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VISION
PERFECT COOKING

Mam stuprocentowg pewnos¢, ze efekt gotowania zawsze
bedzie sSwietny. Przygotowywane przeze mnie dania maja
idealny kolor, sg soczyste, chrupigce i zdrowe, z minimalng
zawartoscig ttuszczu.

Wyjatkowe efekty
gotowania na parze

Zaawansowany system tworzenia pary w Retigo
Vision zapewnia piekny kolor, wspaniaty smak

i konsystencje przygotowywanych positkow,
zachowujac przy tym maksimum witamin

i wartosci odzywczych.

Idealny kolor
i chrupkosé dan

Active Humidity Control (AHC) to system
precyzyjnej regulacji wilgotnosci, zapewniajacy
idealne warunki do gotowania. Opatentowana
technologia umozliwia takze szybkie i skuteczne
osuszenie komory gotowania w razie potrzeby.
Efektem jest idealna chrupkosc i ztocisty kolor
potraw.

Mniej stresu w kuchni

Mozliwos¢ jednoczesnego gotowania kilku dan
w tym samym trybie, ale w roznym czasie i bez
mieszania sie zapachow lub smakow pomoze
zwiekszy¢ wydajnosc¢ w kuchni. Wykorzystanie
takich funkgcji, jak "Pieczenie nocne” lub
"Pieczenie niskotemperaturowe” e pozwoli

Ci oszczedzi¢ czas i pienigdze. Wszystko pod
kontrolg HACCP.

Wszystkie procesy
technologiczne
w jednym urzadzeniu

Retigo Vision to jeden system do wiekszosci
procesow technologicznych (gotowanie,
pieczenie, duszenie, smazenie, grillowanie,
zapiekanie, konfitowanie, gotowanie prozniowe
- Souse-Vide, pasteryzowanie, suszenie,
blanszowanie, wedzenie, dojrzewanie,
gotowanie/pieczenie w niskiej temperaturze,
utrzymywanie i regeneracja dan).




Komfortowe gotowanie
bez ryzyka urazéw

Poprzeczny uktad prowadnic gwarantuje
bezpieczenstwo podczas wyjmowania

i wktadania pojemnikéw gastronomicznych

GN oraz petna kontrole procesu gotowania

na poszczegolnych poziomach. Mniejsze
pojemniki gastronomiczne mozna umiescic¢ na
jednym poziomie umieszczajac je obok siebie
na nierdzewnych rusztach lub przeznaczonych
do tego specjalnych adapterach.

Minimalne ryzyko
oparzen

Unikalne rozwigzanie z potrojng szyba*
zmniejsza temperature powierzchni drzwi

i eliminuje ryzyko oparzenia. Hamulec
wentylatora zapobiega niebezpiecznym wylotom
pary przy otwieraniu pieca konwekcyjno-
parowego, a w potgczeniu z systemem
otwierania drzwi w dwoch krokach** gwarantuje
maksymalne bezpieczenstwo.

Latwe otwieranie drzwi

Ergonomiczny ksztatt klamki zapewnia wygodne
otwieranie i zamykanie drzwi pieca oraz tatwe
utrzymanie czystosci. Dzigki uzyciu jonow
srebra osiggnieto znaczgce zmniejszenie ilosci
bakterii na powierzchni klamki, a w wyniku

tego zminimalizowano ewentualne zagrozenia

" : sanitarne.
*’ Gwarancja

A “ o przestrzegania norm
' - sanitarnych
Retigo Vision oferuje hiezrownane . Precyzyjnie wykonana komora gotowania

. . . . . . z zaokraglonymi krawedziami zwieksza
potaczenie funkcjonalnosci, wyjgtkowej . o .
skutecznosc automatycznego mycia i zapobiega

ergonomii i atrakcyjnego wygladu. Wszystko osadzaniu sie zabrudzen. System HACCP

z naciskiem na bezpieczenstwo i higiene. rejestruje automatycznie wszystkie operacje
odbywajace sie w piecu konwekcyjno-parowym

Retigo Vision. Zapisane dane mozna przedstawi¢

na wyswietlaczu lub pobrac je do komputera.

¢

* Nie dotyczy wielkosci 623 | ** Wyposazenie opcjonalne
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Petna koncentracja
na gotowaniu

i

tatwa obstuga bez instrukcji, doskonata
orientacja przez caty czas dzieki duzemu,
kolorowemu wyswietlaczowi.

Bez nieprzyjemnych
Xy opéznien

EaSy cnuk' Natychmiastowa reakcja 8-calowego
I“g wyswietlacza na dotyk i szybki dostep do czesto

uzywanych funkcji na ekranie gtownym.

Wszystko co potrzebne

D_JJ Ostatnich dziesigé — na gtéwnym ekranie

Mozliwosc dodania dowolnej funkcji z menu
do ekranu gtéwnego, ktory umozliwia tatwe
dostosowanie pozycji, rozmiaru i koloru
przyciskow wedtug preferencji kazdego

kucharza.

MY VISION . 3
CO NTRO Ls G i i wzlazl‘;yﬂanie czasu @ Tryb reczny

o
ﬁ T Nie ma koniecznodci oczekiwania na *Q EHE" ﬂmki“g
Fg ? zakonczenie trwajgcego procesu obrobki
a '] i ] ™ termicznej. Funkcja Multitasking umozliwia
poruszanie po panelu i prace z wyswietlaczem

UStl‘l‘iEHii H]Iuil.* Pomaoc tak, jakby piec nie wykonywat zadnej pracy. DJJ Os
Szybko i tatwo zmienisz
ustawienia, nawet jezeli masz
ttuszcz na palcach lub pracujesz
w rekawiczkach. Menu gtéwne
jest w petni konfigurowalne.

Po prostu naj’tatwiejszy system Kazdy kucharz mozne dostosowac menu
gtéwne do wtasnych potrzeb. Dzieki funkcji

Dostosowanie menu
gtéwnego

obstugi na rynku.

Profile mozna zapisac praktycznie dowolng
liczbe profili, takze dla kilku kucharzy
w jednej restauracji.
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SMART

INVESTMENT
| |

Najnizsze zuzycie energii, wody

i niskie koszty automatycznego mycia
w jednym urzgadzeniu. Pozwala to na
codzienng oszczednosc¢ i gwarantuje
szybki zwrot inwestycji.

Oszczednos¢ energii

Dwustopniowe podgrzewanie wody
wykorzystujgce ciepto pary wychodzacej
z pieca w potaczeniu z wyjgtkowym
rozwigzaniem potrojnej szyby* i izolacja
termiczng o grubosci 50 mm zmniejszaja
koszty gotowania do minimum.

Oszczedne mycie

Unikalny system automatycznego mycia Retigo
Active Cleaning zapewnia doskonatg czystosc
pieca konwekcyjno-parowego Retigo Vision przy
minimalnym zuzyciu wody i niskich kosztach
srodkow czyszczacych.

Bezkonkurencyjna
stopa zwrotu inwestycji

Niskie koszty robocze, dtuga zywotnosc,
dostepny cenowo serwis i bardzo dobry stosunek
jakosci do ceny zapewniajg szybki zwrot
zainwestowanych srodkow.

Wiecej miejsca
w kuchni

Retigo Vision pozwala zastgpic kilka
tradycyjnych urzadzen gastronomicznych

na znacznie mniejszej powierzchni. W dodatku
umozliwia wiekszg wydajnosc i skutecznosé
obrobki potraw.

* Nie dotyczy rozmiaru 623
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Przyktad oszczednosci
Z Retigo Vision

SMART INVESTMENT w poréwnaniu

z tradycyjnymi

Wielofunkcyjny system pracy Retigo Vision na
powierzchni mniejszej od 1 m? potrafi zastapic kilka

urzadzenlaMI kUChennyml tradycyjnych urzgdzen kuchennych.
Porownanle nowej Piece Retigo Vision naleza do czotowki urzadzen pod Mieso wieprzowe Przygotowanie w piekarniku Retigo Vision
- d - = T wzgledem niskiego zuzycia energii i wody. Innowacyjne
I poprze nlej generaCj| rozwigzania nowej generacji jeszcze zmniejszaja te Efektywnosc 64 % 80 %
p|ecow konwekCYJHO' wartosg, dlahtegp nlowky Retlgko YlSlon nalezy 1:]0 nana}:dmeJ Liczba porcji (100 g / porcja) 100 100
H . oszczednych piecow konwekcyjno-parowych na rynku.
parowych Retigo Vision eemenp ynerparonennay -
Ilo$¢ miesa 10 kg 10 kg
Efektywnos$¢ do obrobce termicznej 6,4 kg 8 kg
Poprzednia generacja Nowa generacja Zysk / » Liczba dni 200 200
oszczednosé
Ubytek wagi miesa 720 kg 400 kg
Przedgrzew w trybie gorace 012% taczna strata 10 080 zt 5600 zt
powietrze do temperatury 3:39 min 3:12 min szybszy wzrost
165 °C temperatury taczne oszczednosci w ciggu 200 dni 4 480 zt
Zuzycle energiilw trybie . o Zaktadano $rednig cene 14 zt za 1 kg migsa. Porownanie z piecem konwekcyjnym typu B611i.
. O 12 % mniejsze
gorace powietrze przy petnym 2,46 kKWh 2,17 KWh .
NP zuzycie
obcigzeniu
Gotowanie warzyw Klasyczny sposob Retigo Vision
Zuzycie energii w trybie
i ° iei Efektywnosc 90 % 100 %
y
odczuwalne) Liczba porcji (100 g / porcja) 100 100
llos¢ surowych warzyw 20 kg 20 kg
Pomiary przeprowadzono na piecach konwekcyjnych w rozmiarach 611 wg DIN 18873-1 2012-6 6.2.
Czas gotowania 15h 1h
Efektywnosc¢ 18 kg 20 kg
Przyktad oszczednosci i energii zmniejszaja codzienne koszty. Liczba dni 200 200
Poréwnanie pieca w rozmiarze 1011 z automatycznym Ubytek wagi warzyw 400 kg 0 kg
z aUFomatyc.znym myciem do pieca w rozmiarze 1011 innego czotowego
myC|em Ret|g° producenta. Porownano w trybie sredniego mycia, taczna strata 1600 zt 0zt
wg ilosci srodkow myjgcych, wymaganych przez piec taczne oszczednosci w ciggu 200 dni 1600 zt
Niezwykle skuteczne programy mycia zapewniajg konwekcyjno-parowy, 6 cykli mycia w tygodniu i 52 cykle
doskonatg czystosé przy minimalnym naktadzie pracy. mycia w roku. Do poréwnania uzyto ogélnodostepnych Zaktadano $rednia ceng 4 zt za 1 kg warzyw. Poréwnanie z piecem konwekcyjnym typu B611i.
Atrakcyjna cena srodka myjacego, niskie zuzycie wody cen srodkow myjacych w maju 2017.
Zuzycie wody i energii podczas gotowania Kociot 80 | Retigo Vision
Oszczednosci po 1 roku Oszczednosci po 10 latach Zuzycie wody na 1 godz. 401 121
Maks. pojemnos¢ urzadzenia 60 kg 54 kg
Zwrot 13,5 % ceny
Koszty srodkéw myjacych 686 zt 6 860 zt pieca konwekcyjno- Zuzycie energii na 1 godz. 12 kW 4,5 kW
parowego
Czas gotowania 1,5h 1h

Zaoszczedzony czas
Czas 338 h 3380h mozna wykorzystac taczne zuzycie podczas 1 gotowania 18 kWh 4,5 kWh
w inny sposob

taczny koszt 1 gotowania 11zt 3zt
Lo Znaczace
ALPATE RN /5191 /51921 oszczednosci wody taczne oszczednosci w ciggu 200 dni 1600 zt
Dus dnosci Oszczednos$¢ wody przez 200 dni 56001
Zuzycie pradu Energia 580 kWh 5803 kWh uze oszczednoscl

energii elektrycznej Zaktadano $rednig cene energii elektrycznej 0,6 zt za 1 kW. Poréwnanie z piecem konwekcyjnym typu B611i.




. | .Mozliwosc programowania
B o - zapewnia prostg obstuge
> * | | gwarancje zawsze najlepszej
jakosci potraw. Tym jest dla
nas Retigo Vision.”

PETRA HAAG

Szefowa kuchni Essig Frischemenue, Altensteig, Niemcy

Essig Frischemenue to pierwotnie mata rodzinna firma, ktora dzis
dostarcza swoim klientom 10 000 porcji dan dziennie, zachowujgc
przy tym najwyzszg jakosc.
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RETIGO VISION
SERCE NOWOCZESNEJ
KUCHNI

Piec konwekcyjno-parowy Retigo Vision jest

w stanie uporac sie z wiekszoscig procesow
technologicznych na matej powierzchni i moze
zastgpic¢ od razu kilka tradycyjnych urzadzen
kuchennych. W piecu konwekcyjno-parowym
mozna przygotowac prawie wszystkie dania

od $niadania, przez menu obiadowe az do kolacji,
w tym wyroby cukiernicze.

* X %

Easy Cooking

Inteligentny przewodnik po gotowaniu, ktory nawet
mniej doswiadczonym kucharzom zapewni osiggniecie
doskonatych efektow. Wyjatkowy system automatycznie
zaproponuje prawidtowga procedure przygotowania
kazdego dania.

444
S

Wedzenie

Dzieki zewnetrznemu generatorowi dymu Retigo
Smoker i specjalnym przepisom, Retigo Vision staje sie
petnowartosciowa wedzarka, ktora jest w stanie uwedzic
szeroka game produktow, od dan a la carte az do
klasycznego miesa w catosci, np. szynki lub udzca.

Timer pélek

System umozliwia ustawienie dowolnego czasu obrdbki
termicznej na kazdej potce. Umozliwia tgczenie roznych
dan bez wzgledu na ich wielkosc¢ i czas przygotowania.
Po wtaczeniu funkcji timera potek system automatycznie
zaproponuje kucharzowi kolejne przepisy, ktoére mozna
przygotowac jednoczesnie.

Sous-vide

Przy wykorzystaniu najnowoczesniejszych technologii
Retigo Vision zapewnia idealne warunki, temperature

i czas dla gotowania potraw w prozni. W porownaniu

z klasyczng kapielg sous-vide oferuje nieporownywalnie
Wyzszg pojemnosc i jakosc.

s
N

Nocne gotowanie

Retigo Vision gotuje w nocy za Ciebie. Specjalna funkcja
nocnego gotowania zapewnia doskonaty efekt dzieki
doktadnej regulacji wilgotnosci i precyzyjnej kontroli
temperatury. Mieso bedzie wspaniale soczyste, przy
minimalnym zuzyciu wody i pradu.

A

Konfitowanie

Aby przygotowac dania w ttuszczu lub w sosie wtasnym
niezbedny jest wolny dwustronny strumien powietrza.
W Retigo Vision zapewnia to opatentowany wentylator
z mozliwoscig ustawienia idealnej predkosci obrotowe;.
Proces konfitowania nie wymaga kontroli, a efekty
gotowania bedg zawsze idealne.

19






RETIGO GREEN CONCEPT

Potaczenie unikalnych rozwigzan technicznych,

ktore pozwalajg zaoszczedzi¢ pienigdze,

a jednoczesnie pomagajq chronié¢ srodowisko.

00

Minimalizacja strat ciepta

Specjalna izolacja komory gotowania wraz z potrojng
szyba* drzwi Retigo Vision zapewnia minimalne zuzycie
energii podczas gotowania.

P

Zaawansowany system
wytwarzania pary

Gwarantuje szybkie wytwarzania wysoko nasyconej pary
Zza pomocy zintegrowanego wymiennika ciepta przy
minimalnym zuzyciu wody i energii elektrycznej.

* Nie dotyczy rozmiaru 623

System oszczedzania wody

Unikalna konstrukcja systemu odprowadzajacego,

ktory wymaga niewielkiej ilosci wody do chtodzenia pary
odlotowej. Rozwigzanie to znaczaco zmniejsza catkowite
zuzycie wody.

O

Zywotnosé pieca
konwekcyjno-parowego
nie konczy sie po jego
wyrzuceniu

Az 98 % materiatow uzytych do produkcji Retigo Vision
to materiaty w petni odnawialne.

WYIATKOWE SZCZEGOLY
TECHNICZNE

Specjalne wykonczenie powierzchni komory gotowania
w procesie pasywacji kilkukrotnie zwigksza jej odpornosc¢
na dziatanie niepozadanych substancji zawartych

w wodzie lub artykutach spozywczych i zapobiega
osadzaniu sie zanieczyszczen.

il

- ES . . -
i

dad.

Wszystkie Retigo Vision z bojlerem sg wyposazone

w system natryskowy, ktory zapewni bezproblemowa
prace pieca konwekcyjno-parowego w przypadku
nieoczekiwanej awarii bojlera.

System automatycznej kontroli poziomu wilgotnosci
(Active Humidity Control) precyzyjnie reguluje ilos¢
pary w komorze gotowania, zapewniajg idealne warunki
przygotowania potraw.

Wysokiej jakosci austenityczna (niemagnetyczna) stal
nierdzewna (AISI 304 i 316) oraz minimalna obecnos¢
elementow z tworzywa wyraznie wydtuzajg zywotnosc¢
Retigo Vision.

Unikalny, opatentowany wentylator zapewnia wysoka
skutecznos¢ wymiany powietrza w komorze gotowania,
a tym samym umozliwia uzyskanie doskonale
chrupigcych dan.

Bardzo wydajna klapa zabezpiecza natychmiastowe
odprowadzenie nadmiaru wilgoci z komory gotowania.
Efektem jest idealna chrupkosc i ztocisty kolor potraw.




WYJATKOWE
FUNKCJE

Vision Perfect Cooking

Dzieki piecom konwekcyjno-parowym Retigo Vision
zyskujesz pewnosé, ze zawsze osiggniesz doskonate
efekty gotowania. Przygotowane potrawy maja
idealny kolor, s soczyste, chrupiace i zdrowe,

a wszystko to przy minimalnej ilosci ttuszczu.

Doskonate wyniki gotowania na parze
Idealny kolor i chrupkos¢ potraw
Mniej stresu w kuchni

Wszystkie procesy technologiczne w jednym
urzadzeniu

Vision Design

Piece konwekcyjno-parowe Retigo Vision to
doskonate potaczenie funkcjonalnosci, wyjatkowej
ergonomii i atrakcyjnego wygladu. Wszystko to przy
najwyzszym poziomie bezpieczenstwa i higieny.

Komfortowe gotowanie
Wysoka niezawodnosc i trwatosc
Gwarancja spetnienia standardow higienicznych

Bezpieczna praca

My Vision Controls

Najprostsze sterowanie na rynku pomoze Ci
zaoszczedzi¢ czas oraz szybko i tatwo wprowadzi¢
potrzebne ustawienia. Czas reakcji ekranu jest
idealny, nawet jesli Twoje dtonie s3 ttuste lub kiedy
nosisz rekawice. Gtéwne menu mozesz dostosowac
do swoich indywidualnych potrzeb.

- Petna koncentracja na gotowaniu
- Natychmiastowa reakcja na dotyk

. Wszystko co potrzebne, jest na gtdwnym ekranie

Smart Investment

Dzieki piecom konwekcyjno-parowym

Retigo Vision oszczedzasz pienigqdze kazdego dnia.
Najnizsze na rynku zuzycie energii i wody

w potaczeniu z ekonomicznym myciem
automatycznym, to gwarancja szybkiego zwrotu
zainwestowanego kapitatu.

. Oszczednosc¢ energii
. Ekonomiczne mycie automatyczne

. Bezkonkurencyjny zwrot inwestycji

STANDARDOWE FUNKCJE
| OPCJE URZADZENIA

GOTOWANIE

Gorace powietrze 30 - 300 °C

Funkcja kombi — gorgce 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 potek — 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 mies

Pieczenie niskotemperaturowe — minimalna utrata wagi, lepsza
soczystosc i smak

Cook & Hold - po zakonczeniu 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

Potrdjna szyba w drzwiach *** — minimalne straty ciepta, niskie
zuzycie energii, drzwi chtodne z zewnatrz

Dwukierunkowy wentylator — idealnie rownomierny efekt pieczenia

Automatyczna klapka — 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 zwigksza
bezpieczenstwo

Taktowanie wentylatora*** — 3 kroki dla jeszcze wigkszej
rownomiernosci

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 — zaokraglone

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 internetowg

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

DODATKOWE WYPOSAZENIE

Druga sonda temperatury

Lewostronne otwierane drzwi**

Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi

Wbudowany, zwijany prysznic reczny***

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

* Dotyczy tylko piecow konwekcyjno-parowych z bojlerami | ** Dotyczy tylko modeli 623, 611, 1011 | *** Nie dotyczy modelu 623
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.Retigo Vision oznacza dla
mnie niezawodnosc. Dzieki
temu moge sie skoncentrowac
wytgcznie na gotowaniu.”

ARTHUR PETURSSON

Szef kuchni restauracji Hard Rock Cafe, Reykjavik, Islandia

Islandzka Hard Rock Cafe znajduje sie na stynnej ulicy Leekjargata w samym
sercu Reykjaviku. O jej ogromnej popularnosci swiadczy fakt, ze wydaje sie
tu 2000 porcji jedzenia dziennie.
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MODELE [ INFORMACJE
TECHNICZNE

Odpowiednie rozwigzanie do kazdej kuchni.

B 623

Model B 623i

seemne
in‘ekcja
pary

Pojemnosé
(opcjonalnie)

30_50
Wymiary (szer. x R
w gt.) [mm]

418 (3'2*) kW

5 (3'4*) kW

3N~/380-415V/
Zasilanie
50-60Hz
Przytacze wody/ G3/4" /40 mm
odptywu [mm]
Przytacze gaz -
307300 OC

16A

B 611i

elektryczne

iniekcja

7 x GN1/1

7 x400/600

51-150

933 x 786 x 818

116 kg

10,3 kW

10,9 kW

16 A

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

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

B 611

B 611b

elektryczne

bojler

7 x GN1/1

7 x400/600

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

B 611ig

gazowe**

iniekcja

7 x GN1/1

7 x400/600

51-150

933 x 786 x 818

127 kg

13 kW

0,74 kW

10A

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

G 3/4" /50 mm

G3/4"

do 70 dBA

30-300°C

B 1011i

elektryczne

iniekcja

11x GN1/1

11x400/600

151-250

933 x1080 x 818

138 kg

18 kW

18,6 kW

32A

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

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

B1011

B 1011b

elektryczne

bojler

11x GN1/1

11x400/600

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

B 1011ig

gazowe**

iniekcja

11x GN1/1

11x400/600

151-250

933 x1080 x 818

149 kg

22,5 kW

0.74 kW

10A

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

G 3/4" /50 mm

G3/4

do 70 dBA

30-300°C

B 2011

B 2011i

elektryczne

iniekcja

20 x GN1/1

400-600

948 x 1824 x 827

235 kg

36 kW

37,1 kW

63 A

3N~/380-415V/

B 2011b

elektryczne

bojler

20 x GN1/1

400-600

948 x 1824 x 827

245 kg

36 kW

37,1kW

33 kW

63 A

3N~/380-415V/

B 2011ig

gazowe**

iniekcja

20 x GN1/1

400-600

948 x 1824 x 827

257 kg

45 kW

1,28 kW

10A

1IN~(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
B - Blue Vision | i - iniekcja | b — bojler | g - gaz

B 1221

B 1221i

elektryczne

iniekcja

12 x GN2/1

24 x GN1/1

400-600

1105 x 1353 x 952

210 kg

36 kW

37,1kW

63 A

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

G 3/4" /50 mm

do 70 dBA

30-300°C

B 1221b

elektryczne

bojler

12 x GN2/1

24 x 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

B 2021i

elektryczne

iniekcja

20 x GN2/1

40 x 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

* Dotyczy napiecia IN~/230V/50-60Hz | ** Konfiguracja standardowa — gaz ziemny (G20, G25) z odcigganiem spalin A3 (bez komina)

B 2021b

elektryczne

bojler

20 x GN2/1

40 x 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
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MOZLIWE WARIANTY t ACZENIA
PIECOW | AKCESORIA

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY
RETIGO VISION + PODSTAWA

Do ustawiania piecow konwekcyjno-
parowych 623, 6111011 na
podtodze, mozna stosowac
wykonane ze stali nierdzewnej
podstawy. ST 623 z 8 prowadnicami
na gastropojemniki GN 2/3; ST 1116

i ST 1120 z 16 lub 20 prowadnicami
na gastropojemniki GN 1/1.

Zestawy:

. 6234+ ST623

« 611+ ST 1116 lub ST 1120
. 1011 + ST 1116 lub ST 1120

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY
RETIGO VISION NA KONSOLI

W Twojej kuchni nie miesci sie nawet
nasz najmniejszy piec konwekcyjny
Retigo Vision 623 na podstawie?
Mamy dla Ciebie rozwigzanie.

Zawies$ piec na sciennej konsoli.
Wieksza oszczednosc miejsca jest juz
niemozliwa.

Zestawy:

. 623 + konsola scienna KN 623

Oferta pozostatych akcesoriéw jest dostepna na www.retigo.pl

PIETROWANIE
ELEKTRYCZNYCH PIECOW
KONWEKCYJNO-PAROWYCH
RETIGO VISION

Potaczenie piecow konwekcyjno-
parowych pozwala zwiekszy¢
wydajnosc kuchni nie zajmujac
wiecej miejsca. Mozna taczyc rozne
rozmiary piecow.

W sktad kazdego zestawu wchodzi
podstawa pod zestaw, wzmochienie
dolnego urzadzenia, komplet do
podtaczenia komina dolnego
urzadzenia i nierdzewny kotnierz
zakrywajacy przestrzen miedzy
urzgdzeniami.

Mozliwosci potagczenia (dolne
urzadzenie/gdrne urzadzenie):

. 623i/623i + zestaw tgczeniowy

. 611i, b/611i, b + zestaw taczeniowy
. 1011, b/ 611i, b + zestaw taczeniowy

PIETROWANIE GAZOWYCH
PIECOW KONWEKCYJNO-
PAROWYCH RETIGO VISION

Gazowe piece konwekcyjno-parowe
rowniez mozna tagczyc¢ w zestawy,

mozliwosci s tu jednak ograniczone.

Mozliwosci potagczenia (dolne
urzadzenie/gdrne urzadzenie):

- 611ig/61lig + zestaw taczeniowy

. 611ig/611i, b + zestaw tagczeniowy
. 611i, b/611ig zestaw taczeniowy

. 1011i, b/611ig + zestaw taczeniowy

' SASALLNRNET
I =

PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE RETIGO VISION
+ HOLDOMAT

Umieszczajac Holdomat pod piecem
konwekcyjno-parowym masz
wszystko pod reka. Do tego stuzy
podstawa, przeznaczona specjalnie
pod Holdomat.

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

Holdomat 411:
« 611 + Holdomat 411
. 1011 + Holdomat 411

PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE RETIGO VISION
+ SCHLADZARKO-
ZAMRAZARKA SZOKOWA

Jezeli czesto korzystasz z szokowego
chtodzenia lub zamrazania i chcesz
miec¢ schtadzarko-zamrazarke
szokowaq stale pod reka, mozesz
ustawic piec konwekcyjno-parowy
na specjalnej podstawie, w ktorg
mozna wsung¢ schtadzarko-
zamrazarke o rozmiarze 511.
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AKCESORIA

PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE RETIGO VISION
+ OKAP KONDENSACYJNY
VISION VENT

Okapy kondensacyjne Vision Vent
mozna umieszczac na elektrycznych
piecach konwekcyjno-parowych
zainstalowanych oddzielnie lub w
dowolnym zestawie.

Zestawy (dolne urzgdzenie/goérne
urzadzenie):

. 623 + OR-VENT 623/2, 623/623 +
OR-VENT 623/2

- 611+ OR-VENT 611, 611/611 +
OR-VENT 611, 1011/611 +
OR-VENT 611

. 1011 + OR-VENT 611
. 2011 + OR-VENT 2011

UL S
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PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE RETIGO VISION
+ SYSTEMY BANKIETOWE

Piece konwekcyjno-parowe Retigo
Vision w rozmiarach 1011, 2011,
1221, 2021 mozna wykorzystac
takze w tzw. bankietowym
systemie wydawania dan. Na
talerzach przygotuj dania w

stanie schtodzonym lub swiezym.
W zaleznosci od stanu dan
przykryj wézek specjalng pokrywa
termiczna od razu lub natychmiast
po regeneracji. Pokrywa termiczna
zapewni utrzymanie temperatury
wydawania dan przez 25 minut.

Zestawy:

- 1011 - wozek bankietowy
na 29 lub 24 talerze

. 2011 — wozek bankietowy
na 59 lub 48 talerzy

. 1221 — wozek bankietowy
na 70 lub 60 talerzy

. 2021 - wozek bankietowy

na 118 lub 96 talerzy
Srednica talerza wynosi 280 mm
a odstep miedzy talerzami 62 mm
(miesci sie wiecej talerzy) lub 80 mm
(miesci sie mniej talerzy).

PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE RETIGO VISION
— WERSJA OKRETOWA

Przy instalacji pieca konwekcyjno-
parowego Retigo Vision na
poktadzie statku lub w pociagu,
istnieje mozliwosc takiej modyfikacji
urzadzen, aby byty one trwale
potaczone z podtoga, a obstuga
urzadzenia byta maksymalnie
bezpieczna. Kazdy model pieca
konwekcyjno-parowego, oprocz
urzadzen gazowych oraz modeli
w rozmiarze 12211 2021 mozemy na
zyczenie wyposazy¢ w:
. specjalny ttok zwalniajacy
otwieranie drzwi

. zmodyfikowane pojemniki w piecu,

na podstawach oraz na wozkach,
wyposazone w zabezpieczenie
przed samowolnym wysunieciem
pojemnika gastronomicznego przy
nachyleniu podtogi

. mocowanie nog podstawy lub
pieca konwekcyjno-parowego do
podtogi i trwate mocowanie pieca
do podstawy

PIECE KONWEKCYJINO-
PAROWE RETIGO VISION
— OTWIERANIE DRZWI W
DRUGA STRONE

Standardowo, piece konwekcyjno-
parowe Retigo Vision otwierajg sie

z lewej do prawej (zawiasy drzwi

sg z prawej strony). Drzwi piecow
konwekcyjno-parowych o rozmiarze
623, 61111011 moga sie tez otwierac
w drugg strone, jezeli takie sg
wymagania kuchni.

Panel sterowania pozostaje z lewej
strony pieca.

S
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PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE RETIGO
VISION — POJEMNIKI
GASTRONOMICZNE

Do piecéw konwekcyjno-

parowych Retigo Vision mozna
zamowi¢ szerokg game roznych
pojemnikow gastronomicznych.
Piece konwekcyjno-parowe, jak
rowniez regeneratory czy schtadzarki
szokowe, wykorzystujg pojemniki
gastronomiczne o wymiarach GN
1/1, GN 2/3 i GN 2/1.

W ofercie znajdg Panstwo
klasyczne nierdzewne pojemniki
gastronomiczne petne lub

z otworami, specjalne pojemniki
gastronomiczne, nietypowe ruszty
i emaliowane blachy. Wiecej
informacji na www.retigo.pl.

A4
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PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE RETIGO VISION
— DODATKOWE AKCESORIA

Bez wzgledu na to, czy chcesz
rozszerzy¢ mozliwosci wykorzystania
piecow konwekcyjno-parowych
Retigo Vision (wedzarka, pistolet
olejowy), czy tez zapewnic idealne
srodowisko pracy pieca i przedtuzyc¢
jego zywotnosc¢ (zmiekczacze, srodki
czyszczace i systemu filtrujace),

mamy dla Ciebie idealne rozwigzanie.

Wiecej informacji na www.retigo.pl.
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Historia firmy Retigo siega roku 1994. Firma
specjalizuje sie w waskim segmencie rynku
piecow konwekcyjno-parowych. Ktadzie

nacisk na wysokg jakos¢ i dostepnos¢ cenowgq
produktéw. RETIGO to czeska marka, niezalezny
producent piecéw konwekcyjno-parowych na
sSwiecie. Dzieki stabilnosci finansowej i zapleczu
technologicznemu firma moze elastycznie
reagowac na potrzeby swoich klientéw. Jednym
z podstawowych warunkow sukcesu jest najwyzszy
poziom ustug sprzedazowych i serwisowych.

Juz"fzaat
o’

IDEALNE GOTOWANIE

Profesjonalne podejscie, pyszne jedzenie, zadowolony
klient, to podstawy sukcesu. Retigo pomaga
profesjonalistom w gastronomii juz ponad 25 lat.

&

PRECYZYJNE URZADZENIA
W NAJLEPSZEJ CENIE
Wysoka jakos¢ urzadzen oraz uzytecznosc

w codziennej pracy. Najlepsza cena wsrod
piecéw segmentu premium.

DO KAZDEJ KUCHNI

Mata restauracja, czy ogromna kuchnia zaktadowa?
Piec konwekcyjno-parowy Retigo zawsze spetni
Twoje wymagania. Jestesmy specjalistami od piecow
konwekcyjno-parowych.

A

ROZSADNY WYBOR

Doradzamy naszym klientom, jak wybra¢ optymalny
model. Kompleksowe wsparcie na drodze do
zadowolenia klientow i szybkiego zwrotu inwestycji.

Y

NAJWYZSZEJ JAKOSCI SERWIS
| OBSLUGA KLIENTA

Obstuga serwisowa w catej Polsce z ekspresowg
dostawa przystepnych cenowo czesci zamiennych.



retigo’

PERFECTION IN COOKING AND MORE...

RM GASTRO POLSKA SP. Z 0.0.
UL. SPORTOWA 15A
43-450 USTRON
POLSKA

+48 33 854 73 26
info@rmgastro.pl

www.rmgastro.pl

PL-01/18



