
V kuchyních 
pracují hlavně 

ženy!
Chcete usnadnit jejich namáhavou  

práci a zároveň snížit náklady?



Pro více místa a bezpečí v kuchyni!

4. GENERACE
CONVOTHERM 4

pro perfektní výsledky 
vašeho vaření

CONVOTHERM KONVEKTOMATY 
SE ZASOUVACÍMI DVEŘMI

jednoduché ovládání
nižší spotřeba energie
kratší časy pečení
patentovaný „uzavřený“ systém

Dotykový EasyTouch
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Manuální EasyDial
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nízká spotřeba energie (jen na 230V)
bez ventilátoru a vysychání
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ALTO-SHAAM 
HALO HEAT
NÍZKOTEPLOTNÍ 
UDRŽOVACÍ SKŘÍNĚ 

Jak zajistit 
bezpečnost 

pokrmů? 
Od vytažení z trouby 
až do doby expedice

Teplota pokrmů nesmí klesnout po 
dokončení tepelné úpravy pod 
zákonem stanovenou kritickou 

teplotu.

Technologie Halo Heat americké
firmy ALTO-SHAAM obklopuje 

pokrmy, které potřebujete tepelně 
upravit, dohotovit nebo udržet před 

expedicí rovnoměrným šetrným 
sálavým teplem. Systém je tak 

šetrný, že se nemusíte obávat, že 
dojde ke spálení nebo vysušení 

pokrmů.

bez dolévání vody
mobilní na kolečkách



INDUKČNÍ VARNÉ BLOKY NA MÍRU
s patentovanou švýcarskou technologií INDUCS RTCSmp
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Nově i s možností nastavení teploty a s funkcí udržování od 25 do 100°C s časovačem.
okamžitý a rovnoměrný ohřev                                    
Díky efektivnějšímu přenosu tepla, celkově vaříte 
rychleji a výrazně úsporněji
bezpečné vaření                                                      
Povrch indukční desky se nerozpálí, nemusíte se obávat 
nechtěného popálení při styku s varnou plochou
jednoduché čištění a údržba                                   
Rozlitá tekutina či zbytky jídla po vaření se nepřipalují, 
snadno je odstraníte setřením
automatická ochrana proti přehřátí prázdných hrnců na 
plotýnce 
barevné LED podsvícení displeje (u ovládání INSTINCT)

Intuitivní ovládání INSTINCT 



MULTIFUNKČNÍ PÁNVE
S JEDINEČNOU TECHNOLOGIÍ

vaření | smažení | fritování | dušení | grilování | restování | opékání | konfitování | úprava sous-vide
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MULTIFUNKČNÍ MÍCHACÍ KOTLE
Flexibilita pro profesionální kuchyně.
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inteligentní míchací kotle s režimy: 

vaření   *    míchání    *   šlehání    *   hnětení   *   chlazení

integrovaný 3-dílný míchací nástroj

tlak páry 1,5 barů s maximální teplotou páry 125°C

efektivní ohřev, regulace teploty jídla a automatické plnění vodou

 64% úspora času a lidské práce 
 50% úspora vody
 5% kratší čas přípravy pokrmů

kotle jsou k dispozici v různých velikostech od 40 litrů až po 470 litrů



KOMPLETNÍ ŘEŠENÍ HYGIENICKÉHO MYTÍ
Myčky pro čistotu a hygienu na nejvyšší úrovni.
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profesionální myčky pro nejrůznější použití a odvětví

vysoce kvalitní, absolutně spolehlivé, hospodárné

ergonomické a s jednoduchou obsluhou

od kompaktních až po velmi velké



REFERENCE / SŠ společného Stravování Krakovská, Ostrava- ca 500 obědů
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REFERENCE / SŠ společného Stravování Krakovská, Ostrava – ca 500 obědů 
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REFERENCE / Nemocnice Třinec Podlesí – ca 450-500 obědů 
plus teplé večeře
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REFERENCE / MŠ Bordovice -ca 40 obědů
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REFERENCE / Školní jídelna Čeladná – výdej 300 obědů denně 
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REFERENCE / Školní jídelna Čeladná – mycí systém pro výdej 300 obědů denně 
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