1 HUNDRED
VICEUCELOVE ZARIZENI NA VARENI A
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Automatickeé zarizeni na vareni a
chlazeni

Jednotné reseni pro :
VARENI AZ DO 100°C
CHLAZENI / MRAZENI
ROZMRAZOVANI

10 UROVNI ZASUVU

UNIVERZALNI NEREZOVY ZASUVNY
SYSTEM NA GN1/1 - EN60x40

INTERGROVANA KONDENZACNI
JEDNOTKA

roduct launch video
. # A
h

is enhancing yeur business
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JEDINE ZARIZENI NA AUTOMATICKE VARENI |
CHLAZENI

VYKONAVA CELY PROCES VARENI A CHLAZENI:
od pomalého peceni a vareni +100°C
Po $okové zamrazeni -40°C | \0) -406 _1

BLAST CHILLING,,:{




AUTOMATICKE NEBO MANUALNI
FUNKCE

Sokové zchlazeni na +3°C (70Kg)
Sokové zmrazeni na -18°C (50Kg)
Rozmrazovani
Suseni / Vysouseni

Kynuti

Pomalé vareni

Kombinované cykly
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BLAST CHILLING SHOCK FREETING THAWING PROVIMG SLOW COOKING COMBY CYCLE
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KOMBINOVANE CYKLY

STOVKA RUZNYCH AUTOMATICKYCH PRACOVNICH RELACI

Pomalé vareni
Rychlé zchlazeni

Rozmrazovani

Pomalé vareni
. ‘a Sokové zmrazeni
k’
HAWING SLOW COOKING ING

SHOCH FRE

Sokové zchlazeni

COMBY CYCLE Kynuti

Sokové zmrazeni

IDEALN{ PRO ZADANI Qozrvnra,ioyéni
PRACE PRES NOC Udrzovani

0 e
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PROGRAMY PRO VARENI PRES NOC
BEZ NUTNOSTI PRITOMNOSTI OBSLUHY

STRi SPOUSTU CASU & ZLEPSUJE PRACOVNI ZIVOT

UZivatel mlZe nastavit pracovni cyklus a pfipravit suroviny do Infinity.

Rano bude jidlo uvarené a zachlazené, pripravené na uskladnéni.

Zarizeni je pak opét pripravené a volné pro potreby denniho provozu.
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TEPELNE NAMAHANI POD KONTROLOU

-40°C - +100°C

Ol

SHOCK FREEZING SLOW COOKING

ODOLNA KOSTRA & HI-TECH IZOLACNI SYSTEM
Tento novy systém nahrazuje klasické slozeni
pénovych izolaci z béznych chladicich zarizeni.

% A&
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VARENI +100°C

MOTORY VENTILATORU 100

s hnaci hrideli a kulickovymi lozisky

(+ mrazuvzdorné mazivo) jsou umistény
mimo hlavni komoru, aby se predeslo
prehrati

2 x 1000W TOPNA SPIRALA
Rizena elektronicky specialnim algoritmem.

% A&
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ABSOLUTNI KONTROLA VLHKOSTI

HUMIDITY
15-95% MAX

Nainstalovana vlhkostni sonda
MERENA SKUTECNA VLHKOST
ROZSAH OD 15% DO 95%

MONITOROVANY JSOU | DALSI PROMENNE:
TEPLOTA JIDLA, CAS CYKLU, TEPLOTA VZDUCHU, VLHKOST

VZDUCHU, UROVEN VENTILACE

% A&
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HI-TECH SYSTEM RIZENI VLHKOSTI

2-kW BOILER : 95 '

HUMIDITY

Spolehlivy a vysoce efektivni 15-969 MAX
generator pary

ODVOD VLHKOSTI A PARY S
VENTILATOREM pro fizeni vihkosti v
komore

VODNi PUMPA
Pro cykly obmény vody v zarizeni
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MOHU SNIZIT VLHKOST Z 95% NA 15%?

T os)

HUMIDITY
15-95% MAX

EXTRAKCE VLHKOSTI
PRO VYSUSENIi VNITRNi KOMORY

% A&
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OBMENOVACI CYKLY VODY . 0.

Béhem spousténi provadi zarizeni IHUNDRED v pravidelnych E 95 )

intervalech vymeénu vody * ——
15-95% MAX
To zajistuje:
SPRAVNOU FUNKCIONALITU ZARIZENI
DOKONALOU KONTROLU VLHKOSTI
CISTENI, HYGIENU A BEZPECNOST

Pumpa zvysuje tlak vody, takZze odpadni vypust mize byt dokonce
vyS, nez zarizeni.

* JE POTREBA PRIPOJKA NA VODU A ODPAD !

Our business is enhancing yeur business
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KONDENZACNI JEDNOTKA - 3HP R452A

CHLADICI VYKON 3060 W (-30/+45°C) ; 7750 (-10/+45°C)

NEREZOVY
RAM

EL.
ROZVODNA
SKRIN

KONDENZACNI
VYMENIK
KOMPRESOR DORIN A -

Our business is enhancing yeur business



TECHNICKA CAST ZARIZ

ENI

ELEKTRONICKA
JEDNOTKA KONTROLY
VLHKOSTI

ZASOBNIK VODY S PUMPOU

L ]

ODVOD VLHKOSTI
A PARY S
VENTILATOREM



ZASOBNIK VODY A VODNIi PUMPA

T

VYSTUP Z ODVODU
PARY / VLHKOSTI

VYSTUP ZE ZASOBNIKU

ODVOD Z PROSTORU —
HLAVN{ VYSTUP

VODY

VRATKA Z BOILERU
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2kW BOILER
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VSTUP A VYSTUP NA VODU

- U ZARIZENi NA NOHACH
JAKO STANDARD

- U ZARIZENi NA KOLECKACH... ?
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ODKAPAVAC

ODKAPAVAC JE NAMONTOVAN VEPREDU PODE DVERMI (KONCEPT JAKO U PECI)

HADICOVY ODVOD JE NAPOJEN NA SBER VODY A NA VODNIi PUMPU
# A o,

Our business is enhancing yeur business
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ODVOD VODY Z KOMORY

ODVOD VODY Z KOMORY JE
TAKE NAPOJEN NA SBER VODY
A NA VODNI PUMPU




MOTORY
VENTILATORU

PRIVOD PARY
DO KOMORY

ODVOD PARY /
VLHKOSTI Z KOMORY

CHLADICI
VENTILATOR
TECHNICKEHO
PROSTORU

VSTUP / SANI
CHLADICIHO
POTRUBI



VENTILATORY & KULICKOVA LOZISKA

NAINSTALOVANE
2 VENTILATORY
S KULICKOVYMI
LOZISKY

% A&
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DEFLEKTOR VE TVARU ,V“ JE NAINSTALOVAN MEZI DVEMA VYMENIKY NA USMERNENIi TOKU
VZDUCHU

% A&

Our business is enhancing yeur business



2 x 1000W TOPNE TELE
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SONDY

NAPAJECI A DATOVE
VSTUPY

UNIVERZALNI
GN1/1 - EN60X40
ZASUVY

ODKAPAVAC
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2-KROKOVE OTEVIRANI

(HUNDR=D E o5 )

HUMIDITY
15-95% MAX

1

OCHRANA PRED PAROU
PRI OTEVIRANI DVERI

% A&
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DOKONALA ZE| ENINA
BEZ VAKUOVANI A SOUS-VIDE PRIPRAVY

% A&
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VYHODY PARNIHO VARENI n

RYCHLEJSI VARENI SLOW COOKING
’ v v ’ v Ve v ..O.
Na rozdil od prenosu tepla proudénim (napf. konvekce horkou vodou), pfi prenosu h
’ A4 7 \"4 7 rd L) r L] 95
tepla kondenzaci (napf. para) se teplota neméni. Ve chvili, kdy para kondenzuje na oy

povrchu jidla, predava své latentni teplo vyrobku.

Kondenzat, ktery takto vznika, ma stejnou teplotu, jako para, ze které byl vyroben.
To umoznuje prenos tepla pres celou teplosménnou plochu povrchu pokrmu.

Pokud je na teplosménné plose udrzovan konstantni tlak, maze se pri zahtivani v kazdé

casti teplosménné plochy predavat pri stejné mnozstvi tepla.

% A&
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VYHODY PARNIHO VARENI m

ZACHOVAVA HLAVNI VYZIVOVE HODNOTY SLOW COOKING

Jidlo varené v pare si zachovava své Ziviny, chut, konzistenci a barvu mnohem vic, O
[ ]
nez jidlo délané konvekénim zplisobem. h 8
. v ’ v ’ .. vy ;s s s v . /o ve . v ve a5
Jelikoz parni vareni funguje i za nizSich teplot, ztraci se méne vitaminu a zivin nez pfi ooy

teplém suchém vareni. | diky tomu je pak potreba pridavat méné soli nebo oleje.
V komore je mozné pripravovat vice raznych druh( jidel najednou, aniz by dochazelo
k prenosu chuti mezi nimi.

LEHKA JIDLA
Parni metody nevyzaduiji pri vareni olej nebo pridané tuky, ¢imz predchazeji zméné
kalorické hodnoty jidla. Vysledna jidla jsou velmi lehka, zdravéjsi a snaze stravitelna.

% A&
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MOHU PRACOVAT BEZ PECICi TROUBY, KDYZ MAM
?

1 HUNDRED muze zastoupit pecici troubu v operacich, jako je pomalé
peceni nebo parni peceni. Diky tomu muze byt klasicka pecici trouba
uvolnéna pro jinou praci.

Ne vSechny operace Ize provadét pouze s 1 HUNDRED, napt.
zahnédnuti, proto nemuze nahradit klasickou pecici troubu, kterd je
nutna v jakékoliv moderni nebo tradi¢ni kuchyni.

Nékteré procesy presto mohou byt presunuty z pecici trouby na
1Hundred, coz prinasi dalsi vyhody:

Mensi spotrebu, kombinované automatické cykly, neni nutné ménit a
prenaset zasuvy a nadoby z jednoho zarizeni do druhého.

% A&

Our business is enhancing yeur business
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VYHODY

5@ 7 &

evzs

Rychlejsi a lepsi sluzba
Vysoce kvalitni vyrobky
Interaktivni ovladani a fizeni
VylepSena organizace

Vétsi produktivita

Mensi vaha
Usporna spotieba
Cas

Naklady na spravu

- paars
phertid s i X

c
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SOKOVY ZCHLAZOVAC: CO MOHU ZISKAT

Rychlé zchlazeni a hluboké zmrazeni zajisti, aby jidlo bylo ,tak Cerstvé, jako zrovna
pripravené” i po rozmrazeni a regeneraci.

PFipravyLLihem,

Pripravy vice programt najednou

< CAS
< LIDSKE ZDROJE

~

(S A &
2 9 h &
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Jednotny proces
zajist'uje jednotnou kvalitu
JEDNODUSSI RIiZENi
LEPSI NABIDKA

Raciona
pristroju

vyuziti
astnancu

< ENERGIE
>CAS

Our business is enhancing yeur business



VOLNY CAS A LEPSI KVALITA JE ZDARMA!

ZNIZENi MNOZSTVi ODPADU
SNIZENI SPOTREBY ENERGII

A ad

NI1ZSI NAKLADY NA SPRAVU

= RYCHLEJSI NAVRAT INVESTIC
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15/05/2017 - 14:33

BLAST CHILLING

PROVING

H O ["u'j E

SHOCK FREEZING

SLOW COOKING

00 | ¢
oo | (L)

O

THAWING

)

COMBY CYCLE

J
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KONTROLA & PRIPOJENI

HACCP

HELP

HACCP grafické vizualizace hodnot vyvoje teploty v ramci
cyklu, v realném case; HACCP reporty k nahledu na displeji
i ke stazeni na USB disk.

AUTO-DIAGNOSTIKA a AUTO-KOREKCNI SEKVENCE
pomahaji predchazet selhani a odstavkam zarizeni a
poskytuji informace o pripadnych chybach.

VYUKOVA VIDEA pro UZIVATELE a SERVIS: $koleni na
nastaveni uzivatelskych cykld a funkci zaFizeni pro personal
kuchyné a také pro technickou podporu o udrzbé a
servisnich zasazich.

% A&
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VZDY NA VASiI STRANE

Demo videa a navody jsou dostupna primo na displeji: n
Velika pomoc pro kuchare a servisni spolecnosti. a

20042017 - 1343 : 20/0472017 - 13:52
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KONTROLA TEPLOT A SPOTREBY

Kontrola vystupnich hodnot umoznuje monitorovani spravné funkcnosti zafrizeni v realném case.

07/04/2017 - 16:06 e

DOOR SWITCH
FOCD PROBE: 13.8 MAGNETOTHERMIC
FOOD PROBE 3 14.3 " HIGH PRESSURE SWITCH
FOOD PROBE 4 13.: LOW PRESSURE SWITCH
QuUTPUTS
EVAPORATOR PROBE .2 KRIWAN
CONDENSER PROBE 293°C VENTILATION
OVERHEATING PROBE CONSUMPTION
PRESSURE PROBE HUMIDITY PROBE
OVERHEATING

()
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KUCHARSKE RECEPTY A PREDNASTAVENE
AUTOMATICKE CYKLY




@UNDRED

PREDNASTAVENE AUTOMATICKE CYKLY NA CHLAZENI &
ZMRAZENI

Personal kuchyné si jen potrebuje vybrat jidlo, vsunout do néj sondu jadra a stisknout start:

zarizeni udéla vse ostatni.

SHOCK FREEZING

15/05/2017 - 15:18 SELECT THE FOOD com =

a2

MEAT F1&H PASTA CRISP CREAM

BREAD FRUIT VEGETABLES DESSERT MANUAL

o~

BLAST CHILLING

()




AUTO-ADAPTIVNI MONITOROVANI JIDLA

PERFEKTNI KONTROLA TEPLOTY
BEHEM CYKLU CHLAZENI | VARENI

| KDYZ SONDA NENI ZCELA NEBO SPRAVNE ZASUNUTA, 1IHUNDRED POUZIJE:

NEJVYSSI teplotu pro kontrolu CHLAZENI
NEJNIZSI teplotu pro kontrolu VARENI

KABELOVA SONDA JADRA SE 4 MERICiMI BODY: STANDARD
BEZDRATOVA SONDA JADRA: NENIiV NABIDCE




MANUALNI CYKLY

CYKLY PODLE DOBY NEBO SONDY JADRA

NASTAVENI CHLADICI TEPLOTY
VZDUCHU A RYCHLOSTI VENTILATORU

NASTAVENI UDRZOVACI TEPLOTY A
RYCHLOSTI VENTILATORU

Our business is enhancing yeur business



OSOBNE NASTAVITELNE PROGRAMY

Infinity umoznuje ukladat a prejmenovavat pracovni cykly a také editovat stavajici ﬁ
cykly podle vlastnich kucharovych predpisu. e —

To je velka podpora pro nesSkolenou obsluhu kuchyné: jen musi vybrat napf. jméno

potraviny na zchlazeni a Infinity udéla zbytek.

15SOSEMT - 1598




OSOBNE NASTAVITELNE PROGRAMY

CYKLUS
DLE CASU

CYKLUS DLE SONDY
JADRA

% A&
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OSOBNE NASTAVITELNE PROGRAMY

PREJMENUJTE CYKLUS A SPUSTTE JEJ.

Q W E R T Y U | 0 P v v, - , - , SHOCK FREEZING
ASDFG H TY. PRI DALSIM POUZITI VSICHNI UZIVATELE NAJDOU

@ NOVY CYKLUS ULOZENY V POD-NABIDCE VYBRANE

POTRAVINY.

20/05/2020 - 13:44 SELECT THE CYCLE

COYN(:)

ROAST STEW

CORC)
aWo¥o¥o

RECIPE 01

() # 4 &
‘ Our business is enhancing yeur business
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HLAVNI VOLBY A NASTAVENI

09/05/2017 - 17:17 OPTION

NOLANGMA

EXTRACTION HACCP ALARMS INFO STERILIZATION

HELP LANGUAGE DEFROST TIME PASSWORD

()
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HACCP ZAZNAMY: VSECHNY CYKLY JSOU
ZAZNAMENAVANY

JEDNODUCHE SLEDOVANI VYROBNICH DAVEK = SHODA S HYGIENICKYMI POZADAVKY

KONTROLA SPOTREBY ELEKTRINY = KONTROLA NAKLADU
Informace je viditelna rovnou na displeji nebo mUiZe byt stazena pres USB.

20/05/2020 - 13:45 CYCLE NAME

START 15/03/2017 1555 goo
STOP 15/03/2017 16:30

TEMP.MAX 152°C
400

TEMPMIN 11.1°C
CONSUM. 00kw 2%

CYCLE TYPE

RECIPE 01
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JEDNODUCHA UDRZBA

SCANNER

KONTROLA VSTUPU / VYSTUPU je potiebna pro sledovani hodnot na
sondé jadra a stavu vstup( DO HLAVNI RIDICI ELEKTRONICKE JEDNOTKY.
Toto vSe pomaha sledovat celkovy stav zarizeni a jeho komponent.

Tato nabidka se hodi v pripadé potreby technické asistence

Nabidka MENU SKENERU umoznuje aktivovat vystupy jednotlivych
relé a tim i souvisejici komponenty.

Tato funkce se hlavné pouziva na TEST funkcionality jednotlivych
komponent v pribéhu servisniho zdsahu.
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AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI Z -18°C NA +3°C SE SONDOU JADRA

Rozmrazovani v souladu s narizenimi HACCP.
0 Automatické rozmrazovani (se sondou jadra) s AUTO-ADAPTIVNIM MONITOROVANIM

JIDLA zaji$tuje perfektné kontrolované Upravy teploty a rychlost ventilatort, pro

zachovani pGvodnich vlastnosti kazdého jidla.

THAWING

OTA200T - 1729 TORR0T - 1512

ARIGCHE R HLAR PUFF PAGTRY AEMIFREDDO STHY

Our business is enhancing yeur business
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ROZMRAZOVANI Z -18°C NA +3°C

0

THAWING

% A&

Our business is enhancing yeur business
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MANUALNI ROZMRAZOVANI Z -18°C NA +3°C DLE CASU

Zakazkové a manualni rozmrazovani muze byt provedeno se sondou nebo dle
0 nastaveného &asu.
V cyklu dle ¢asu si uzivatel navoli dobu trvani cyklu, teplotu vzduchu v komore a rychlost

ventilace.

THAWING

TROLTONT - 0801

neoan

% A&

Our business is enhancing yeur business
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POMALE VARENI DO +100°C

SLOW COOKING

POMALE VARENI SUSENI / VYSOUSENI
PARNI VARENI PASTERIZACE
PREDVARENI UDRZOVANI V TEPLE V DOBE SERVIROVANI

ROZMRAZOVANI S KONTROLOU VLHKOSTI

Our business is enhancing yeur business



POMALE VAREN{ DO +100°C

CYKLY: dle CASU nebo dle SONDY JADRA

NASTAVENI CYKLU: TEPLOTA VZDUCHU, VLHKOSTI A RYCHLOSTI VENTILATORU
NASTAVENiIi UDRZOVANI: TEPLOTA VZDUCHU, VLHKOSTI A RYCHLOSTI VENTILATORU




T ¥ '+
[0l W Dl )
T | ] " ded P,
] e N

r [

UDRZOVANI PRI TEPLOTE +65°C s kontrolou vihkosti

VYUZITi SOKOVEHO ZCHLAZOVACE PRO UDRZOVANI TEPLEHO POKRMU

Mit jidlo pfipravené a udrzované na servirovaci teploté +65°C muze byt uziteCné béhem
narocnych smén.

V podstaté ma Sokovy zchlazovac volnou kapacitu béhem denniho provozu, takze muze
byt vyuZit i na udrZovani teplych nebo studenych pokrmi pred podavanim.

Our business is enhancing yeur business



VICEUROVNOVE CYKLY

CASOVAC S ODPOCTEM pro kazdy krok v programu poslouzi, kdyi:
UZivatel chladi vice rtznych druhd jidla

Jidlo neni vyrobeno vsechno ve stejnou chuvili.

07/04/2017 - 16:19 Multilevel COM &

% A&
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KOMBINOVANE CYKLY @

COMBY CYCLE

| VYBERTE VYBERTE

KOMBINOVANY Q .._q @ ﬁ . DRUH JIDLA

| VYTVORTE POJMENUJTE
VLASTNI QWERTYUY 0 PHEaTEE
KOMBINOVANY [EEaie i Sl it

CYKLUS ' \
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KOMBINOVANE CYKLY Q

ZADEJTE | ZADEJTEDO FAZI ~ ME&EE
JEDNOTLIVE JIZ PREDNASTAVENE
FAZE OPERACE

ZAHAJTE SVUJ PROGRAM
A POCKEJTE SI NA VYSLEDEK!

% A&
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KDO JE

TI, KDO CHTEJi PROVOZOVAT VYSOCE KVALITNI
RESTAURACNI ZARIZENI
S VYUZITIM INOVATIVNICH PRVKU V KUCHYNI

® ~g A ‘ 1' N
2s & 0> o= O G
SN g & o
Cooking Cemers qawammm“ﬂcm Grand Hotel Catating ~ Casaring airiines Lﬂﬂaﬁfﬂ

Lo

iml
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KDO JE

KAZDY, KDO CHCE VYCNIVAT PRED KONKURENCI
A DOSAHOVAT VETSI KVALITY

@

HELP

x K i e AN
ate: "“‘;;/ : % ﬁ;y

Indusirial Llw ootqu
Cooking Canters gastronomy kitchens Grand Hoted Cataring Cataring airiines

Afinox nabizi také konzultacni sluzby a kucharské koucovani.

E A

enhancing yeur business
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KDO JE CILOVYM UZIVATELEM ?

GRAND HOTELY A UBYTOVACI ZARIZENi

Poskytujici polopenzi nebo plnou penzi




(JHUNDR=D
KDO JE CILOVYM UZIVATELEM ?

STREDNE VELKE VYROBNY POTRAVIN

(vyrobny / Gpravny potravin regionalni nebo

lokalni distribuci)




KDO JE
SUPERMARKETY S LAHUDKOVYMI PULTY

Nabizejici varené

nebo predpripravené potraviny

DO 4 s 4 _L _ﬂr )
Hle: S8y s G P %

Indusrial Grand Hotel Cataring Cataring airlnas L"':Gﬁm # A %

CookingComters  oosuranamy kitchens
Our business is enhancing yeur business



KDO JE
REZNICTVI A RYBARNY

nabizejici varené nebo predpripravené masné

vyrobky, morské produkty a sushi

b 050, 2o AN 0
w-9.-= : % e a® . & 3 - %
f.ﬂ!ﬁu o Se :

Indusirial Live cooking

Cooking Comers oo sronomy iitchens statlon

Grand Hoted Cataring Cataring airiines

Our business is enhancing yeur business
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KDO JE CILOVYM UZIVATELEM ?

FIREMNI A SKOLNI JIDELNY A KANTYNY,
FIRMY ZAJISTUJICI DISTRUBUCI JiDEL.

Nékdy také vyuziti pro specialni pripravy

potravin pro alergiky a celiaky.




JiDLO NA SPOLECENSKYCH AKCICH
VYVAROVNY A JIDELNY
CATERING PRO LETECKY PROVOZ

e 2
o B
Careing Lol




(JHUNDR=D
KDO JE CILOVYM UZIVATELEM ?

OBCERSTVENI U DALNIC
SPOLECENSKE VECERE S BUFETOVYMI SLUZBAMI

f“ & % ':;3}"

wuomnrlﬂmu Grand Howel

g L3 _:‘@
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JAKE JSOU VYHODY?

Jeden spotrebic vykona automaticky cely proces pripravy jidla od vareni po

zchlazeni.

Kontrola vlhkosti, ohrivaci zasobnik na vodu, vodni pumpa
Programy zadané na noc mohou probihat bez pritomnosti obsluhy

Uzivatelem definované programy, vhodné i pro nekvalifikovany personal

Vzdy pripojeny a pod kontrolou



(HUNDR=D
INFINITY vs. 1 HUNDRED

INFINITY

e technology




Konvektomat vs.

1Hundred ma nizsi spotrebu energie v porovnani s konvektomatem

a vyrazny rozdil ve ztraté hmotnosti pripravovaného jidla.

Doba pripravy

Teplota vzduchu °C

VIhkost %

Rychlost ventilatoru 1-10

Spotreba KW

Ztrata hmotnosti

Recept: peCena chobotnice

KONVEKTOMAT

1 h 23 min

94

95

4

2

49%

VS

1 HUNDRED

2h

94

95

4

0,9

42%

% A&
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(HUNDR=D
INFINITY VS 1 HUNDRED

B IMNFINITY
B 1 HUNDRED

SPOTREBA (KW)  ZTRATA HMOTNOSTI (%] DOBA PRIPRAVY (H)

Recept: pecend chobotnice




INFINITY vs.

INFINIT?

all-in-one technology

TECHNICKE VLASTNOSTI

Ovladaci panel

Dotekovy displej 9 - 16 tisic barev

Dotekovy displej 9” - 16 tisic barev

Pozice ovladaciho panelu

Ergonomicky na dverich

Ergonomicky na postrannim panelu

Madlo

Ergonomicka na dvefich

Nehoflava ergonomicka
2 polohova na dvetich

Konstrukce a slozeni

Nerezova samonosna konstrukce z AISI304
vyplnéna vstrikovanou polyuretanovou pénou

AISI 304 nerezova konstrukce
s tepelné vysoce izola¢nimi panely

Chladici vykon

Infinity 10
1860W (-30°C/+45°C)
4770W (-10°C/+45°C)

3060W (-30°C/+45°C)
7750W (-10°C/+45°C)

Sortiment
Modely s lyzinami 7 1
Modely pro gastro voziky 8 + zdkaznicka XL reseni Ne

% A&
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INFINITY vs.

INFINIT?Y

all-in-one technology

DOSTUPNE CYKLY

Rychlé zchlazeni +3°C / Hluboké zmrazeni -18°C Ano Ano

Rozmrazovani Ano Ano

Zakonzervovani / Udrzovani na konci cyklu Ano Ano, s kontrolou vlhkosti
Kynuti Ano Ano, s kontrolou vlhkosti
Regenerace / UdrZovani teploty po ohfevu Ano Ano, s kontrolou vlhkosti
Nizkoteplotni pomalé vareni do 85° C Ano Ano, s kontrolou vihkosti
Nizkoteplotni pomalé vareni do 100° C Ne Ano, s kontrolou vihkosti

Suseni

Ano, se Systémem detekce otevienych dvefri

Ano, se Systémem detekce otevienych dveri
(+ funkce 2-krokové oteviraci kliky)

Kombinované cykly

Ano, az 6 fazi v 1 cyklu

Ano, az 6 fazi v 1 cyklu

Kontrola vlhkosti

Ne

Ano, od 15% do 95%

2 kW vestavény boiler

Ne

Ano

Vétraky

% A&
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INFINITY vs.

INFINIT?

all-in-one technology

PRISLUSENSTVIi / VOLITELNA VYBAVA

Sada 4 kolecek

Ano

Ne (z divodu napojeni na vodu a odpad)

Rampa (u modell na voziky)

Standardné

LED osveétleni

Pouze modely START

Ne

Vyhftivana vicebodova sonda jadra

Ano

Ano

Sterilizator

Manualni funkce:
Prevence zapachu ozénu mezi cykly

Manualni funkce:
Prevence zapachu ozénu mezi cykly

BALEN/

V kartonech na paleté

Standardné

Standardné

% A&
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(HUNDR=D
INFINITY vs. 1 HUNDRED: DOBA
PRIPRAVY

. 1 Hundred

Infinity
400 min sous vide

0 a0 100 150 200 250 300

B Doba pfipravy

Recept: pecend chobotnice




(JHUNDR=D
INFINITY vs. 1 HUNDRED: CHLADICi VYKON

(WATT)

4770

Infinity 10

0 1000 2000 3000 4000 5000 6000 7000 2000 8000

45/-10°C W45°C/-30°C

% A&
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EvoCloud a WebApp

S novou pocitacovou cloudovou sluzbou EvoCloud a webovou aplikaci
Afinox WebApp mtiZete pracovat odkudkoliv a z jakéhokoliv zaFizeni.

o

Afinox cloud computing




k| __;.':L.::_' -

EvoCloud a WebApp

PROC SI VYBRAT SLUZBY VZDALENEHO PRIPOJENI?
Nizsi naklady na spravu, diky detekci v realném case.
Mensi dopady doby odstavek, diky presnym upozornénim a véasnym zasahtim.
Vylepsena ucinnost celého vyrobniho cyklu, diky propojenému datovému ulozisti a
systému Fizeni.

% A&
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EvoCIoud a WebApp

V redlném case je mozné sledovat vSechny informace z vice zafizeni, jako je zapis HACCP parametrd,
provozni hodnoty a chybové zpravy.

% A&
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(HUNDR=D

Vzdalena sprava

Kontrolujte sva zatizeni vzdalené, nastavujte kombinované cykly nebo ménte pracovni parametry.
MuUzZete zkontrolovat aktualni stav pfistroje, zkontrolovat upozornéni nebo pfijmout emaily s
upozornénim nebo zadat DIAGNOSTIKU KOMPONETU a sniZit tak prostoje v piipadé poruchy.

0 e
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PRIPOJENO: KDEKOLIV, KDYKOLIV CHCETE

Kontrolujte sva zarizeni vzdalené, nastavujte kombinované cykly nebo ménte pracovni parametry.
Diky webové aplikaci Afinox Evolution WebApp se muzete pripojit k Infinity Evolution kdykoliv, na
dalku, jednoduse pomoci LAN kabelu.

PROC JE KABELOVE PRIPOJENI LEPSI, NEZ WI-FI?

S BEZPECNEJSI
(D STABILNEJSI
]

RYCHLEJS




STERILIZACE

Sterilizacni sada je zarizeni urCené na pravidelnou dezinfekci internich
prostor Sokovych zchlazovacu, chladicich skfini nebo chladicich pultu.
Pomaha kompletné vydezinfikovat celou chladici mistnost nebo
zarizeni diky pusobeni ozénu.

% A&
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JAKE JSOU VYHODY DEZINFEKCE?

[]
DZONI, Odstranéni zbytkovych vuni a
oy 3pachu.
MEN Zac .
KYSLIK (O2)

Uplna dezinfekce prostoru.

CAS) 00

% Prodlouzeni zivotnosti pri skladovani.
-

Os...

% A&
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UCINKUJE SKUTECNE OZON?

Vyuziti ozénové technologie pro dezinfekci mizeme najit ve:
Vyrobé potravin a napojli
Farmaceutickém priamyslu
Zdravotnictvi
Pohostinstvi

Ozdn se pouziva v nemocnicich, zdravotnich zarizenich, letecké dopravé a k
oSetteni frekventovanych prostor. Jeho plisobeni sniZuje znecisténi interiérQ,
plsobi jako prevence respiracnich onemocnéni a predchazi riziku infekci,
zplsobenych mikroby, které mohou pacienti roznaset.

Oz0n, diky svému silnému oxida¢nimu pusobeni, odstranuje patogeny a
mikroorganismy, pritomné na kazdém povrchu, aniz by zanechal zbytkové
chemické prvky a aniz by ovlivioval smyslové vlastnosti osetfenych potravin.

Ozo6n nici mikroorganismy a nesnizuje uroven dychatelného vzduchu, protoze
se po oxidacni reakci premeénuje zpét na kyslik. Je to 100% bezpecné. ¥ A -
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