BLUE VISION & ORANGE VISION OKOLOGISCH SEIN UND SPAREN

Wahlen Sie exakt nach Ihren Anforderungen aus zwei Modellreihen. Ein umfangreiches Angebot an optionalem Zubehdor Durch die 6konomischen Eigenschaften des RETIGO Vision Kombidadmpfers sind erhebliche Einsparungen fiir Sie mog-

vervollstandigt das Angebot. lich. Dank vieler raffinierter Leistungsmerkmale und der Eco Logic Funktion zeichnet sich der RETIGO Vision durch sehr
— Der Kombidampfer erfullt hdchste Kundenanspriiche mit allen Ausstattungsmerkmalen und intuitiver niedrige Verbrauchswerte aus und ist daher besonders sparsam.

Bedienung. RETIGOD DRANGE VISION - Das Basismodell fiir den universellen Einsatz im Kiichenalltag.

Aktivreinigung
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259 retlgo RETIGD Vision KombidampFer

Doppelt verglaste Tiir

f BLUE VISION A

(Injektion, Boiler, Gas)

- VISION DESIGN

- VISION TOUCH - Touchscreen Bedienpaneel

- ADVANCED DIRECT INJECTION SYSTEM* - Direkteinspritzung

- BCS** - Boiler Kontroll System

- CCS** - Kalk Kontroll System

- ECOLOGIC SYSTEM - Energieersparnis

- Retigo Bedienphilosophie - Héchster Bediencomfort

- ACTIVE CLEANING - Automatische Reinigung

- Turbodampffunktion - schnelle Dampfsattigung

- Massiver Tiirgriff - bequem und sicher

- Konvex gebogenes Tiirglas, doppelte Verglasung

- Einzigartige Oberfiachenvergiitung des Garraums,
radiale Ubergange

- AISI 304 Edelstahl - hochwertig und besonders rostresistent

- Quereinschub - bequem, sicher und ibersichtlich

- 2 Liifterdrehrichtungen

- Perfekte Ausleuchtung durch Halogen Leuchtmittel

- Abtropfrinne unter der Tiir

- Wechselbare Tiirdichtung

- WSS - Wasser-Spar-System

- SOS - Service-Diagnose-System

- IPX5 Schutzausfiihrung

- HACCP-Aufzeichnung

- Extra Einschub

- USB und Netzwerkanschluss - Verwalten von Programmen
und HACCP Daten

- EASY COOKING

- VISION AGENT - Virtuelle Hilfefunktion

- grolBes farbiges Touchscreen-Bedienfeld - einfach und intuitiv

- HeiBluft 30 - 300 °C

- Kombidampf 30 - 300 °C

- Dampf 99 - 130 °C

- Bio Dampf 30 - 98 °C

- 4-Punkt Kerntemperaturfiihler

- Wrasenklappe

- Handbrause

- Delta-T Garen und Démpfen

- Niedertemperaturgaren

- Uber-Nacht-Garen

- CDOK & HOLD - Warmhaltefunktion

- Regenerieren

- Programme - 1000 Programme/20 Schritte

- Piktogramme, Touch&Cook

- VISION CHEF

- manuelle Beschwadung - extra Feuchtigkeit

- Liifter mit 5 Geschwindigkeiten und Autoreverse

- Liifter-Taktung

- Zeit-Einschub - Getrennte Zeiteinstellung pro Einschub

- Lern-Funktion

- Sofortiger Liifterstopp - kein Verbrennen beim Offnen der Tiir

- Automatisches Vorheizen/Abkiihlen - sichert gewiinschte
Temperatur beim Beschicken

- Autoklima - Dampfsattigungskontrolle

- Automatischer Start

- QUICKVIEW - schnelle Programmiibersicht

- GOLDEN TOUCH - zum Uberkrusten und gratinieren

- ACM - Automatisches Kapazitats-Management

- Energy logic - Energiekosten unter Kontrolle

- LAN Steuening - FefiREUERRILAE Fe VAT S Lan 2310, PS 43, (Z-756 64 Roznov pod Radhostem Sankt Valentin 1 d , D-83324 Ruhpalding
OPTIONAL Tel: +420 571 B65 511, Fax: +420 571 665 554 Tel.: +49 8663 4 196 196, Fax: +49 8663 800 190
- Tiiranschlag links (611, 1011) e-mail: info@retigo.cz e-mail: servicecenter@retigo.de

- Zweiter unabhangiger Kerntemperaturfiihler (611, 1011)
- Sicherheits-Tiiroffnen in zwei Schritten
- Optionale Spannung 3N~/230V/50Hz

= ®
- Schiffsausfiihrung (auRer: Boiler, Gas, 1221, 2021) re tl 90

* nur Injektionsgerate
** nur Boilergerate

en & Orange Vision
Elektronisch kontrolliertes Aufheizen erbf -y

Professionell
Komidampfern

Somit ist der RETIGO Vision nicht nur ein kostengiinstiges,
sondern auch ein sehr umweltfreundliches Gerat.
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RETIGO Vision

RETIGO VISION vereint die neuesten technischen Errungenschaften mit bewahrter hoher Qualitat, Benutzer-

freundlichkeit und Sparsamkeit.

mit RETIGO VISION haben Sie ein universell einsetzbares Gerat. Kochen, Backen, Braten und Grillen aller
Arten von Lebensmitteln unter Beachtung strengster Hygienestandards ist méglich. Kostenoptimierter Betrieb
— das steht fir Einsparungen bei Strom - und Wasserverbrauch - , fur rationelles Arbeiten und fir den Ersatz

konventioneller Kiichengerate.

Dank der selbsterklarenden Bedienung, der einfachen Pflege und der hohen Zuverlassigkeit sind Retigo Vision
Kombidampfer nicht nur ein zuverlassiger Begleiter bei der téaglichen Arbeit sondern auch ein flexibler Partner

im kreativen Kiichenalltag.

*"‘\““ Der (bersichtliche Touchscreen und das klar struk-
| turierte Bedienmeni VISION TOUCH sorgen fur
eine intuitive Bedienung und hygienische Sauber-

EASY CODKING J
keit.

Alle Retigo VISION Kombidédmpfer verfigen uber das automatische Reini-
gungssystem ACTIVE CLEANING. Verschiedene Reinigungsstufen kénnen je
nach Bedarf gewahlt werden - so sparen Sie wertvolle Zeit und IThr Kombidam-
pfer bleibt stets hygienisch sauber.

Denken Sie dariiber nach, lhre Arbeit mit den
RETIGO Vision Kombidampern schneller, einfacher
und angenehmer zu gestalten? Dann sollten Sie
die Touch & Cook Funktion ausprobieren. Machen
Sie ein Bild von Ihrem Lieblingsgericht oder laden
Sie ein Bild davon herunter und ordnen Sie dieses
Bild den jeweiligen Garprogramm zu.

EASY COOKING ermdglicht es Ihnen, schnell und einfach die erforderlichen Gar-
einstellungen vorzunehmen. Zur Z eitung sind dann nur noch wenige Schritte
erforderlich - selbst bei anspruchsvollen Garvorgangen. EASY COOKING wurde
vom Team der Retigo Kuchenmeister entwickelt und bertcksichtigt auch die
Anforderungen der internationalen Cuisine.

MODELLE & SETS

RETIGO VISION Kombidampfer sind in sechs verschiedenen ModellgréRen
und drei Modelltypen (Injektion, Boiler, Gas) erhéltlich. Dadurch erfillt
Retigo alle Anspriiche - die einer Grof3kiiche, Gemeinschaftsverpflegung,
eines kleinen Imbiss oder der anspruchsvollen Topgastronomie im Hotel
oder Restaurant.

Energie Elektrogerat Elektrogerat Elektrogerat
Dampferzeugung Injektion Injektion Boiler
Kapazitat 6 x GN2/3 7 x GN1/1 7 x GN1/1
Kapazitat (optional) 7 x 400/600 7 x 400/600
Speisenkapazitat 30-50 51-150 51-150

Abstand [mm]
MaRe (B x H x T) [mm] 683 x 575 x 644
Gewicht 65 kg

933 x 786 x 863 933 x 786 x 863
110 kg 116 kg

Warmeleistung

Gesamtanschluss 4,9 kW (3,3 kw* 10,2 kW 10,2 kW
Dampferzeugung 9 kW
Gasverbrauch G20

Sicherung 10 A (16 A* 16 A 16 A

Spannung 3 N~/400 V/50 Hz 3 N~/400V/50 Hz 3 N~/400 V/50 Hz
Spannung (optional) 1 N~/230 V/50 Hz 3N/230V/50Hz 3N/230V/50Hz
Wasser Zu-/Ablauf [mm] G 3/4" /40 G 3/4" /50 G 3/4" /50
Gasanschluss

Temperatur 30-300 °C 30-300 °C 30-300 °C
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Retigo Kombidampfer

kédnnen miteinander

oder mit einem Retigo aes bl §
Regenerator im Turmset E‘.
kombiniert werden - das . é
spart Platz und schafft ot e R :
Flexibilitat.

RG* RG*

LEGENDE:

B - Blue Vision, 0 - Orange Vision

i - Injektion, b - Boiler, g - Gas

* Spannung 1 N~/230 V/50 Hz

** [Basvarianten - Erdgas G20 oder Flaschengas G30

magliche Abgase A, (ohne Rauchabzug) oder B, (mit Rauchabzug)

*
*
*
*

Elektrogerat Elektrogerat Gas
Injektion Boiler Injektion

11 x GN1/1 11 x GN1/1 11 x GN1/1
11 x 400/600 11 x 400/600 11 x 400/600
151-250 151-250 151-250

Gas
Injektion

7 x GN1/1

7 x 400/600
51-150

Elektrogerat Elektrogerat
Injektion Boiler
21 x GN1/1 21 x GN1/1
42 x GN1/1 42 x GN1/1
400-600 400-600 500-900 500-900
60 60 60 60
933 x 1 046 x 863 933 x 1 046 x 863 933 x 1 186 x 863 948x1824x871  948x1824x871 1105x1819x935 1105 x 1819 x 996
132 kg 138 kg 154 kg 221 kg 233 kg 330 kg 344 kg
18 kw .
17,6 kW 17,6 kW 0,8 kW 35 kW 35 kW 59,4 kW 59,4 kW
12 kW 24 kW 48 kW
1,9 m’/hod I — |
32A 32A 10A 63 A 63 A 100 A 100 A
3 N~/400 V/50 Hz 3 N~/400 V/50 Hz 1 N~/230 V/50 Hz 3N~/400V/50 Hz 3 N~/400 V/50 Hz 3N~/400V/50 Hz 3 N~/400 V/50 Hz
3N/230V/50Hz 3N/230V/50Hz 3N/230V/50Hz 3N/230V/50Hz 3N/230V/50Hz 3N/230V/50Hz 3N/230V/50Hz
G 3/4" /50 G 3/4" /50 G 3/4" /50 G 3/4" / 50 G 3/4" /50 G 3/4" /50 G 3/4" / 50 G 3/4" /50 G 3/4" /50
G 3/4" .

Elektrogerat Elektrogerat
Injektion Boiler

933 x 926 x 863
132 kg
13 kW
0,3 kw

1,3 m*/hod

10A

1 N~/230 V/50 Hz
3N/230V/50Hz

G 3/4" /50

G 3/4"

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



