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Vision Perfect Cooking

Daj swoim gosciom dobry powdd by wracali
do Twojego lokalu.

Dzieki piecom konwekcyjno-parowym
Retigo Vision zyskujesz pewnosc, ze zawsze
osiggniesz doskonate efekty gotowania.
Przygotowane potrawy majg idealny kolor, sg
soczyste, chrupigce i zdrowe, a wszystko to
przy minimalnej ilosci ttuszczu.

4

Vision Design

Pomaga gotowac tatwo i wygodnie.
Piece konwekcyjno-parowe Retigo Vision
to doskonate potagczenie funkcjonalnosci,
wyjatkowej  ergonomii i  atrakcyjnego
wygladu. Wszystko to przy najwyzszym
poziomie bezpieczenstwa i higieny.
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ENERGY STAR
PARTNER

* Certyfikaty DVGW i WRAS obowigzujg tylko w modelach z chowanym prysznicem recznym.

Vision Controls

Daje Ci czas bys mogt skoncentrowac sie na
gotowaniu i rzeczach waznych dla Ciebie.
Najprostsze sterowanie na rynku pomoze
Ci zaoszczedzi¢ czas oraz szybko i tatwo
wprowadzi¢ potrzebne ustawienia. Czas
reakcji ekranu jest idealny, nawet jesli Twoje
dtonie sg ttuste lub kiedy nosisz rekawice.

&

Retigo Smart Investment

Oszczedzasz pienigdze kazdego dnia.

Najnizsze na rynku zuzycie energii i wody
w potaczeniu z ekonomicznym myciem
automatycznym, to gwarancja szybkiego

zwrotu zainwestowanego kapitatu.
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STANDARDOWE FUNKCJE | OPCJE URZADZENIA

Gotowanie

« Gorace powietrze 30 — 300 °C

« Funkcja kombi — gorace powietrze/para 30 — 300 °C

« Funkcja gotowania w parze 30 - 130 °C

- Bio-gotowanie 30 — 98 °C

« Pieczenie nocne - Oszczednos¢ czasu, energii i pieniedzy.

- ASGS (Advanced Steam Generation System) — Szybkie generowanie
nasyconej pary.

« Poprzeczne poétki — Bezpieczniejsze i wygodniejsze utozenie
pojemnikéw GN. Lepszy podglad obrabianych potraw.

- Regeneracja, system bankietowy — Obrobka termiczna polegajgca na
regeneracji i utrzymywaniu potraw do serwowania.

« Pieczenie niskotemperaturowe — Minimalna utrata wagi, wigksza
soczystosc i lepszy smak.

« Automatyczny przedgrzew/chtodzenie minimalizuje spadek temeratury
na poczatku obrébki. Rozpocznij pieczenie z wymagang temperatura.

- Sous-vide, suszenie, pasteryzacja, konfitowanie, wedzenie — Specjalne
programy dla nowoczesnej gastronomii.

Vision Controls

« 7 calowy kolorowy dotykowy panel sterujgcy — proste i intuicyjne
sterowanie.

+ 99 programéw po 9 krokéw

« Automatyczny start — Mozliwo$¢ ustawienia opdznionego
uruchomienia.

Pozostate wyposazenie

« Active Cleaning — Oszczedne automatyczne mycie. Kucharz nie musi
juz wiecej poswiecac czasu na mycie.

« Potrojna szyba w drzwiach — Minimalne straty ciepta, niskie zuzycie
energii, jeszcze lepsze chtodzenie drzwi.

« Dwukierunkowe obroty wentylatora — Idealnie rownomierny efekt
pieczenia.

« 7 predkosci wentylatora — doktadne kontrolowanie cyrkulacji
powietrza.

« Automatic Fan stop — natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy

« Solidna klamka — wygodne i bezpieczne otwieranie urzgdzenia,
antybakteryjne wykonanie.

- Stal nierdzewna AISI 304/316 — najwyzszej jakosci wykonananie
z powtoka o podwyzszonej trwatosci.

« Chemicznie wytrawiana komora gotowania — zaokrgglone narozniki
dla tatwego czyszczenia.

« Rynienka ociekowa pod drzwiami — Brak wody na podtodze.
- Dwa doprowadzenia wody — Oszczednos¢ urzadzen uzdatnienia wody.

« WSS (Water Saving System) — Specjalny system odptywu i wbudowany
rekuperator pozwala zmniejszy¢ zuzycie wody.

« Wozek

DODATKOWE WYPOSAZENIE

VO 2011 R - Zapasowy wozek

VO 2011 B - System RETIGO Banket - wozek bankietowi
GN ADAPTER - Do 2x GN 1/2 lub 3x GN 1/3

TO 2011 - System RETIGO Banket - termoopakowania
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Lacza

Port USB - tatwe odczytywanie i wczytywanie danych.

Interfejs Ethernet/LAN — zdalny dostep i zarzadzanie danymi poprzez
przegladarke internetowg

VisionCombi software — Zarzgdzanie programami z komputera PC,
podglad danych HACCP.

Zapis danych

Zapis HACCP - tatwa i btyskawiczna analiza punktow krytycznych.
Kompletny zapis danych pracy.

Serwis

BCS* (Boiler Control System) — Automatyczny system sterowania
i kontroli bojlera.

SDS (Service Diagnostic System) — Automatyczna informacja
o btedach.

Opcje

Lewostronne otwierane drzwi

Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi

1-punktowa sonda temperatury

Klapka do odprowadzania pary

Standardowy prysznic reczny

Zwijany prysznic reczny

Podtaczenie do systemu optymalizacji zuzycia energii
Akcesoria - stojaki, wozki, pojemniki, srodki czyszczace itd.

* tylko piece bojlerowe

VISION VENT okap kondensacyjny

GN ADAPTER na 2 x GN1/2 lub 3 x GN1/3
GUN 25 pistolet do oleju

VISION SMOKER wedzarka
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DANE TECHNICZNE

Model 02011 i+ 02011 b+
Specyfikacja techniczna 2E20111Z 2E2011BZ
Zasilanie Elektryczne Elektryczne
Wytwarzanie pary Iniekcja Bojler
Pojemnos¢ 20 x GN 1/1 20xGN 1/1
Orientacyjna ilos¢ porcji 400 - 600 400 - 600
Rozstaw prowadhnic 63 mm 63 mm

Wymiary (szer. x wys. x gt.)

948 x 1804 x 834 mm

948 x 1804 x 834 mm

VVELE] 235kg 245 kg

Moc catkowita 36,9 kW 36,9 kW

Moc grzewcza 36 kW 36 kW

Moc bojlera - 33 kW
Zabezpieczenie 63 A 63 A

Napiecie 3N~/380-415V/50-60 Hz 3N~/380-415V/50-60 Hz
Poziom hatasu do 70 dBA do 70 dBA
Przytacze wody/odptywu G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm
Temperatura 30 - 300 °C 30 - 300 °C

OPCJONALNE ZASILANIE

3~/200-208/50-60Hz

3~/220-240V/50-60Hz

3~/400V/50-60Hz

3~/440-480V/50-60Hz
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RYSUNKI
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