeneraci
pokrmu. Termo obal zabezpeci
udrzeni vydejni teploty pokrmu

az na 25 minut.

Sestavy:

- 1011 - banketovy vozik na 29
nebo 24 taliru

. 2011 - banketovy vozik na 59
nebo 48 talifu

. 1221 - banketovy vozik na 70
nebo 60 talifu

. 2021 - banketovy vozik na 118
nebo 96 talifu

Prameér talife je 280 mm a roztece
mezi kruhy jsou 62 mm (vlozite vice
talif)) nebo 80 mm (vlozite méné
talira).

Nabidku dalsiho pFislusenstvi najdete na www.retigo.cz

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION

— NAMORNI VERZE,
VERZE PRO VLAKY

V pfipadé umisténi konvektomatu
Retigo Vision na palubu lodi ¢i vlaku
je mozné tyto stroje upravit tak,
aby byly pevné spojené s podlahou
a obsluhovani stroje bylo maximalné
bezpecné. Vsechny modely
konvektomatu, kromé plynovych
stroju a velikosti 1221 a 2021 jsme
schopni na prani vybavit:
- specialnim dvernim pistem, ktery
zbrzdi jejich otevreni

- upravenymi zasuvy v konvekomtatu,

na podstavcich i na vozicich
s ochranou proti samovolnému
vysunuti gastronadoby pfi
naklonéni podlahy

- pevnym uchycenim nozicek
podstavce nebo konvektomatu
k podlaze a pevnym uchycenim
konvektomatu s podstavcem

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION

— OPACNE
OTEVIRANIi DVERI

Standardné se konvektomaty Retigo
Vision oteviraji zleva doprava (panty
dvefi jsou vpravo). Konvektomaty
velikosti 623, 611 a 1011 vSak muzou
mit i opacné otevirani dveri, pokud

to dispozice kuchyné vyzaduje.
Ovladaci panel zustava na levé strané
konvektomatu.

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION
— GASTRONADOBY

Ke konvektomatum Retigo Vision

si muzete objednat Sirokou skalu
ruznych gastronadob. Konvektomaty,
ale takeé Sokové zchlazovace vyuzivaji
gastronadoby s rozmérem GN 1/1,
GN 2/3aGN 2/1.

V nabidce naleznete klasicke
nerezové gastronadoby plné nebo
dérovaneé, specialni gastronadoby,
atypickeé rosty a smaltované plechy.
Vice informaci na www.retigo.cz.

KONVEKTOMAT
RETIGO VISION
— DALSI PRISLUSENSTVI

At uz si chcete rozsifit moznosti,

jak vyuzivat konvektomaty Retigo
Vision (udirna, olejova pistole),
anebo zajistit idealni prostredi pro
praci konvektomatu a prodlouzeni
jeho Zivotnosti (zmeék&ovace, Cistici
prostredky a filtracni systemy), mame
pro Vas idealni feseni.

Vice informaci na www.retigo.cz.
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Historie spole€nosti 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 spolecnost flexibilné reagovat na
potreby svych zakazniki. Jednim ze zakladnich
predpokladi uspéchu je Spi¢kova uroven
prodejnich a poprodejnich sluzeb.

Jiz @5 let
)

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.
Nejlepsi cena mezi TOP konvektomaty na trhu.

5

PRO KAZDY PROVOZ

Mala restaurace nebo velka zavodni kuchyné?

Retigo konvektomat vZdy uspokoji Vase pozadavky.
Jsme specialisté na konvektomaty, takze vime,
jak pomahat v kuchyni.

’\)

ROZUMNA VOLBA

Svym zakaznikim radime, jak vybrat optimalni

model a neutracet za vybavu konvektomatu, kterou
nevyuziji. Komplexni podpora na cesté ke spokojenym
zakaznikim a rychlé navratnosti investice.

W

SPICKOVY SERVIS

A ZAKAZNICKA PODPORA

Vareni bez problému s durazem na spokojenost vasich
stravnikl. Servisni pokryti po celé Ceské republice

s expresni dodavkou cenové dostupnych
nahradnich dila.
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