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NAIJWYZSZA WYDAINOSC
W TWOJIEJ KUCHNI

Jestesmy dumni, ze mozemy zaoferowac absolutnie
niezawodne, innowacyjne i wysokiej jakosci urzagdzenia
do Twojej kuchni. Zaprojektowalismy je i wyprodukowalismy,
aby jak najlepiej sprosta¢ nawet najwiekszym wymaganiom
podczas codziennej pracy w kuchni.




PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEF'S COMBI

IDEALNIE SPRAWDZI SIE W:

GASTRONOMIA

Bistro & kawiarnia /
Hotel & restauracja

PIEKARNIA

Oddziaty piekarni / Produkcja /
Przemyst piekarniczy

CATERING

WIELE MOZLIWOSCI

niezliczone wyzwania
1 rozwigzanie

ZYWIENIE ZBIOROWE

Szpitale / Domy spokojnej starosci & domy opieki /
Kantyny / Edukacja - szkota & uniwersytet

RZEZNICTWO

Sklepy miesne / Przemyst rzezniczy

PRZEMYSL SPOZYWCZY
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WSZYSTKO CZEGO POTRZEBUIJESZ.
EATWY W UZYCIU, WYDAINY, EKONOMICZNY.

Piec konwekcyjno-parowy,  dzieki ktoremu
zawsze uzyskasz doktadnie takg jakos¢ potraw,
jakiej oczekujesz. Przejrzysty wyswietlacz,
ktory btyskawicznie reaguje na polecenia i jest
niezwykle prosty w obstudze — nawet dla
niewykwalifikowanego personelu kuchennego.
Urzadzenie zostato zaprojektowane z myslg
o tatwosci  obstugi, zapewniajgc  wysoka
efektywnos¢ przy minimalnym zuzyciu zasobow.
Proces czyszczenia jest szybki, ekonomiczny
i skuteczny dzieki dedykowanym tabletkom
czyszczgcym, ktore gwarantujg tatwe utrzymanie
urzagdzenia w idealnej czystosci.

CHEF'S COMBI oferuje to wszystko.

NAIWYZSZA WYDAINOSC W TWOIEJ KUCHNI

NAJWAZNIEJSZE FUNKCJE
W SKROCIE:

COMBI OS
Intuicyjny i responsywny system operacyjny, ktory
dostosowuje sie do Twoich potrzeb.

COMBI CLIMATE CONTROL
Zaawansowaha regulacja temperatury
zapewniajgca doskonate efekty gotowania.

Gotowanie reczne z AUTO CLIMATE
Precyzyjne i szybkie wytworzenie wtasciwego
srodowiska w komorze pieca.

NASZE ROZWIAZANIA
DLA SPECJALNYCH WYMAGAN.

Wersje pietrowe (TWIN)

Maksymalna elastycznos¢ i réznorodnos¢ dan
w przypadku ograniczonej przestrzeni. Poznaj swiat
nowych mozliwosci dzieki dwém piecom CHEF'S
COMBI ustawionym jeden na drugim.

Systemy bankietowe

Swietnie sie sprawdzi na wydarzeniu z udziatem
od 30 do nawet 1000 gosci. Potrawy uktadane sa
na talerzach na zimno, a nastepnie regenerowane
w specjalnych woézkach bankietowych w CHEF'S
COMBI.

Drzwi z zawiasami po lewej stronie

(do pieca konwekcyjno-parowego z 6 lub 10
poziomami):

Drzwi urzgdzenia CHEF'S COMBI mozna dostosowac
do warunkéw panujgcych w kuchni, aby zapewnié
tatwy dostep do urzadzenia.

COMBI GUIDE

Automatyczne gotowanie z przewodnikiem,
zapewniajgce optymalne rezultaty, niezaleznie od
tego, kto go obstuguje.

COMBI CARE
Automatyczne czyszczenie, szybkie i skuteczne.

MENU MIX
Mieszany zatadunek, prosty w przygotowaniu.

Zintegrowany separator ttuszczu (opcja)
Oferujemy  zintegrowany separator ttuszczu
zapobiegajgcy przedostawaniu sie ttuszczu do
systemoéw odptywowych. Ttuszcz zbierany jest
w zewnetrznych pojemnikach, a nastepnie mozna
go zutylizowac.

Okap kondensacyjny

Dzieki zintegrowanemu okapowi kondensacyjnemu
CHEFS COMBI mozna zainstalowac rowniez
w miejscach, w ktérych nie ma centralnego okapu
wyciggowego. Cata wytworzona para wodna
jest zbierana, skraplana i transportowana przez
odptyw.
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NAIWYZSZA WYDAINOSC W TWOJIEJ KUCHNI

MODELE
POMAGAMY W PODEIMOWANIU DECYZII!

CHEF'S COMBI 061

Pojemnoscé: 6 x 1/1 GN
llo$¢ positkdw: 30 - 100
Maksymalny tadunek w komorze: 30 kg

CHEF'S COMBI 62

Pojemnoscé: 6 x 2/1 GN
Ilo$¢ positkdw: 60 - 200
Maksymalne obcigzenie catkowite: 60 kg

CHEF'S COMBI 101

Pojemno$¢: 10 x 1/1 GN
llos¢ positkow: 80 - 150
Maksymalne obcigzenie catkowite: 50 kg

CHEF'S COMBI 102

Pojemnos¢: 10 x 2/1 GN
llo$¢ positkow: 150 - 300
Maksymalne obcigzenie catkowite: 100 kg

CHEF'S COMBI TWIN

Aby uzyskac jeszcze wigkszg pojemnos¢ przy zachowaniu
tej samej ilosci miejsca, modele wymienione powyzej
mozna uktadac jeden na drugim. Zestaw do pietrowania
umozliwia tgczenie urzgdzen z jednostkami o poziomach
2x6Ilub1x6i1x10GN.
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IDEALNE REZULTATY

GOTOWANIA.

Wspaniate potrawy wymagaja
wydajnego pieca.

Aby przygotowa¢ wspaniate potrawy, nalezy
zadba¢ o wydajny piec. CHEF'S COMBI zawiera
wszystkie najwazniejsze funkcje, ktére przeniosa
Twoje gotowanie na wyzszy poziom.

Niezaleznie od tego, czy grillujesz, pieczesz, gotujesz
na parze lub w wodzie czy tez metodg sous vide,
urzadzenie ugotuje wszystko doktadnie tak, jak
sobie tego zyczysz.

Zaufaj CHEF'S COMBI.

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEF'S COMBI

GLOWNE FUNKCJIE W SKROCIE:

Pieczenie w temperaturze od 30 do 300 °C.
Gotowanie na parze w temperaturze od 30 do 100 °C.

Nawilzanie, ktére gwarantuje doskonate efekty
pieczenia, odpowiednig strukture oraz btyszczaca,
chrupigcy skorke. Gotowanie w przegrzanej parze w temp. od 101 do 130 °C

Pieczenie z parg - kombinacja od 30 do 300 °C.

O

0@

Regulacja wilgotnosci w zakresie 0-100%.
Czujnik lambda zapewnia precyzyjng kontrole
wilgotnosci nawet w temperaturach ponizej 100 °C.

Precyzyjna kontrola temperatury co do stopnia -
niezwykle istotna przy przygotowywaniu delikatnych
potraw lub gotowaniu metodg sous vide.

Najbardziej wydajne grzatki zapewniajg krotki
czas nagrzewania i szybkg kompensacje spadku
temperatury przy petnym obcigzeniu lub czestym
otwieraniu drzwi, jak w przypadku trybu a la carte.

Wysokowydajne osuszanie zapewnhiajgce chrupigca
skorke i rownomierne zarumienienie potraw,
niezaleznie od ich wielkosci.

Pie¢ predkosci wentylatora i kontrolowany system
dystrybucji powietrza z wentylatorem rewersyjnym
zapewniajg idealne rozprowadzanie ciepta
w komorze gotowania.
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IDEALNE REZULTATY GOTOWANIA.

COMBI GUIDE - TWOJ ASYSTENT
W GOTOWANIU.
Zawsze precyzyjne efekty gotowania.

Skorzystaj z wiedzy kulinarnej oferowanej przez
CHEF'S COMBI. Wykorzystaj prosty i szybki
przewodnik, aby przygotowaé¢ smaczne dania
doktadnie takie, jak lubisz. Niezaleznie od tego,
kto i co gotuje, CHEF'S COMBI za kazdym razem
zapewnia takie same rezultaty. Wystarczy, ze
wprowadzisz pozadany rezultat, a CHEF'S COMBI
zajmie sie reszta.

Mozesz w kazdej chwili sprawdzi¢ wszystkie
najwazniejsze ustawienia gotowania i w razie

potrzeby dokonac¢ w nich zmian.

Pomoc jakiej potrzebujesz, na wyciggniecie reki.

Nie jest wymagane 2zadne skomplikowane
szkolenie.

Wystarczy okresli¢ sposéb gotowania. Nastepnie
CHEFS COMBI automatycznie ustawi idealne
parametry gotowania.

W zaleznosci od ilosci przygotowywanego
produktu, funkcja rozpoznawania obcigzenia
dokonuje korekt, aby zapewni¢ ten sam efekt,
niezaleznie od tego, ile zostato przygotowane.

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEF'S COMBI

MENU MIX

Mieszany zatadunek, prosty

W przygotowaniu - niezrownana
réznorodnosé potraw.

MENU MIX monitoruje wszystko co do sekundy.
Woystarczy, ze zatadujesz produkty i wybierzesz
swojg opcje, a CHEFS COMBI powiadomi Cie,
gdy jedzenie bedzie gotowe.

MENU MIX dostarcza réwniez przydatnych
informacji na temat tego, ktére produkty mozna
przygotowac¢ razem. Mozesz takze utworzyc
i zapisa¢ mieszane menu na przysztos¢. CHEF'S
COMBI gwarantuje, ze wszystko wyjdzie doktadnie
tak, jak sobie to wyobrazates.

Swietne wyniki bez Zadnego btedu.

Kazda potrawa wtozona do

pieca w ramach menu mix jest
monitorowana co do sekundly.
Ustawienia mozna tatwo i szybko
skonfigurowac.

CHEF'S COMBI poinformuje Cie,
kiedy jedzenie bedzie gotowe.
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PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEF'S COMBI

LATWY W OBSLUDZE.

COMBI OS
Uczyni wszystko prostszym i szybszym.

Bazujagc na nowoczesnej koncepcji obstugi
i  wydajnej elektronice, COMBI OS nadaje nowe
znaczenie pojeciu ,tatwy w obstudze”. Czas reakcji
na polecenia jest szybszy niz kiedykolwiek wczesniej,
a dtugi czas uruchomienia po wtgczeniu to juz tylko
przesztosé.

Mozesz takze zaprojektowac¢ wiasny interfejs
uzytkownika i zdecydowag, jakie funkcje chcesz
w nim mieé. Wszystko inne jest ukryte. Po prostu
przeciggnij i upusé. ZdefiniowaliSmy na nowo
pojecia ,prostota” i ,predkosc”.

Gotowanie z CHEF'S COMBI to czysta
przyjemnosc.

Najwazniejsze funkcje w skrocie:

Za pomocy funkcji ,przeciggnij i upus¢” mozesz
zdecydowac, co chcesz zobaczy¢ na ekranie, a co
ukryc.

e Krétki czas reakcji oznacza brak dtugich
opo6znien podczas korzystania z pieca.

* Funkcje podobne do tych w smartfonie

(przecigganie, przesuwanie itp.) na 10-calowym
ekranie dotykowym o wysokiej rozdzielczosci.
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PIEC KONWEKCYJINO-PAROWY CHEF'S COMBI

LATWY W OBSLUDZE.

GOTOWANIE W TRYBIE
MANUALNYM Z AUTO CLIMATE
Masz wszystko pod kontrola.

CHEF'S COMBI robi doktadnie to, o co go prosisz.
Btyskawicznie reaguje na Twoje polecenia,

odpowiednio dostosowujgc warunki gotowania.

Tworzenie programadw z predefiniowanymi
krokami gotowania nie moze byc prostsze.

Obstuga jest przejrzysta i prosta, a Ty zawsze jestes
dobrze poinformowany. Jesli jestes zadowolony
z koncowego rezultatu, =zapisz caty proces
w bibliotece przepisow kulinarnych wraz ze
zdjeciem.

W koncu gotowanie w trybie manualnym
powinno byé: precyzyjne, proste i szybkie.

Asystent temperatury wewnetrznej dostarcza
przydatnych informacji na temat tego, jaka
temperatura wewnetrzna jest najlepsza dla
danego produktu.

AUTO CLIMATE umozliwia manualne gotowanie na

zyczenie. Wystarczy wybrac temperature, a funkcja AUTO
CLIMATE zajmie sie dostosowaniem srodowiska w trak-

cie gotowania.
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Zastosowanie srodkéw chemicznych w postaci
tabletek sprawia, ze czyszczenie jest tatwiejsze
i co wazniejsze, bezpieczniejsze.

Szeroka gama programow czyszczacych
umozliwiajgcych usuwanie okreslonego
poziomu zabrudzen.

Funkcja automatycznego wykrywania
zabrudzenia zaleca odpowiednie czyszczenie,
zapobiegajgc marnotrawieniu srodkow.

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEF'S COMBI

LATWE CZYSZCZENIE.

COMBI CARE - AUTOMATYCZNE
CZYSZCZENIE | PIELEGNACIJA
Ekonomiczne, bezpieczne i higieniczne.

Wystarczy dodac¢ $rodki chemiczne, rozpoczac
cykl czyszczenia i wyjs¢ z pracy do domu. Tak,
czyszczenie moze byc takie proste. W mgnieniu oka
komora gotowania, generator pary i odptyw stajg
sie higienicznie czyste, zakonserwowane i wolne od
osadu wapiennego.

W razie potrzeby CHEF'S COMBI mozna wyczysci¢
w trakcie dnia pracy, w ciggu kilku minut za
pomoca szybkiego programu.

Dzieki specjalnej technologii oraz rozpoznawaniu
zanieczyszczen, CHEF'S COMBI wymaga uzycia
mniejszej liczby $rodkéw chemicznych, energii
i czasu w poréwnaniu do tradycyjnych piecéw
konwekcyjno-parowych.

COMBI CARE chroni srodowisko
i Twoj portfel.
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PIEC KONWEKCYJINO-PAROWY CHEF'S COMBI

WYSOKI POZIOM OSZCZEDNOSCI.

NISKIE KOSZTY EKSPLOATACII.
Oblicz to sam.

Dzieki CHEF'S COMBI masz zawsze kontrole nad
swoimi kosztami. Zwtaszcza podczas eksploatacji,
jest to jedna z najbardziej ekonomicznych maszyn
w swojej klasie.

Energooszczedna konstrukcja i minimalne
zuzycie wody sprawiaja, ze jest to ekonomiczne
rozwigzanie dla kazdego rodzaju dziatalnosci.
Dzieki niskim kosztom czyszczenia i minimalnemu

zuzyciu zasoboéw, czasu i miejsca, CHEF'S COMBI

Jednak optacalno$¢ urzadzenia CHEF'S COMBI,
na tym sie nie konczy. Cena zakupu jest rowniez
zaskakujgco przystepna, co pozwala na korzystanie
z wydajnego pieca konwekcyjno-parowego bez
koniecznosci rujnowania budzetu.

pozwala na znaczne oszczednosci.

Restauracja serwujgca okoto 200 positkéw dziennie.*

Surowce

Zuzycie nawet o 15%* mniej surowcow.

COMBI CLIMATE CONTROL w potaczeniu z COMBI GUIDE
gwarantuje najlepsze efekty gotowania i ogranicza ubytek
masy produktéw.

Energia elektryczna
Nawet do 15%* oszczednosci kosztéw energii dzieki
dobrej izolacji i wydajnym systemom sterowania.

Czas pracy*
Mniejsze naktady pracy dzieki CombiGuide, szybka
i tatwa obstuga oraz krétszy czas gotowania.

Zuzycie wody do czyszczenia**
COMBI CARE zapewnia skuteczne czyszczenie przy
niskim zuzyciu wody:

*

e

wymaga srednio czyszczenia 14 razy miesiecznie.

Koszty roczne przy

piecach konwekcyjno-
parowych wyprodukowanych
przed 2016 r

455 926 PLN

61200 kWh/rok
=42 840 PLN

900 godzin rocznie
=97 200 PLN

18 032 litréow na rok
=90 PLN

W poréwnaniu z piecami konwekcyjno-parowymi wyprodukowanymi przed 2016 r.
Zatozenie: Obstuga przez 20 dni w miesigcu (obiady i kolacje). Uzytkowanie dwéch piecéw konwekcyjno-parowych 10 x 1/1IGN,

Oszczednosci w

Koszty z CHEF'S COMBI skali roku
387 149 PLN 68 777 PLN
SLIORIIK  suspun
Hogonieme  sssaorn
'I:68'!|2I£33Llli\ltrc'>w na rok 9 PLN
Oszczednosci w skaliroku 114 092 PLN

Restauracja serwujgca okoto 1 000 positkéw dziennie.*

*

.

Surowce

Zuzycie nawet o 15%* mniej surowcow.

COMBI CLIMATE CONTROL w potgczeniu z COMBI GUIDE
gwarantuje najlepsze efekty gotowania i ogranicza ubytek
masy produktow.

Energia elektryczna
Nawet do 15%* oszczednosci kosztéw energii dzieki
dobrej izolacji i wydajnym systemom sterowania.

Czas pracy*
Mniejsze naktady pracy dzieki COMBI GUIDE, szybka
i fatwa obstuga oraz krétszy czas gotowania.

Zuzycie wody do czyszczenia**
COMBI CARE zapewnia skuteczne czyszczenie przy
niskim zuzyciu wody:

Koszty roczne przy

piecach konwekcyjno-
parowych wyprodukowanych
przed 2016 r

1296 OOOPLN

308 000 kWh/rok
=215600 PLN

5800 godzin rocznie
=626 400 PLN

51520 litréw rocznie
=260 PLN

W poréwnaniu z piecami konwekcyjno-parowymi wyprodukowanymi przed 2016 r.
Zatozenie: Obstuga przez 20 dni w miesigcu (obiady i kolacje). Uzytkowanie dwéch piecéw konwekeyjno-parowych 20 x 1/1IGN,

wymaga $rednio czyszczenia 20 razy miesiecznie.

Koszty z CHEF'S COMBI

101600 PLN

261800 kWh/rok
=183 260 PLN

3 480 godzin rocznie
=375 840 PLN

46 080 litréow rocznie
=230 PLN

Oszczednosci w skali roku

Oszczednosci w
skali roku

194 400 PLN

32 340 PLN

250 560 PLN

30 PLN

477 330 PLN
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BEZPIECZNY | ZROWNOWAZONY.

CHEF'S COMBI JEST BEZPIECZNY
Maksymalna wysokosc¢ gornej
prowadnicy wynosi 1,60 m.

Organizacje zawodowe od dawna domagajg sie
ustalenia maksymalnej wysokosci gérnej prowadnicy.
Jestesmy swiadomi roli jakg odgrywamy.

T i > 1'60 m

Zdecydowalismy sie ograniczy¢ maksymalng
wysokos¢ goérnej prowadnicy do 1,60 m we
wszystkich modelach CHEF'S COMBI, szczegdlnie
w wersjach pietrowych. CHEF'S COMBI posiada
rowniez szerokg game funkcji bezpieczenstwa, ktore
zapobiegajg praktycznie wszystkim wypadkom.

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEF'S COMBI

CHEF'S COMBI JEST EKOLOGICZNY
Systematycznie oszczedza zasoby.

Dziatania na rzecz zréwnowazonego rozwoju s3
od wielu dziesiecioleci podstawa naszejdziatalnosci.
Whnosimy wktad w zréwnowazony rozwoj juz
na etapie opracowywania naszych produktéw.
Badamy innowacyjne i przyjazne dla srodowiska
rozwigzania, ktore nastepnie sg produkowane
przy uzyciu odnawialnych zZréodet energii
i najnowoczesniejszych urzadzen produkcyjnych.

CHEF'S COMBI jest na to dowodem,
poniewaz nalezy do systeméw gotowania
charakteryzujacych sie najnizszym zuzyciem
zasobow.

W celu ochrony naszej planety.
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RYSUNKI
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DANE TECHNICZNE

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEF'S COMBI

DANE TECHNICZNE

CHEF'S COMBI CHEF'S COMBI
061E/G 62E/G

Pojemnosé 6 x1/1GN 6 x2/1GN Pojemnos¢ 10 x1/1GN 10x2/1GN
llo$¢ positkow 30-100 60 - 200 llo$¢ positkow 80 -150 150 - 300
Zatadunek wzdtuzny 11,1/2,2/3,1/3,2/8 GN 2/1,17/1GN Zatadunek wzdtuzny 11,1/2,2/3,1/3,2/8 GN 2/1,1/1GN
Maksymalna wysokos$¢ pojemnika GN 65 mm 65 mm Maksymalna wysokos¢ pojemnika GN 65 mm 65 mm
Odlegtos¢ miedzy poziomami 83 mm 83 mm Odlegtos¢ migdzy poziomami 67 mm 67 mm
Maksymalne obcigzenie na poziom 5kg 10 kg Maksymalne obcigzenie na poziom 5kg 10 kg
Maksymalne obcigzenie catkowite 30 kg 60 kg Maksymalne obcigzenie catkowite 50 kg 100 kg

Szerokos¢ / Gtebokosé / Wysokosé
Przytgcze wody
Odprowadzanie wody

Cisnienie wody (min/maks)

852/826/898 mm
R 3/4¢
DN 40
150/600 kPa (1,5 bar/6 bar)

1042/976/898 mm
R 3/4
DN 40
150/600 kPa (1,5 bar/6 bar)

Szerokosé / Gtebokosé / Wysokosé
Przytgcze wody
Odprowadzanie wody

Cisnienie wody (min/maks)

852/826/1 075 mm
R 3/4"
DN 40
150/600 kPa (1,5 bar/6 bar)

1042/976/1 075 mm
R 3/4*
DN 40
150/600 kPa (1,5 bar/6 bar)

ELEKTRYKA /GAZ ELEKTRYKA GAZ ELEKTRYKA GAZ ELEKTRYKA /GAZ ELEKTRYKA GAZ ELEKTRYKA GAZ
Waga 140 kg 180 kg 170 kg 219 kg Waga 155 kg 200 kg 190 kg 245 kg
Moc przytgczeniowa 10,5 kW “(592\2//e?e'|5(tt‘\)/v 21,9 kW 3?9';\2//(9 %itt\)lv Moc przytgczeniowa 18,2 kW 2(59I;\;V//e %i#}’v 35,9 kW A(ZQI;\Q///G ?éitl:.\),v
Zabezpieczenie 3x16 A 1x16A 3x35A 1x16A Zabezpieczenie 3x32A 1x16 A 3x63A 1x16 A
Gtéwne ztgcze 3 NAC 400V TNAC 230V 3 NAC 400V 1NAC 230 V Gtéwne ztgcze 3 NAC 400V TNAC 230V 3 NAC 400V TNAC 230V
Moc w trybie konwekcyjnym 10,3 kW 15 kW 21,6 kW 30 kW Moc w trybie konwekcyjnym 18 kW 25 kw 35,6 kW az do 42 kW
Moc trybu pary 9 kW 15 kW 17,5 kW 25 kW Moc trybu pary 17,5 kW 25 kW 35 kW az do 42 kW
Przytgcze gazowe* - G 3/4" - G 3/4" Przytacze gazowe* - G 3/4" - G 3/4"

* Rodzaje gazu: Gaz ziemny G20 / G25 / G25,3, Gaz ptynny G31/G30.
W celu prawidtowego dziatania urzadzenia, nalezy zapewni¢ odpowiednie cisnienie przeptywu przytacza.

* Rodzaje gazu: Gaz ziemny G20 / G25 / G25,3, Gaz ptynny G31/G30.
W celu prawidtowego dziatania urzagdzenia, nalezy zapewnié¢ odpowiednie ci$nienie przeptywu przytgcza.

WYPOSAZENIE AKCESORIA

Standardowe: Opcjonalne:  Zestaw do pietrowania piecy TWIN - PRODUKTY CZYSZCZACE | PIELEGNACYJNE
dwa piece konwekcyjno-parowe, po prostu
 Zintegrowany interfejs USB  Drzwi z zawiasami odwréconymi potaczone jeden na drugim Tabletki czyszczace CHEF'S COMBI

(zawias po lewej stronie) Wysoce wydajne tabletki czyszczace zapewniajgce

* Sonda temperatury rdzenia z trzema punktami * Rama wjazdowa

] : . 7 wysoki poziom higieny i oszczednosci. Indywidualnie

pomiarowymi Zintegrowany separator ttuszczu « Stelaz z prowadnicami o N
dopasowane do potrzeb optymalnej pielegnacji urza-

* tgcznosc przez Ethernet * WiFi i Bluetooth sg opcjonalnie dostepne
poprzez pendrive USB

* Okap kondensacyjny dzen, spetniajg najwyzsze wymagania jakosciowe.
e Zintegrowany prysznic reczny z funkcjg
przetagczenia e Zewnetrzny czujnik temperatury rdzenia (USB)

z jednym punktem pomiarowym do

e Wozki na talerze

Srodki pielegnacyjne CHEF'S COMBI

Srodki pielegnacyjne utatwiajg konserwacje pieca
konwekcyjno-parowego. Sktadniki aktywnie
chronig przed osadzaniem sie kamienia i brudu

e Systemy bankietowe
* Przechowywanie i pobieranie danych HACCP za
cienkich lub bardzo matych produktow e Akcesoria kuchenne (blachy, ruszty itp.)

spozywczych

posrednictwem USB lub naszej aplikacji

,HOBART SmartConnect” e Zestaw instalacyjny
w komorze gotowania i parowniku. Z najlepszg,

* Wykrywanie stopnia zabrudzenia z sugestig dtugoterminowa opieka nad catym systemem

dotyczacg odpowiedniego cyklu czyszczenia i w efekcie maksymalng niezawodnoscia dziatania.
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LEVEN GROUP

Jestesmy liderami w branzy innowacyjnych
rozwigzan dla profesjonalnej gastronomii.
DostarczyliSmy urzadzenia do blisko 3 000
obiektéw w Polsce, wspieramy kucharzy w hotelach,
restauracjach, zaktadach przemystowych, portach
lotniczych, obiektach cateringowych, sportowych
oraz w szkotach.

Jako wytgczny dystrybutor piecy konwekcyjno-
parowych CHEF'S COMBI renomowanej

marki Hobart, zapewniamy najwyzszg jakosc

i niezawodnos¢ naszych produktow, ktore
przyczyniajg sie do sukcesu naszych Klientow.
W naszej ofercie znajdg Panstwo m.in.

*  najnowszy model pieca konwekcyjno-parowego

Chef's Combi,
*  piece parowo-cisnieniowe Steamery.

Hobart to wiodaca firma na rynku, specjalizujgca sie
w przemystowej technologii zmywania oraz produkgcji
sprzetu do gotowania i technologii Srodowiskowych.
Zatozona w 1897 roku w Troy, Ohio, przez ponad

sto lat zyskata uznanie na catym swiecie. Aktualnie
zatrudnia ponad 6900 pracownikoéw, ktérzy kazdego
dnia przyczyniajg sie do rozwoju branzy.

NASZA OFERTA:

*  Okapy kuchenne

*  Systemy przeciwpozarowe

¢ Modutowe urzadzenia grzewcze
e Piece konwekcyjno - parowe

e Steamery wysokocisnieniowe

LOKALIZACIE
® o
o

Dziatamy na terenie catego kraju,
posiadajgc dedykowanych Przedstawicieli
w kazdym wojewodztwie, ktorzy

stuzg Panstwu kompleksowg pomocg

i udzielajg szczegoétowych informaciji

na wszelkie pytania.

Nasze oddziaty znajdujg sie¢ w Poznaniu,
Warszawie i Krakowie.

Dziat Handlowy, kontakt:

+48 785 051 870 /+48 785 053 320
Serwis:

+48 721 561229

SERWIS

W trosce o naszych Klientéw zapewniamy
kompleksowg pomoc techniczng, dostep do czesci
zamiennych oraz inne ustugi serwisowe. Dzieki
wieloletniemu doswiadczeniu w pracy z urzgdzeniami
gastronomicznymi, jesteSmy w stanie precyzyjnie
planowac¢ zaréwno instalacje, jak i serwis sprzetu marki
Hobart.

Nasza rozbudowana sie¢ serwisowa obejmuje caty kraj,
a dodatkowo wspodtpracujemy z wieloma niezaleznymi,
wysoko wykwalifikowanych serwisantami, co pozwala
nam szybko reagowac na potrzeby naszych Klientéw.

Nasze atuty:

e Czesci zamienne dostepne w magazynie w Polsce
- zapewniamy szybki dostep do niezbednych
elementow.

¢ Sie¢ wykwalifikowanych serwisantéw - nasi
technicy regularnie uczestniczg w szkoleniach,
co gwarantuje najwyzszg jakosc¢ ustug.

*  Woysoka jakos¢ - stawiamy na standardy jakosci,

aby zapewnic¢ niezawodnosc¢ i efektywnosc dziatania

naszych urzadzen.

29



Leven Group Sp. z o.0.

62-080 Sady k. Poznania
ul. Logistyczna 23

tel. 61 661 02 95
biuro@levengroup.pl

www.levengroup.pl

Dziat Handlowy:
+48 785 051 870
+48 785 053 320

Znajdziesz nas na: m ﬂ



