STANDARDOWE FUNKCJE

| OPCJE URZADZENIA

BLUE Vision

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

Timer pétek - mozliwos¢ ustawienia dowolnego czasu obrobki

na kazdej potce

Regeneracja, system bankietowy - regeneracja i utrzymanie
potraw do momentu serwowania

Delta T pieczenie/gotowanie - idealne dostosowanie parametrow
pieczenia duzych migs

Pieczenie niskotemperaturowe - minimalna utrata wagi, lepsza
soczystosc i smak

Cook & Hold - po zakorczeniu obrobki termicznej, piec
automatycznie przechodzi w tryb podtrzymania

Golden Touch - funkcja zapiekania z efektem perfekcyjnej
ztotobrazowej i chrupkiej skorki

Sous-vide, suszenie, pasteryzacja, konfitowanie, wedzenie - specjalne
programy dla nowoczesnej gastronomii

WYPOSAZENIE

AHC (Active Humidity Control) - automatyczna regulacja wilgotnosci
ASGS (Advanced Steam Generation System) - szybkie generowanie
nasyconej pary

Potréjna szyba w drzwiach *** - minimalne straty ciepta, niskie zuzycie
energii, drzwi chtodne z zewnatrz

Dwukierunkowy wentylator - idealnie rownomierny efekt pieczenia
Klapka automatyczna - opatentowany system usuwania wilgoci, dla
uzyskania lepszej chrupkosci i idealnego koloru

7 predkosci wentylatora*** - doktadna kontrola cyrkulacji powietrza
Fan Stop - natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy otwarciu
drzwi, minimalizuje utrate ciepta i zwieksza bezpieczenstwo
Taktowanie wentylatora*** - 3 kroki dla jeszcze wiekszej
réownomiernosci

Solidna klamka - wygodne i bezpieczne otwieranie urzadzenia,
antybakteryjne wykonanie

Prysznic reczny - zewnetrzne zrédto wody

6 punktowa sonda gotowania - precyzyjne pieczenie, stata kontrola
temperatury wewnatrz potrawy

Stal nierdzewna AISI 304/316 - najwyzszej jakosci wykonanie

z powtoka o podwyzszonej trwatosci

Higieniczna wytrawiana komora gotowania -

zaokrgglone narozniki dla tatwego czyszczenia

ELEMENTY STERUJACE

Vision Touch Controls - 8 calowy dotykowy panel sterujacy, proste
i intuicyjne sterowanie

MyVision - maksymalna personalizacja menu, wszystko czego
potrzebujesz na gtownym ekranie

Dotykowy panel sterujacy - niezawodne i szybkie sterowanie

w kazdych warunkach, brak elementow mechanicznych

Funkcja Learn - piec zapamietuje biezacy

program i umozliwia jego zapisanie

DANE

Port USB - tatwe rejestrowanie lub wczytywanie danych
Interfejs LAN - zdalny dostep i zarzgdzanie danymi
poprzez przegladarke internetowa

SERWIS

System HACCP - tatwa i btyskawiczna analiza punktow krytycznych
BCS (Boiler Control System)* - automatyczny system sterowania

i kontroli bojlera

SDS System diagnostyki serwisowej - automatyczna informacja

o btedach

*  Dotyczy tylko piecow konwekcyjno-parowych z bojlerami
**  Dotyczy tylko modeli 623, 611, 1011
*** Nie dotyczy modelu 623

ORANGE Vision

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

Regeneracja, system bankietowy - regeneracja i
utrzymanie potraw do momentu serwowania

WYPOSAZENIE

ASGS (Advanced Steam Generation System) - szybkie generowanie
nasyconej pary

Potréjna szyba w drzwiach *** - minimalne straty ciepta,

niskie zuzycie energii, drzwi chtodne z zewnatrz

7 predkosci wentylatora*** - doktadna kontrola cyrkulacji powietrza
Fan Stop - natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy otwarciu
drzwi, minimalizuje utrate ciepta i zwieksza bezpieczenstwo
Dwukierunkowy wentylator - idealnie rownomierny efekt pieczenia
99 programéw, kazdy po 9 krokéw

Standardowy prysznic reczny

Sonda

Solidna klamka - wygodne i bezpieczne otwieranie urzadzenia,
antybakteryjne wykonanie

Stal nierdzewna AISI 304/316 - najwyzszej jakosci wykonanie

z powtoka o podwyzszonej trwatosci

Higieniczna wytrawiana komora gotowania - zaokraglone narozniki
dla tatwego czyszczenia

DANE

Port USB - tatwe rejestrowanie lub wczytywanie danych

SERWIS

System HACCP - tatwa i btyskawiczna analiza punktow krytycznych
BCS (Boiler Control System)* - automatyczny system sterowania

i kontroli bojlera

SDS System diagnostyki serwisowej - informacja o btedach

DODATKOWE WYPOSAZENIE

BLUE
Druga sonda temperatury

ORANGE
Klapka

BLUE+ORANGE

Lewostronne otwierane drzwi**

Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi
Whbudowany, zwijany prysznic rgczny***

Akcesoria - stojaki, wozki, pojemniki, srodki czyszczace itd.

KONCEPCJA RETIGO GREEN

Nowy piec konwekcyjno-parowy Retigo Vision to
najkorzystniejszy wybor na rynku.

To potaczenie wyjatkowych rozwigzan technicznych,
ktore pozwolg zaoszczedzi€ pienigdze, jednoczesnie
pomagajac dbacé o srodowisko.

J

Wysoka wydajnosé, minimalne straty

Specjalna izolacja o grubosci 50 mm wokdt komory
pieca, w potaczeniu z drzwiami z potrojng szybga,
to gwarancja szybkiego wzrostu temperatury

i minimalnego zuzycia energii podczas gotowania.

202

System gotowania na parze Advanced Steam
Generation System

Zintegrowany wymiennik ciepta wykorzystuje
temperature odprowadzanej pary i znacznie

ogranicza zapotrzebowanie na energie elektryczna.

Do 0 12% nizsze
zZuzycie energii przy
rozgrzewaniu komory

(zgodnie z norma DIN 18873 7.2)

RM GASTRO Polska Sp.zo0.0. +48 33 854 70 52
ul. Sportowa 15a www.rmgastro.pl
RM GASTRO 43-450 Ustron, Polska info@rmgastro.pl

System oszczednosci wody Water Saving System

Unikalny system odptywu zaprojektowany tak,
aby zmniejszy¢ zuzycie wody potrzebnej do

schtodzenia pary.

Active Cleaning

Mycie automatyczne o wysokiej skutecznosci.
Najoszczedniejsze na rynku.

Do o0 30% nizsze zuzycie
energii w trakcie ciagtej

pracy

(zgodnie z norma DIN 18873-2 6.3)

serwis techniczny: +48/697 689 513

doradca kulinarny: +48/781 906 010 PL-06/19-R0O0
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PERFECTION IN COOKING AND MORE...



WYJATKOWE FUNKCJE DANE TECHNICZNE

MOZLIWOSC PIETROWANIA

623 611 611ig
X
X
X

Dolny piec

VISION PERFECT
COOKING

* X

MY VISION
CONTROLS’

RODZAJE ZASILANIA ELEKTRYCZNEGO

611 2011 | 1221 | 2021
X

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

Dzigki piecom konwekcyjno-parowym Najprostsze sterowanie na rynku pomoze

Retigo Vision zyskujesz pewnosé, ze zawsze Ci zaoszczedzi¢ czas oraz szybko i tatwo

Rodzaje zasilania el.

osiggniesz doskonate efekty gotowania. wprowadzi¢ potrzebne ustawienia. Czas reakcji

Przygotowane potrawy maja idealny kolor, sg ekranu jest idealny, nawet jesli Twoje dtonie sa
3~/200-208V/50-60Hz X X X X X X

soczyste, chrupiace i zdrowe, a wszystko to ttuste lub kiedy nosisz rekawice. Gtéwne menu

przy minimalnej ilosci ttuszczu. mozesz dostosowac do swoich indywidualnych $-/220-240V/50-60Hz * * * * * x
potrzeb. 3~/400V/50-60Hz X X X X X X
+ Doskonate wyniki gotowania na parze 3~/440-480V/50-60Hz X X X X X X
e ldealny kolor i chrupkosc potraw e Petna koncentracja na gotowaniu 3-/400V/50-60HzZ*** « X « X
» Mnigj stresu w kuchni ¢ Natychmiastowa reakcja na dotyk
X X . . | . 3~/440-480V/50-60Hz*** X X X X
o Wszystkie procesy technologiczne w jednym * Wszystko co potrzebne, jest na gtownym ekranie
urzadzeniu
Model B 623i-O 623i B 611i-O 611i B 611b-O 611b B 611ig-O 611ig B 1011i-O 1011i B 1011b-O 1011b B1011ig-O1011ig B 2011i-O 2011i B 2011b-O 2011b B 2011ig-O 2011ig B 1221i-0O 1221i B 1221b-0 1221b B 1221ig-0O 1221ig B 2021i-O 2021i B 2021b-0 2021b B 2021ig-O 2021ig
Zasilanie elektryczne elektryczne elektryczne gazowe** elektryczne elektryczne gazowe** elektryczne elektryczne gazowe** elektryczne elektryczne gazowe** elektryczne elektryczne gazowe**
VI s I o N s MA RT Wytwarzanie pary iniekcja iniekcja bojler iniekcja iniekcja bojler iniekcja iniekcja bojler iniekcja iniekcja bojler iniekcja iniekcja bojler iniekcja
DESIGN INVESTMENT Pojemnos¢ 6 x GN2/3 7 xGN1/1 7 x GN1/1 7 x GN1/1 11 x GN1/1 11 tac GN1/1 11 x GN1/1 20 x GN1/1 20 x GN1/1 20 x GN1/1 12 x GN2/1 12 x GN2/1 12 x GN2/1 20 x GN2/1 20 x GN2/1 20 x GN2/1
Pojemnos¢ (opcjonalnie) = 5x 600/400 5x 600/400 5x 600/400 8 x600/400 8 x 600/400 8 x600/400 - = - 24 x GN1/1 24 x GN1/1 24 x GN1/1 40 x GN1/1 40 x GN1/1 40 x GN1/1
Orientacyjna ilo$¢ porcji 30 - 50 51 -150 51 - 150 51 -150 151 - 250 151 - 250 151 - 250 400 - 600 400 - 600 400 - 600 400 - 600 400 - 600 400 - 600 600 - 900 600 — 900 600 - 900
Rozstaw prowadnic 65 mm 65 mm 65 mm 65 mm 65 mm 65 mm 65 mm 63 mm 63 mm 63 mm 65 mm 65 mm 65 mm 63 mm 63 mm 63 mm

Piece konwekcyjno-parowe Retigo Vision
to doskonate potaczenie funkcjonalnosci,

Dzigki piecom konwekcyjno-parowym
Retigo Vision oszczedzasz pienigdze kazdego

Wymiary
(szer. x wys. x gt.)

683 x 601 x 586 mm

933 x 785 x 821 mm

933 x 785 x 821 mm

933 x 785 x 821 mm

933 x 1046 x 821 mm

933 x 1046 x 821 mm

933 x 1046 x 821 mm

948 x 1804 x 834 mm

948 x 1804 x 834 mm

948 x 1804 x 834 mm 1111 x 1343 x 961 mm 1111 x 1343 x 961 mm 1111 x 1343 x 961 mm 1156 x 1824 x 963 mm 1156 x 1824 x 963 mm 1156 x 1824 x 963 mm

Waga 62 kg 116 kg 122 kg 130 kg 138 kg 144 kg 140 kg 235 kg 245 kg 257 kg 210 kg 220 kg 229 kg 330 kg 336 kg 378 kg
wyjatkowej ergonomii i atrakcyjnego wygladu. dnia. Najnizsze na rynku zuzycie energii i wody
L . . . . Moc grzewcza 4,8 kW (3,2 kW*) 10,3 kW 10,3 kW 13 kW 18 kW 18 kW 22,5 kW 36 kW 36 kW 45 kW 36 kW 36 kW 45 kw 58 kW 58 kW 78 kW
Wszystko to przy najwyzszym poziomie w potaczeniu z ekonomicznym myciem
bezpieczenstwa i higieny. automatycznym, to gwarancja szybkiego zwrotu Moc catkowita 5 (3,4 kW*) 10,9 kW 10,9 kW 0,74 kW 18,6 kW 18,6 kW 0,74 kW 37,1KW 371 KW 1,28 kW 371 kW 37,1KW 1,28 kW 59,4 kW 59,4 kW 1,66 kW
zainwestowanego kapitatu. '
Moc bojlera = - 9 kW - = 18 kW = - 33 kW - = 33 kW - 48 kW -
» Komfortowe gotowanie
Zabezpieczenie 16 A 16 A 16 A 10 A 32A 32A 10 A 63 A 63 A 10A 63 A 63A 10 A 100 A 100 A 10A

¢ Wysoka niezawodnosc i trwatosc
+ Gwarancja spetnienia standardow higienicznych

o Oszczednosc energii
¢ Ekonomiczne mycie automatyczne

3N~/380-415V/

3N~/380-415V/

3N~/380-415V/

1IN~(2~)/220-240V/

3N~/380-415V/

3N~/380-415V/

1IN~(2~)/220-240V/

3N~/380-415V/

3N~/380-415V/

1IN~(2~)/220-240V/

3N~/380-415V/

3N~/380-415V/

1IN~(2~)/220-240V/

3N~/380-415V/

3N~/380-415V/

1IN~(2~)/220-240V/

Zasilanie
. ) _ B astant 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz
» Bezpieczna praca ¢ Bezkonkurencyjny zwrot inwestycji
g(’ﬁ?xﬁe wody/ G 3/4" / 40 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm
Przytacze gazu = - = G3/4" = - G3/4" - = G3/4" = - G3/4" - = G3/4"
Temperatura 30 - 300°C 30 - 300°C 30 - 300°C 30 - 300°C 30 - 300°C 30 - 300 °C 30 - 300°C 30 - 300°C 30 - 300 °C 30 - 300 °C 30 - 300°C 30 - 300°C 30 - 300 °C 30 - 300°C 30 - 300 °C 30 - 300°C
Certyfikaty: B Blue Vision i iniekcja *  Dotyczy napiecia IN~(2~)/220-240V/50-60Hz
O Orange Vision b bojler ** Konfiguracja standardowa — gaz ziemny (G20, G25)

gaz z odcigganiem spalin A3 (bez komina)
*** Wersja morska
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*  Retigo Blue Vision



