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GASTRONOMIA CATERING

Hotele i restauracje Zaopatrzenie stotowek / Kuchni komercyjnych /
Kantyn / Zaktadowwyrobow gastronomicznych

ZYWIENIE ZBIOROWE
Szpitale / Domy opieki / Stotéwki / Szkoty
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STEAMER GTP - WSZECHSTRONNE

URZADZENIE ZAPEWNIAJACE IDEALNE
EFEKTY OBROBKI TERMICZNEJ

Gama urzadzen ci$nieniowo-parowych Stemer HOBART zapewnia urzgdzenie pasujgce do wszystkich
potrzeb: od restauracji a la carte po duze obiekty zywienia zbiorowego. Potgczenie najlepszych wynikow
gotowania z niezwykle prostg obstuga, maksymalnym bezpieczenstwem i efektywnoscia.
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MODELE STEAMER

205 GTP

Steamer 205 GTP o pojemnos$ci 1 x Y2 GN idealnie nadaje sie do
zastosowania w restauracjach a la carte. Umozliwia w najkrotszym
czasie przygotowanie $wiezych matych porcji oraz dodatkowo
pozwala je takze regenerowac.

305 GTP

Steamer 305 GTP o pojemnosci 3 x 1/1 GN jest stosowany czesto
w zywieniu zbiorowym. Dzieki swoim 3 poziomom 1/1 GN gotuje do
650 swiezych porcji na godzine z doktadnoscig co do minuty.

2228 GTP

Steamer 2228 GTP o pojemnosci 2 x 72 GN jest idealny * .
do zastosowania w zywieniu zbiorowym. W dwoch komorach |
obrébki termicznej o pojemnosci Y2 GN kazda mozna :—‘

dodatkowo przygotowywac rézne potrawy jednoczesnie
i dokfadnie na czas. ,

COMBI TOWER

COMBI TOWER oferuje dwie techniki obrdbki termicznej

w jednym urzgdzeniu. Potgczenie pieca konwekcyjno-parowego
i pieca cisnieniowo-parowego daje pojemnos¢ do 10 x 1/1

GN, co jest idealnym rozwigzaniem dla kuchni, ktére muszg
przygotowa¢ maksymalnie duzo porcji w jak najkrétszym

czasie.




DOSKONALE WYNIKI GOTOWANIA

W KILKA MINUT

ZACHOWANIE SKLADNIKOW
ODZYWCZYCH

Zmiana wody w pare i zwigzane z tym zwiekszenie
objetosci umozliwia powstanie w komorze obrobki
termicznej pieca GTP atmosfery nasyconej pary
wodnej, ktéra zapewnia doskonate przenoszenie ciepta
na przygotowywane potrawy. Nasycona para wodna
ma duze zalety pod wzgledem przenoszenia gestosci
strumienia ciepta w poréwnaniu do gorgcego powietrza
lub pary fgczonej. Krotszy czas obrébki termicznej
oznacza mniejszg utrate substancji odzywczych i zdrowg
Zywnose.

ODPOWIEDNIE PRODUKTY
SPOZYWCZE

e Wszystkie gatunki warzyw

¢ Rosliny stragczkowe i ryz

* Makarony i pierozki

¢ Mieso, ktoére w innej sytuacji musiatoby
by¢ gotowane

* Ryby i owoce morza

* Stodkie potrawy takie jak knedle lub kremy

e itp.

ZALETY | KORZYSCI W SKROCIE

e Szybkie i rownomierne przygotowywanie réznych
ilosci dzieki krotkiemu czasowi obrébki termicznej

e Substancje odzywcze, konsystencja, kolor i smak
produktéw spozywczych sg zachowane

* Niskie zuzycie energii

* Prosta i bezpieczna obstuga
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NAJWIEKSZA POJEMNOSC

OBROBKA TERMICZNA W BARDZO
KROTKIM CZASIE - BEZ WZGLEDU
NA ILOSC

Steamer przygotowuje wiekszos¢ rodzajow warzyw
w 1-3 minut. Dzieki automatycznemu procesowi rozmra-
zania $wieze, chtodzone lub mrozone produkty wymagajg
takiego samego czasu obrobki termicznej bez wzgledu
na ich ilos¢: niezaleznie od tego, czy chodzi o 20 kg,
czy 60 kg produktu, artykuty spozywcze pozostajg w
parowarze przez taki sam czas. 305 GTP wytwarza pare

bez ci$nienia juz od temp. 50°C w szczelnej, zamykanej
od wewnatrz do zewnatrz komorze obrébki termiczne;.
Poza tym istnieje mozliwos$¢ obrébki termicznej na suchej
parze przy cisnieniu pét bara w temp. ok. 110°C lub przy
ci$nieniu jednego bara w temp ok. 120°C. Czas obrobki
termicznej jest dzieki temu co najmniej czterokrotnie
krétszy niz w przypadku pieca konwekcyjno-parowego.

PRZYGOTOWANIE ZDROWEJ
ZYWNOSCI

Przygotowywana potrawa jest otaczana suchg parg i nie
zostaje narazona na wyjatowienie w gorgcej wodzie lub
wilgotnej parze. Do tego dochodzi bardzo krotki czas
obroébki termicznej. Substancje odzywcze nawet nie majg
czasu na wydostanie sie z zywnosci. Konsystencja, kolor
i smak zostajg w petni zachowane.
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PROSTA OBSLUGA

BEZPIECZNE UZYTKOWANIE

Jesli urzadzenie znajduje sie pod cisnieniem, nie
mozna otworzy¢ drzwiczek pieca. Unikalny mechanizm
blokujgcy zamyka drzwiczki od wewnatrz i zapobiega
przypadkowemu otwarciu, gdy urzadzenie pracuje pod
cisnieniem. W zwigzku z tym oparzenie sig¢ goraca parg
jest wykluczone. Automatyczny zawdr bezpieczenstwa
zapobiega powstaniu nadcisnienia w urzgdzeniu.

URUCHOMIENIE PO NACISNIECIU
PRZYCISKU

Wszystkie Steamery firmy HOBART sg wyposazone
w przetgcznik cisnienia na pot bara lub jeden bar oraz
zaprogramowang temperature. Urzgdzenie uruchamia
sie automatycznie po nacisnieciu przycisku i jest gotowe
do uzycia po okoto dziesieciu minutach. Drzwiczki
urzgdzenia wysokocisnieniowego obstuguje sie szybko
i wygodnie. Cylindryczne komory obrébki termicznej
wykonane ze stali szlachetnej zapewniajg réwnomierne
rozprowadzenie pary i sg tatwe w czyszczeniu.

BilTey F-ﬁfﬁ'm‘
. i\
S,




OSZCZEDNOSC

NIEWIELKI NAKLAD ENERGII

Urzadzenie 305 GTP ma przy petnej mocy warto$¢
przytaczeniowg 27,2 kW, ktéra w razie potrzeby moze
zosta¢ zmniejszona przez naszych monterow z serwisu
HOBART do 18 kW. Zuzycie energii w izolowanym
bojlerze i komorze obrobki termicznej jest wyjgtkowo
niskie w trybie czuwania. Obrdbka termiczna trwa przez
kilka sekund lub minut. Dzieki temu GTP pracuje dziennie
tylko od dwéch do trzech godzin, zamiast od o$miu do
dziesieciu godzin, jak inne (poréwnywalne) urzadzenia.

EKONOMIA | EKOLOGIA

W Steamerach ci$nieniowo-parowych firmy HOBART
positki przygotowywane sg pie¢ razy szybcieji przy utamku
energii wymaganej w przypadku konwencjonalnego
gotowania — do przygotowania 1 kg ryzu potrzeba
zaledwie 0,34 kW. Zintegrowany mechanizm usuwania
oparow zapewnia przyjemnie chtodne srodowisko pracy
poprzez automatyczne skraplanie oparéw na koncu cyklu
gotowania.
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COMBI TOWER

Oszczedno$¢ miejsca i czasu dzigki COMBI TOWER.
Potgczenie pieca ciSnieniowo-parowego i pieca kon-
wekcyjno-parowego spetni wszelkie oczekiwania — na
zaledwie 1 m? zajmowanej powierzchni. To unikalne na
rynku rozwigzanie jest dostepne w 4 wersjach, réznigcych
sie miedzy innymi pojemnoscig. Do wyboru jest piec
konwekcyjno-parowy z pélkami na 6 lub 10 miejsc, ktory
mozna potgczy¢ z piecem ci$nieniowo-parowym 205
GTP albo 305 GTP.

Piec konwekcyjno-parowy COMBI z 6 metodami obrébki
termicznej jest wszechstronnym urzgdzeniem produk-
cyjnym, optymalnie przystosowanym do przyrzgdzania
zapiekanek, pieczywa lub miesa. COMBI gwarantuje
rébwnomierng obrébke termiczng w precyzyjnie regulo-
wanej niskiej temperaturze i jednolite rumienienie
produktow.




WYMIARY

205 GTP
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11 Przylacze wody $wiezej: R 3/4" (zmiekczona woda do generatora pary)
(21 Przylacze odptywu: R 1*

131 Doprowadzenie kabla elektrycznego: M 40

(41 Przylacze elektryczne: 400 / 50-60 /3 / N

151 Ujscie oparéw: @35 mm

(81 Przylgcze wody dla mechanizmu usuwania oparéw: R 3/4*

1101 Przylgcze wyréwnania potencjatéw: M 8
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WYPOSAZENIE

MODELE 205 GTP /305 GTP / 2228 GTP

3 ROZNE STOPNIE CISNIENIA

bez ci$nienia °
0,5 bar °
1 bar °

ZALETY WYPOSAZENIA

Automatyczne rozmrazanie °
Mechanizm usuwania oparow °
Automatyczne opréznianie bojlera po zakonczeniu pracy °
Program automatycznego czyszczenia mechanizmu usuwania oparow °
Catkowita izolacja komory obrébki termicznej i generatora pary °
Regulator poziomu wody ze wskaznikiem °
W petni elektroniczna kontrola wprowadzania czasu °
Autodiagnostyka z wyswietlaniem btedéw °
Cyfrowe wyswietlanie cisnienia w komorze °
Dystrybutor pary w ksztatcie gwiazdy °
Zmienny program niskotemperaturowy 60°C — 99°C, regulowany bezstopniowo °
Elektronika przygotowana do gotowania z czujnikiem temperatury rdzenia produktu °
Styki bezpotencjatowe do potgczenia z systemem optymalizacji wydajnosci °

e w standardzie




DANE TECHNICZNE

PORCJE 400/h 650/h 600/h
Trzy warianty:
POJEMNIKI GN 1X12GN=138mm X V1GNdomaks.85mm 4\ N 500 mm

2x 1/1 GN do maks. 100 mm
1x 1/1 GN do maks. 200 mm

MOC LACZNA WARTOSC PRZYLACZENIOWA

Fabrycznie 18,2kW |3 x32A 27,2kW |3 x50 A 27,2kW |3 x50 A
Z mozliwoscig adaptaciji 9,2kW |3 x 16 A 18,2kW |3 x32A 18,2kW |3 x32A
Napigcie 400/50/3/N/PE 400/50/3/N/PE 400/50/3/N/PE
PRZYLACZE ZMIECZONEJ WODY do parowara R3/4* R3/4¢ R3/4*
PRZYLACZE ODPLYWU R1* R1* R1*
PRZYLACZE ZASILANIA M 40 M 40 M 40

UJSCIE OPAROW @ 35 mm @ 35 mm @ 35 mm
PRZYLACZE WODYdla mechanizmu usuwania oparéw (woda twarda) R3/4* R3/4* R3/4¢
PRZYLACZE wyr6wnania potencjatow M8 M8 M8

WYMIARY

Szerokos$¢ / gtebokos¢ / wysokosé 600/ 785/850 mm 600 /785 / 950 mm 600/785/1040 mm
Wysoko$¢ z podstawg 1600 mm 1700 mm 1800 mm

* Aby uzyskac najlepsze wyniki przy twardo$ci wody powyzej 3°dH, zaleca sie czesciowag demineralizacje (Hydroline Steam).

PRODUKT ZUZYCIE PRADU WODA (WL) CZAS
($wiezy) (w kWh) do procesu obrébki termicznej (w min. przy 1 barze)
konwen | HOBART konwen. | HOBART | Rézn. konwen. | HOBART
Ziemniaki 8 kg (¢wiartki) 2,5 0,5 2,0 8,0 0,5 7,5 40,0 8,0 32,0
Marchew 2 kg (w plasterkach) 1,0 0,15 0,85 3,0 0,3 2,7 20,0 2,0 18,0
Kalafior 2 kg (rézyczki) 1,0 0,15 0,85 4,0 0,4 3,6 25,0 2,0 23,0
Fasola 5 kg (gteboko mrozona) 1,8 0,25 1,55 5,0 0,8 4,2 30,0 2,5 27,5
Kalarepa 3 kg (w kawatkach) 11 0,2 0,9 4,0 0,4 3,6 25,0 2,0 23,0
Warzywa 0,8 kg (pokrojone w stupki) 0,8 0,1 0,7 1,5 0,2 1,3 10,0 1,0 9,0
Brokuty, 2 kg 1,0 0,2 0,8 4,0 0,4 3,6 20,0 3,0 17,0
Mieszanka warzyw 4 kg (gteboko mrozone) 1,8 0,25 1,55 5,0 0,8 4,2 30,0 2,0 28,0
Ryz 3 kg (surowy) 1,8 0,6 1,2 8,0 0,7 23 30,0 9,0-10,0 20,0
30 jaj (na migkko) 0,8 0,3 0,5 5,0 0,5 4,5 10,0 3,0-4,0 6,0
£osos 2,5°kg (w porcjach) 1,3 0,3 1,0 2,0 0,2 1,8 15,0 3,0-4,0 11,0
Sola 3°kg (roladki) 0,8 0,2 0,6 1,5 0,2 (153 10,0 1,5-2,0 8,0
4 pstragi 1,1 0,3 0,8 5,0 0,2 4,8 15,0 3,0-4,0 11,0

0SZCZEDNOSCI 16,8 3,5 13,3 56,0 5,6 50,4 280,0 45,5 233,5
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EKONOMIA | EKOLOGIA

NIESAMOWITA EFEKTYWNOSC

Steamer oszczedza energie we wszystkich procesach
przygotowawczych w Twojej kuchni, poniewaz tgczy
procesy gotowania i w ten sposob zastepuje wiele poje-
dynczych urzgdzen.

Oprocz wzrostu wydajnosci, urzadzenie punktuje rowniez
szybkoscig, poniewaz z Steamer mozna gotowac potra-
wy znacznie szybciej niz przy uzyciu konwencjonalnych
urzgdzen kuchennych.

Skrocony czas gotowania oznacza réwniez, ze urzg-
dzenie pracuje tylko kilka godzin dziennie, co z kolei
pozwala zaoszczedzi¢ wiecej energii niz porownywalne
urzgdzenia.

Wysoka efektywnos¢ energetyczng zapewnia dno patelni
o grubosci 15 mm, z grubg izolacjg, ktéra magazynuje
energie nawet po przygotowaniu potrawy i w ten sposéb
utrzymuje jej ciepto przez diugi czas podgrzewania
partiami.

Przy podtaczonym obcigzeniu 22kW (model 1001) lub
33kW (model 1501) Steamer zuzywa rdéwniez mniej
energii elektrycznej niz poréwnywalne urzgdzenia,
jest nawet o 20% bardziej oszczedny niz tradycyjne
urzgdzenia kuchenne.

NISKIE ZUZYCIE WODY

Doptyw wody jest w petni automatyczny i precyzyjny,
dzieki czemu do przygotowania nie zuzywa sie wiecej
wody niz jest to absolutnie konieczne.

Podczas czyszczenia, Steamer automatycznie kieruje
brudng wode do otaczajgcej go rynny i minimalizuje
wysitek zwigzany z recznym czyszczeniem. Dzigki
praktycznemu, zintegrowanemu odptywowi z patelni,
woda uzytkowa odprowadzana jest bezposrednio i nie ma
mozliwosci jej rozlania.
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SERWIS

Serwis Leven Group proponuje kompleksowe rozwigza- Nasze niepodwazalne atuty to:
nia serwisowe. Oferujemy petne wsparcie od montazu po
dalsze etapy pracy naszych urzgdzen. » Centrum szkoleniowe Leven Group,

» Czesci zamienne dostepne w magazynie w Polsce
W trosce o standardy zapewniamy pomoc techniczng, » Sie¢ wysoko wykwalifikowanych i regularnie
materiaty techniczne, czesci oraz ustugi gwarancyjne szkolonych serwisantéw i partneréw serwisowych
i pogwarancyjne. We wspotpracy z naszymi partnerami w catej Polsce,
gwarantujemy perfekcyjne ustugi serwisowe dopasowane » Wieloletnie doswiadczenie,

indywidualnie dla danej kuchni. Nasze wieloletnie dos- » Wyszkolona i wysoce wyspecjalizowana zatoga
wiadczenie w pracy z urzgadzeniami gastronomicznymi

pozwala na precyzyjne planowanie instalacji i serwisu T,
urzadzen Hobart. _f,_,/} 't"-—f’ R e
$ YO L i)
| - | By OBl -
Posiadamy rozbudowang siec serwisowg w catej Polsce. . ;’3 P L“‘;.M B 7 g 1ol 7 TR
. 5 o b Y o v )
Pomaga nam w tym optymalnie wyposazony magazyn ;\:-;a:'“-': w0 T 8 {
; ) . J
czesci zamiennych do wszystkich urzagdzen w tym patelni J S \.\;.x'::_,ﬁ. --“-- (—:}_f/
Hobart. sty ol L WA
. . . . . . . .“"— _.f.._,_ r'r'x.n-\_\' . r 5
Cyklicznie prowadzimy szkolenia eksploatacyjne i serwi- },-r\_ e 7 b O hat g | '}
sowe z urzgdzen dla naszych Dealerow i uzytkownikow, L"'< 4 - L‘] ek @ Y !
A7 ""“'_?. e il
ktéore odbywajg sie w centrum szkoleniowym Leven U_“_i ‘i = ’-T B 5
Group w naszej siedzibie w Sadach. WA \ e
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NOTATKI
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tel. 61 661 02 95
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