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FX

PERFEKTAN IZBOR ZA SVE SCENARIJE

/' ZA PONETI

Sa Combistar FX spremanje gastronomskih
specijaliteta ce biti brze i lakSe. Sa FX
modelom mozete pripremiti sve Sto Zelite
automatski i onda dozvoliti FX-u da se
opere, postizuci citav meni bez problema i
otpada.

/I KETERING/BANKETING

Sa Combistar FX postizanje visokog kvaliteta i
kvantiteta ¢e biti manje komplikovano i
profitabilnije. Uvek ¢ete pripremati precizne i
produktivhe menije, bez obzira koji sistem je
implementiran. Zadovoljicete svaki ukus sa
brzom uslugom, odlicnim ukusom i
fantasticnom prezentacijom.

/I RESTORANI

Sa Combistar FX konvektomatom priprema
celokupnog menija ce biti lak$a i
profitabilnija. Zahvaljujuci FX-u pripremacete
nova i tradicionalna jela. MeSavina maste i
novih nivoa kuvarskih performansi. Kvalitet i
zadovoljstvo ¢e biti uvecéani, uz manje
vremena i energije za postizanje vrhunskih

rezultata.
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/I KUVARSKI CENTRI

Sa Combistar FX-om priprema razlicitih jela i
specijalnih dijeta ce biti laka i sigurna.
Zahvaljujuci FX-u kuvacete manualno ili po
programu sa efikasnoScu i pouzdanoscu.
Smanjicete troskove i vreme na minimum, bez
kompromisa na kvalitetu i ukusu.




/| LAKOCA

Upotrebe,
personalizacije,
pranja

/I KVALITET
KUVANJA

Sa svake tacke gledista

/I EKO
PREDNOSTI

EKO-nomski i
EKO-loski

———

/I POUZDANOST

|zdrzljiv pred pojacanim
zahtevima

" /| SISTEM
KUVANJA

Nezamenljiv partner

/I USLUGA

Angelo po je Vas
partner za svako
postrojenje i
kuhinju
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MULTICOOKING nas

delete all ok cooking

MULTICOOKING

COMBI/ —>X umnoZava kuvarsku preciznost

Multicooking funkcija Combistar FX konvektomata dozvoljava preciznost i fleksibilnost kuvanja bez
greSaka. Omogucava LAKO | BEZ STRESA ISTOVREMENO | AUTOMATSKO UPRAVLJENJE SA 20
RAZLICITIH VREMENA KUVANJA, (npr jedno za svaki posluzavnik ili nivo). Multicooking funkciju moZete
podesiti ruéno ili programski.

Takode, SA MULTICOOKING FUNKCIJOM mozete koristiti ili sondu PDP ili DVE SONDE: PDP
(standard) + KSFMS (opciona), da bi ste osigurali Zzeljenu temperaturu kuvanja.

PAMETNO UPRAVLJENJE ISTOVREMENIM KUVANJEM
KROZ VREME.



MULTIEASY
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MULTI

Evolucija kuvanja izvedena

istovremeno

Inovativna Multieasy funkcija omoguéava korisniku DA IZVRSI Y
ISTOVREMENO KOMPATIBILNE OPCIJE.,

Koristite COMBISTAR FX do maksimuma zahvaljujuci istovremenom tipu
kuvanja koji je predloZen na displeju kao Sto su pe€enje, przenje,
regeneracija, pecenje, pecenje na rostilju, parenje, na tanjiru, pe€enje i

pecivo.

U ovom trenutku, operater treba samo da odabere Sta ¢e kuvati
istovremeno, a zatim ¢e se FX POBRINUTI O OSTALOM.

MULTIEASY JE JEDNOSTAVAN, DOPUSTITE DA
COMBISTAR POSTAVI VASE NACINE KUVANJA.

Pileéi odresci
Na Milano nacéin

MOJ MENI

Odabegite vas MULTIEASY meni
sa istovremenim tipom kuvanja
koji zelite da realizujete u vaSem
lokalu / kuhiniji.

Odaberite plocicu vaSeg MOJ
MEN} npr. za “‘Ponedeljak-rucak”.
SA SAMO JEDNIM KLIKOM vi ste
spremni da pocnete.

Mesni odresci sa
peCurkama

Jastog au gratin

Riblji filet

Malo lisnato
pecivo

Ratatouille
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KNJIGA RECEPATA

Bolji rezultati bez greSaka

ViSe od 100 recepata sa sastojcima, pipremom, procesima kuvanja i savetima za prezentaciju hrane sa slikama.
Combistar FX nudi kompletnu paletu recepata za upotrebu sa konvektomatom i omogucava da pamti i prilagodi
nove recepte EASY-STAR

PREPORUCENI DODACI

kuvanja (za C3, CF3 i Specijalne Menije).




FAVORITI

Sve, brzo i na dohvat ruke
Combistar FX vam mote pomoci i u rutinskim poslovima, dozvoljavajuéi vam da sa&uvate najéeS¢e koriS¢ene

programe u posebnom meniju "FAVORITI", tako da se mozete podsetiti i koristiti ih odmah, direktno i bez
gresaka.

USB

Upravljanje sa HACCP podacima, obnavljanje kuvarskih procesa i nacina funkcionisanja ¢e biti lakSe
zahvaljujuci USB pristupu.

VIDEO

Opcija da gledate video direktno sa vase kontrolne plo¢e. Ovo objasnjava korisniku svrhu Combistar-a FX |
procese pri kuvanju. COMBISTAR FX, ucite dok kuvate.




VASI RECEPTI

Sacuvajte procese kuvanja u svoj COMBISTAR FX pomoc¢u dodatka KIT COMPUTER: ulazne recepte,
pripremu, programiranje faza pecenja, dodajte fotografiju i stavite recepte u svoju multifunkcionalnu
kombinovanu peénicu.

Ponovite ukus i kvalitet svojih recepata bez gresaka.  © s.

PERSONALIZACLJA JE DOVEDENA
NA NOVI NIVO

Cak i u zadatom programu kuvanja mozete personalizovati konaéne rezultate i
procese kuvanija, u svakoj fazi pecenja.

SVE POSTAJE LAKSE, KONTROLISANO | SIGURNO.




COMBISTAR =X

Jedini kojeg mozete
personalizovati sa svake
tacke gledista

n po meri - Supermarket
Custom made - Supermarket

Personnalisé - Supermarket
Personalizado - Supermarket

Izraden po meri - Bistro
Custom made - Bistrot

Personnalisé - Bistrot
Personalizado - Bistrot

PERSONALIZOVANI MENI

Personalizujte vas program da vam prikaze procese
kuvanja koje najCeSce Koristite

CMP funkcija vam daje DIREKTAN PRISTUP stranici kontrolnog menija personalizovanog sa samo “kuvanje
napravljeno od strane korisnika”, i moguénost da SELEKTUJETE ODMAH Zeljeno automatsko pranje.

Sa COMBISTAR FX-om, sve §to treba da pefektno organizujete vas posao je pod vasim prstima.

VASE IME

Combistar FX takode moze biti estetski personalizovan sa CCM dodacima, sa njima mozete postaviti ime i logo
vase kompanije i tako uciniti Combistar FX apsolutno unikatnim uredajem,na koji ste ponosni $to je vas.




HELP ON LINE

100% pomoc¢ uvek na dohvat ruke

Na ekranu pecnice prikazuju se informacije u korisnickom priru€niku, o funkcijama FX, da zapamti ili nauci kako da
dobije najvise od ogromnog potencijala COMBISTAR FX KONVEKTOMATA.
Jednostavnost upotrebe i podrdka bez ograni¢enja.

EVC

Intuitivhe kontrole za vrhunsku tehnologiju

Neograni¢ena vidljivost bez ogranienja zahvaljujuéi velikoj upravljackoj plo¢i EVC visoke rezolucije (vise od 3.000
piksela / cm2 i 260.000 boja), jasno vidljivoj na daljinu, takode sa ekstremno vidljivim uglovima (do 70 °) Interfejs sa
pozadinski osvetlijenim, na dodir osetljivim tasterima, sa zvu¢nim upozorenjem pokretanja, sa izborom rukovanja
pritiskom na to¢ak.




Cuvanije i automatski

procesi kuvanja
|zaberite Sta ¢ete kuvati, Combistar FX ¢e uraditi ostalo

Pored manuelnog kuvanja, funkcija CF3 omoguc¢ava vam rad sa Sirokim spektrom memorisanih i modifikovanih
procesa kuvanja. s

Combistar-Clever-Cooking funkcija (C3) predlaze potpuno automatske procese kuvanja gde jednostavno MOZETE
IZABRATI ZELJENI ZAVRSNI DODIR pecenja, zivine, ribe, niske temperature, delta T, meSanog rostilja, dinstanog
mesa, kuvanog mesa, umaka, povrca, hleba, deserta, testenina, dimljenja i pasterizacije u tegli ili posudi.

| iskusni profesionalci i kuvari po€etnici mogu kuvati sa Combistar FX-om; prvi da vode svoje kuvanje sa uzitkom
iskustva, a drugi da budu vodeni u svom prvom kuvanju sa vrednostima tehnologije... izbegavajuc¢i greske u
kvalitetu, pogodnostima i ukusu, iz dana u dan.



Novi standard za
automatsko pranje

e Novi sistem pranja TAS (patentirano) sa trostrukim efektom ¢i8cenja, visokim performansama i niskim
troSkovima odrzavanja, potpuno automatski, koji ne zahteva pomo¢ za svako pranje i korisnik ne mora
da radi sa hemijskim proizvodima.

e Originalna ADC funkcija (patent se ocekuje) koja automatski pere odvod i time se izbegava blokiranje
izazvano masno¢ama od kuvanja.

e Kkorisna automatska funkcija TMC koja pere pecénicu za oko 12 minuta bez hemijskih proizvoda, ali sa
parom i duzim procesom ispiranja, kako bi se eliminisali mirisi i slabiji tragovi.

SA COMBISTAR FX PRANJE JE AUTOMATSKO,
BEZBEDNO | GARANTOVANGO.




&C0O* Pranje koje poboljsava
efikasnost

+ ECO funkcija “usteda energije” pri pranju se pridruzuje ECO funkciji koja je ve¢ prisutna u procesu kuvanja.
Izborom ove funkcije dobijate ustedu do 1,7 do 9 kWh, na konvektomatima serija od FX61 do 202E.
+ Combistar FX daje upozorenja kada je potrebno da se ocisti kamenac, neophodno je samo da aktivirate novu
funkciju WDC “upozorenje za skidanje kamenca”.
* Nova SPLASH funkcija kratko ispira pec¢nicu bez upotrebe ru¢nog tusa , kako bi se izbegao rad ispred
uredaja sa otvorenim vratima.

» SC2 Sistem pranja sa dvostrukim efektom ¢iS¢enja (plus model - nivo 2). Korisnik odlu€uje koji i koju koli¢inu
hemijskih proizvoda ¢e koristiti i onda se pecnica pobrine za ostalo, dozvoljavajuéi deterdZzentu da deluje, a nakon
toga se sama ispira | steriliSe.

COMBISTAR FX JE JEDINSTVEN ZATO STO IMA ECO FUNKCIJU |
U KUVANJU | U PRANJU.
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Kombinovana pasterizacija

Ekskluzivni pribor koji omogucava najbolji kvalitet i sigurnost
PASTERIZACIJE U TEGLI, zahvaljuju¢i upravljanju Zeljenim
termi¢kim ciklusom direktnom upotrebom PDP sonde.

Sa Combistar-om i FMP-om, mozete lako HOME pasterizovati
svoje proizvode u teglama. Mozete ih prodati, prikazati u bifeima ili
koristiti u vasim receptima. Sadrze vas izbor najboljih sirovina i
zacina u zatvorenom okruzenju radi postizanja optimalnog kvaliteta
i ukusa. Tome mozete dodati jedinstveni sastojak: svoju mastu.




COMBISTAR —X

& Smokerstar
otvaranje novih
horizonta

SMOKERSTAR

Kombinovana Dimilica

Zahvaljujuci dodatku SMOKERSTAR dimljenje sa Combistar FX-
om je lako i Cisto. Mozete imati “kuéno dimljenje”, hladno i toplo sa
mesom, povréem, sirevima, dezertima, suhomesnatim
proizvodima, svinjskim mesom, uljem, soli... servirajuci
gastronomski kvalitet bez presedana, sve bez problema vezanih
za prostor ili rast troSkova.

Zahvaljujuci inovativnoj Angelo Po ideji kreiracete JEDINSTVENE
| ORIGINALNE RECEPTE, za usavr§en meni, za uspesno
serviranje i profit od prvog dana. Sa Combistar FX-om &
SMOKERSTAR-om dobicete stare i nove ukuse sa samo jednom
granicom: VaSom mastom.
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MULTICORE

COMSBI —X
UdvostrucCite proizvode za tacnije kuvanje

Iy Y I

Combistar FX moze vam pruziti DVOSTRUKI KVALITET | PRECIZNOST KUVANJA SA SONDOM, obezbedujuci
sigurnost vaseg Zeljenog rezultata, zahvaljuju¢i moguénosti da se istovremeno koriste dve sonde za kuvanje
(druga sonda KSFMS je dodatna oprema).

Standardna sonda sadrzi senzor s p§t tadakasa multi-senzorskom tehnologijom, sa inovativhom progresivnhom
gustinom geometrije P3P, da UVEK IMATE PRECIZNU KONTROLU TEMPERATURE SONDE | NIKADA NE
DOZVOLITE GRESKE sa malim, srednjim i velikim dimenzijama.

Sa inovativnim dodatkom KPCM (core suspender) mozete koristiti preciznost PDP sonde za vreme kuvanja tecne ili
meke hrane.



CHICKENSTAR —X

Nezamenijljiva u intenzivnom
spremanju zivine

Konvektomatska pec¢nica za pripremanje zivine, smanjuje gubitak na
tezini (sa 40-45% u tradicionalnoj pecnici na 25-30%) i vreme
pripreme (20-25 minuta krace).Dozvoljava veliki napredak u profitu,
troSkovima radne snage, ustedu energije, so€nost i krajnju tezinu
pecene Zivine. P i -
Zahvaljuju¢i AUTOMATSKOM UPRAVLJANJU ODVODA /
PRIKUPLJANJA MASNOCA, Chickenstar smanjuje vradanje
masnocée u komoru za kuvanje, za vreme kuvanja i u radnom
okruzenju.

Kvalitet proizvoda se poboljSava i Cesta odrzavanja i ¢iS¢enje, koji su
neophodni za peénicu za pripremanje zivine, su smanjeni.

17




SNAGA U KUHINJI

/I APM AUTOMATIC POWER MANAGEMENT

AUTOMATSKO UPRAVLJENJE SNAGOM

Kvalitet kuvanja se pobolj§ava uz aktivni sistem APM koji
automatski meri tacnu koli¢inu toplote, s vremena na vreme.

/I PLUS

Sa inovativnom funkcijom PLUS koja postavlja uslove
dodatnog napajanja tokom kuvanja, performanse postaju
wover boost" kod plinskih modela.

/I DSG DUAL STEAM GENERATION

DVOSTRUKO GENERISANJE PARE

Dva razli¢ita nivoa generisanja pare ¢e optimizovati vreme kuvanja i
potroSnju energije.

/I SBS seconD BY SECOND

SEKUND PO SEKUND

Vreme kuvanja i ubrizgavanja pare sada se moze postaviti po
nahodenju kuvara.

RESTORANSKA KETERING U
KUHINJA INSTITUCIJAMA




. COMSBI —X

\  KVALITET KUVANJA

AOC

Savr8eno i ujednaceno kuvanje svaki
put, sa preciznoscu, kontinuitetom i
brzinom, zahvaljuju¢i AOC sistemu za
aktivnu kontrolu okruzenja kuvanja,
takode modularno suvo.

RDC + EVOS

Od trenutka kada ste ukljucili uredaj
sigurni ste u koli¢inu pare, homogeno
rasporedene u parnim i meSovitim
nacinima kuvanja, zahvaljuju¢i RDC
inovativnom generatoru kombinovanim
sa novim optimizerom EVOS.

S

AWC

SA AWC automatskom kontrolom
okretanja ventilatora mozete kuvati
profitabilnije i sa viSe ujednacenosti,
koristec¢i okretanje smera vazduha od
smera kazaljke na satu do smera
obrnutog od smera kazaljke na satu.

PECIVO

MFC

Zahvaljujuc¢i MFC patentiranoj kontroli
6 brzina ventilatora mozete savrSeno
realizovati svaki recept, sa
odgovaraju¢om brzinom kuvanja, od
staticke do ekstremno brze.

PDP

Mozete usavrsiti standardno kuvanje
unutar proizvoda i zahvaljujuéi tehnologiji
nove PDP sonde sa viSe tacaka sa
progresivnom gustinom (top model-nivo
3); mozete savrSeno pripremiti proizvod
svake veli¢ine ili tezine.

DCR

Netacnosti i granice nestaju,
zahvaljujuci apsolutnoj sigurnosti u
ono $ta se deSava, sa patentiranim
DCR sistemom tokom kuvanja (TOP
MODEL-NIVO 3), za direktno
ocCitavanje trenutne vlage.

4

PEGENJE
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ECO

Combistar FX nije obi¢na peénica, ve¢ konvektomat i
,Sistem kuvanja" dizajniran za profesionalno okruzenje
i Sefove kuhinja koji Zele da minimiziraju troSkove koje
druge peénice imaju, od samog poCetka procesa.

Combistar FX jedini ima aktivhu funkciju ECO,
dizajniranu da optimizuje potro$nju i Cuva energiju,
Cuvajuéi okolinu unutar i izvan kuhinje.

Combistagr FX je uvek ECO-nomican i ECO-logi¢an.

INOVATIVNA ECO FUNKCIJA ¢€uva okolinu unutar i izvan
kuhinje i ispunjava uslove moderne ketering industrije.
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COMBI FX
je aktivno ECO - stedljiv

Combistar FX ima odgovarajuée karakteristike za POVECANJE USTEDE, jer ima nekoliko reenja za

pruzanje MAKSIMALNE USTEDE ENERGIJE: okruZenje za kuvanje u kombinaciji pare i visokog pritiska (AOC-
patentiranje u toku), generacija pare sa velikom efikasnoS¢u i pouzdano$cu i malim troSkovima upravljanja (RDC-
patentiranje u toku), smanjanje potroSnje sa aktivnim upravljanjem energijom i izmenjivaem za
uklju€ivanjef/isklju€ivanje (APM patentiranje u toku i PTM), unutrasnji konvekcioni aerodinamicni oblik (C2D),
termalna izolacija (minimum 3.5 cm kamene vune) komore za kuvanje, dvostruko staklo (6+6 mm), zaptivka na
vratima sa dvostrukom termalnom izolacijom i sistem zatvaranja bez LCS roll-in kolica (pe¢nice 201 i 202).

COMBISTAR FX JE TEHNOLOGIJA OSMISLJENA ZA
EKONOMICNO UPRAVLJANJE | USTEDU ENERGIJE.



e Inteligentno kuvanje za zaradu dok
stedite

20% na vremenu provedenom u kuhinji,
60% energije, u poredenju sa tradicionalnim kuvanjem.

Osim toga, moze da radi nocu ili sa eksternom kontrolom za postizanje energetskog vrha. Combistar FX je optimiziran da smaniji
gubitak na tezini, da automatski realizuje visoko profitabilno kuvanje (gubitak na tezini oko 10%), niske temperature i Delta T su
usavrdeni za mekocu i ukus.

SA COMBISTAR FX GASTRONOMSKI KVALITET | PROFITABILNOST IDU
RUKU POD RUKU.

SAMO 10% GUBITKA NA TEZINI

PRE: 1000 gr. nmmmmmp» POSLE: 900 gr.




- COMSBI —X

Multifunkcionalan i prikladan

T T
Sa Combistar-om FX mozete lako pripremiti sve $to Zelite: od regeneracije do meSanog roétilja,
od dimljenog pecenja do povrca spremljenog na pari, od hleba do dezerta, u velikim ili malim
koli€inama, bez rasipanja prostora, radne snage, sirovina i energije.

Njegove funkcije i dodaci Vam dozvoljavaju da radite sa profitom, brzoli Cisto beé odricanja od Y
ukusa tradicije ili bez ustupaka prema ukusu tradicije ili uzicima inovacija.

SA COMBISTAR FX ZADOVOLJSTVO | PROFIT RASTU
ZAJEDNO BEZ NAPORA.

PECENJE DIMLJENJE



COMBISTAR —X /| POUZDANOST

Kompaktan, ergonomican,
izdrzljiv, robustan

Combistar FX je dizajniran i izgraCen kvalitetno, kako bi trajao i kako bi uvek bio lak za upotrebu i pouzdan,
sa:

. Ekstremno kompaktnim dimenzijama = LAKO ZA POSTAVLJANJE u uobi€ajenim prostorima.

. EVC komandni disple;j i RUCKA NA VRATIMA SA ERGONOMSKIM DIZAJNOM EHO (PATENT

NA CEKANJU), dvostruka drska za lakat ili Saku , leva ili desna = PRAKTICNO KORISCENJE U
TACKAMA GDE KORISNIK IMA VISE KONTAKATA.

Superiorni ¢elik kao $to je AlSI316 (debljina 12/10) u komori za kuvanje = POUZDAN | JAK

Ugraden odvod ventilatora = sigurnost bez komplikacija oko sastavljanja.

Sonda zasti¢ena unutar vrata = pouzdani instrument.

Uzduzni ulaz posuda = omogucuje koris¢enje vise komada BEZ POTREBE ZA POLICAMA

UNIONS.

Halogeno osvetljenje komore = POBOLJSANA VIDLJIVOST.

e Uklonjivi drzaé posuda = LAKO RUCNO CISCENJE

° Vrata sa otvaranjem i uklonjivim duplim staklom = NISKA TEMPERATURA NA STRANI KORISNIKA |
LAKO CISCENJE

Ugradena posuda za odvod = funkcionalnost i sigurnost.

ol NI
w )

EHO

Lako otvaranje
cakisa

punim rukama




Sigurnost, funkcionalnost,
pouzdcmosi

Rucni tus, fiksirani ili na izvlacenje (opciono) = lako ¢iS¢enje pecnice.
* Roll-in rack - Kolica sa razmakom za posude od 6,6 do 7,2 cm i WTA (Patent na c":ékanju) tehnologija za
prevenciju nezgoda = MAKSIMAMA SLOBODA | SIGURNOST.
*  Smanjenje pare pri kuvanju i niska temperatura te€nosti = manja emisija pare za vreme kuvanja i manje
naprezanja za tehnicki sistem pecnice. I
» Isprobanai testirana masina koja ima moguénost da radi bez nadzora =POUZDANE OPERACIJE CAK | BEZ
PRISUSTVA KORISNIKA.
*  Funkcija za automatsko hladenje sa zatvorenim vratima = BEZ RIZIKA tokom hladenja sa otvorenim vratima
+  Ciscéenje konrolisano alarmima za slu¢ajno otvaranje vrata, nedostatak vode, elektriciteta ili hemikalija =
PRANJE UVEK POD KONTROLOM

*  Smanjena koli¢ina pare prilikom otvaranja vrata sa usporavanjem ventilatora vodenim MCF sistemom =
BEZBEDAN RAD.
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COMBI —X & BLIT
Kombinovano u jednoj masini

Maksimalni Cook & Chill izraz predstavlja izbor za kombinovanje COMBISTAR FX-a sa BLITZ $Sok komorama. BE-1
vam omogucava da radite sa dve masine kao da su jedna, kako biste ulozili manje resursa prilikom kupovine i

koris¢enja jednog ergonomskog i jednostavnog interfejsa.

NEOGRANICENA RESENJA SA SAMO JEDNIM DODIROM!

Pecenje, przenje, regeneracija, pecenje, dimljenje, rostilj, parenje, na tanjiru, pecenje i pecivo,
odmrzavanje, pravljenje jogurta, vakuum ...

BEel JE COOK&CHILL SISTEM SA INTEGRISANOM JEDINSTVENOM
KONTROLOM ZA LAKO RUKOVANJE | SMANJENJE TROSKOVA.




Od
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COOK&CHILL
100% AUTOMATSKI

Novi meni COOK & CHILL predlaze nove procese kuhanja i podrazumevani rashladni uredaj koji BE-1

rukuje automatski podeSavanjem okruzenja za pe€enje i promenom rashladnog uredaja u pravom trenutku.

Morate samo da premestite, nakon signala, sud iz peénice u Sok komoru, koja je spremna da prilagodi e
proizvod na 'pravu tempefaturu, koja ¢e se aktivirati kada se vrata zatvore .

U COOK&CHILL meniju mozete promeniti procese kuvanja i temperature Sok komore ili da sacuvate vasa
podeSavanja.

COOK&CHILL NIKAD NIJE BIO JEDNOSTAVNIJL.
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SLITZ & New ChillStar

Multifunkcionalne Sok komore

Blitz je ergonomski i efikasana Sok komora / zamrzivag italijanskog dizajna: upravljacki panel se moze
ocitati iz bilo kojeg ugla, a Easy View LED traka je osvetljena, sa bojama, ciklusom Sok komore za
trenutnu proveru jednim pogledom iz daljine. Smanijite potro$nju zahvaljujuci IFR programu i moguénosti
da za sve automatske programe odaberete vrstu unosa i na taj nacin prilagodite snagu vrsti hrane i / ili
koli¢ini.

NOVI CHILLSTARS kombinuje izvanredne rezultate sa izuzetnom lako¢om kori$¢enja, i postaje bitna
stavka u svakoj profesionalnoj kuhiniji.

Ujedinjeni COMBISTAR FX BLITZ-em i NOVIM CHILLSTAR-om za kuvanje, ¢uvanje i regeneraciju
proizvoda sa optimalnim kvalitetom.

SAMO SA ANGELO PO COOK & CHILL SISTEMOM MOZETE SE
OSLONITI NA TOTALNO OBNAVLJANJE UKUSA | SOCNOSTI.



Kompletan asortiman multifunkcionalnih
Sok komora je savrSen u upotrebi sa

COMBISTAR FX

// TICHILLING // EA AN ISTALLUSS

Efikasno resenje za sve
potrebe

Kada je prostor u kuhinji zgusnut, a koli¢ine obroka povecéavaju, kada fleksibilnost rada diktira
savremena upotreba dve pecnice, kada Zelite da poboljSate uslove rada bez revolucije
organizacije kuhinje, jednostavno stavite dva Combistar FX-a i vasi problemi su reseni .
Combistar FX udvostru€uje proizvodnju vase kuhinje bez Zrtvovanja prostora.

SUPERIMPOZICIJA 1/1 1 2/1 GN

Pecénica / peénica (FX61+61, FX101+61 i FX82+82);

Pecénica / $ok komora (FX61/FX101 u Sok komori 3 0 5 x 1/1GN,
FX82 u Sok komori 5 x 2/1GN).

GORNJI POSLEDNJA GASTRO OSTAJE ISPOD VISINE OD 160 CM!
ZA MAKSIMALNU UDOBNOST PRI RADU.
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COMBI —X

ilzuzetna multifunkcionalna
kombinovana pecnica -
KONVEKTOMAT -

Combistar FX je fleksibilan ,sistem za kuvanje* koji zadovoljava nekoliko IZLAZ PARE
potreba poput brzog, lakog i profitabilnog banket servisa koji zahvaljujuci svojim
dodacima i funkcijama ne propusta cilj vrhunskog gastronomskog kvaliteta.

Combistar FX ima prave dimenzije i karakteristike za proizvodnju velikih
koli¢ina bez ugrozavanja kvaliteta ili brzine kuvanja.

STEP 02
Kod Combistar FX-a nema ogranic¢enja, ali ni otpada zahvaljujuéi tehnickom LCS
novom resenju. U modelima 201 i 202, izbegava se beskorisno praznjenje
toplote i pare sa vrata, kada se Roll-in rack — kolica ne koriste.
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After-sale
People

‘ Equipment

Experience

Kuhinjski Sistem

Combistar FX je deo “Angelo Po Kitchen System” dizajniran za sve potrebe gde god da se nalazite. Izraduje se
po meri, isporucuje, instalira se uz sveobuhvatnu uslugu pre i nakon prodaje.

Sistem kuhinje Angelo Po ima prave karakteristike za balans izmedu ra¢una i smanjenja potrosnje.

Postprodajna usluga proizilazi iz: zagarantovane ponude rezervnih delova, svetske mreze ovlascenih tehnickih
centara, za brzo i efikasno servisiranje.

Odgovori nasih kuvara na va$a pitanja: chef@angelopo.it




Design by

Pravi izbor za sve potrebe

Velika porodica koja se sastoji od trideset dva modela. Elektri¢ne i gasne verzije. Dva razli¢ita nivoa podeSavanja.
Produktivnost se krec¢e od 30 do 550 obroka

KONSTRUKCIJSKE KARAKTERISTIKE: Konstrukcija od nerdajuceg Celika « AISI 304 polirana komora za kuvanje od
nerdajuceg Celika, koja moze da primi i GN submultiplere bez potrebe za spajacima polica i nosa¢ima dimenzija 60x40 cm,
sa gornjim i donjim dnom od AISI 316L (1,2 mm) i zaobljenim ivicama bez spojeva * Razmenijiv¢ gasa izraden od AISI310S
i AISI316L nerdajuceg celika; elektricni izmjenjivac izraden od Incoloy 800 « Ventilator za kuvanje i parni generator od
nerdajuceg Celika AISI 316L < Osvetljenje halogene komore * Upravljacka plo¢a zasticena sa 5 mm kaljenog stakla
Odstranjivi nosa¢ gastro posuda u elektro-poliranom AISI 316 nerdaju¢em celiku za modele FX61 / 101/82 / 122; za
modele FX... P od nerdajuceg celika AISI 304  Roll-in Kolica za unoSenje od nerdajuceg celika AlSI 304 za modele
FX201-202 - Deflektorska plo€a izmedu komore za kuvanje i razmenjivaca / ventilatora na Sarkama za servis i €iS¢enje

» Vrata sa srednjim pozicijama zaustavljanja na 90 ° i 130 ° i dvostrukim umerenim ostakljenjem (6 mm) s otvorenom
Supljinom i spoljnim nisko-emisivnim ostakljenjem, unutrasnjim zastakljivanjem - kamena vuna < Toplotna izolacija od
keramickih vlakana (3,5 cm) sa zastitom od zracenja * Ru€ka sa dvostrukim rukohvatom, lak$e otvaranje i sa punim
rukama

» Zaptivka vrata velike ¢vrstoce sa dvostrukom linijom za bravljenje, u silikonu ¢ Integrisano je prikupljanje kondenzacije i
odvod

FX61G 2/3 FX61E 2/3 FX101G 2/3 FX101E 2/3 FX82G 2/3 FX82E 2/3

FX61G3P FX61E3P FX101G3P FX101E3P
Spoljne dimenzije (mm) 920x901x785 920x901x785 920x901x1030 920x901x1030 1178x1090x935 1178x1090x935
Komora konvektomata dim. (mm) 645x650x510 645x650x510 645x650x755 645x650x755 890x825x665 890x825x665
Kapacitet u GN gastro posudama 6x1/1 6x1/1 10x 11 10x1/1 8x2/1-16x1/1 8x2/1-16x1/1
(Razmak gastro posuda mm) (69,5) (69,5) (66) (66) (69,5) (69,5)
FX... P Kapacitet u EN 60X40 cm pos. 5 5 8 8
(Razmak gastro posuda mm) (92) (92) (85) (85)
Gas snaga kW 135 19,5 27
Elektri¢éna snaga kW 0,8 104 0,8 173 0,8 19,8

- R 400V 3N 50-60 Hz 400V 3N 50-60 Hz 400V 3N 50-60 Hz
Elektricno povezivanje 230V 1N 50 Hz 230V 3 50-60 Hz 230V 1N 50 Hz 230V 3 50-60 Hz 230V 1N 50 Hz 230V 3 50-60 Hz

Porcija za proces kuvanja **n°) 85 85 140 140 223 223
Tezina (kg) 140 115 170 155 243 228

Cev za dovod vode: 3/4 " Odvod vode (mms) 40 « Pritisak H20 Bar 2

** Slika se odnosi na pe¢nice sa kapacitetom GN. - Posebni naponi i frekvencije na zahtev.

COMBISTAR —>X // Tehnicke karakteristike
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ladica « Svi radni elementi nalaze se u blizini tehni¢kog odeljka sa leve i prednje strane pecnice * IPX5 stepen zastite «
Ispustanje sifona u komori za kuvanje radi spre¢avanja povratnog protoka te¢nosti i mirisa i sa T cevima za ventiliranu
instalaciju nizvodno * Noge podesive po visini, Celiéne presvucene i zasti¢ene spoljnim omotacem od nerdajuéeg Celika AlSI
304 « Gasni modeli sa indirektnim izmenjivacem toplote, gorionici sa izduvavanjem vazduha sa modulacijskom stepenom
indukcije i regulacijom plamena sa elektronskim procesorom za samodijagnostiku i automatsko ponovno paljenje ¢ Elektri¢ni
modeli sa direktnim izmenjivacem toplote u komori.

Y T
SIGURNOSNA OPREMA: Termicki i sigurnosni termostati, povezani sa odgovaraju¢im alarmnim sistemima, za motor
ventilatora, komoru za kuvanje, kontrolnu karticu i pretvara¢ * « Magnetni mikroprekida¢ na vratima ¢ Alarmi za isklju¢eni motor
i gorionik, za kvar vode i gasa, za neispravnost i zaustavljanje ciklusa pranja « Manje ili jednako visini od 160 cm od zadnje
vozice za raf, kada je pe¢nica podrzana originalnim okvirom (isklju¢eni modeli 201 i 202) * Funkcija ispiranja i automatsko
hladenje komore za kuvanje sa zatvorenim vratima.

T

STANDARDNA OPREMA: Razvlacivi nosa¢ gastro posuda za modele FX61 / 101/82/122, za modele FX ... P razvladivi nosa¢
koji je koristan za gastro posude 60x40 cm; Roll-in kolica za ugradnju za modele 201 i 202 « Noge podesive po visini * Cevi za
servisiranje vode ¢ Filter za vazduh za kutiju sa komponentama ¢ Priru¢nik sa savetima za kuvanje * Deterdzenti *.

* TOP model — nivo 3

FX122G 2/3 FX122E 2/3 FX201G 2/3 FX201E 2/3 FX202G 2/3 FX202E 2/3

FX201G3P FX201E3P
Spoljne dimenzije (mm) 1178x1090x1195 1178x1090x1195 929x916x1843 929x916x1843 1183x1098x1843 1183x1098x1843
Komora konvektomata dim. (mm) 890x825x925 890x825x925 645x650x1454 645x650x1454 890x825x1460 890x825x1460

Kapacitet u GN gastro posudama 12x2/1-24x111 12x2/1-24x11 20x 1/1 20x 11 20x2/1-40x1/1 20x2/1-40x1/1
(Razmak gastro posuda mm) (66) (66) (66) (66) (66)

FX... P Kapacitet u EN 60X40 c¢cm pos. 15

(Razmak gastro posuda mm) (85)

Gas snhaga kW 32 55
Elektricna snaga kW 0,95 27,5 34,3 16 55,5

-y . 400V 3N 50-60 Hz
Elektri¢no povezivanje 230V 1N 50 Hz 400V 3N 50-60 Hz 230V 1IN 50 Hz 230V 3 50-60 Hz 230V 1N 50 Hz 400V 3N 50-60 Hz

Porcija za proces kuvanja **n°) 335 335 280 280 560 560
Tezina (kg) 275 260 360 340 472 449

Cev za dovod vode: 3/4 "+ Odvod vode (mms) 40 « Pritisak H20 Bar 2

Slika se odnosi na peénice sa kapacitetom GN. - Posebni naponi i frekvencije na zahtev.
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COMBI FX

unkcije i glavne osobine

TOP MODEL - NIVO 3

s

Multifunkcionalni konvektomat sa digitalnim kontrolama,
EVC kolor grafickim prikazom i interaktivnim interfejsom.+
Konvekcija od 10 ° C do 300 ° C i vlaznost% od 0 do 100 /
Kombinovano kuvanje od 30 ° C do 250 ° C i pare% od 10
do 90/ pare od 30 ° C do 125 ° C.

RAZLICITINACINI POKRIVAMJA SA AUTOMATSKIM
PROGRAMEMA POKRIVANJE BJBLIOTEKE C3,
SASTAVLJENI | PROGRAMIRANI P'ROC%SI KUVANJA
BIBLIOTEKA,CF3, CMP FUNKCIJE, favorili i [
personalizovani iz ru¢nog izbora

Moguce je saCuvati personalizovane programe za kuvanje u
prethodno ucitanu biblioteku ili pomocu funkcije
SaveCooking

Funkcije potpomognute kuvanjem: drzanje, Delta T,
zagrevanje,Banketiranje, niska temperatura, pasterizacija,
dim, vakuum, susenje

PredpodeSavanje dima s dodatkom SMOKERSTAR, za
pasterizaciju s dodatkom FMP

MULTICOOKING funkcija za kuvanje kroz multi-timer sa 20
gastrojposuda, MULTIEASI za istovremeno koriS¢enje
kompatibilnih programa za kuvanje, MULTICQRE za
istovremeno koriscenje dve sonde, BE-1 za istovremeno
upravll'lanje FX i Blitz sa Cook & Chill integrisanim
automatskim_programima , HELP ON LINE (UMB) sa
uputstvom z'g upotrebu na ekranu

ECO H:UNKCIJ,)A za smanjenje potrosSnje u kuvanju i pranju.

* AUTOMATSKI PROGRAMI ZA PRANJE, sa sanitarnim
efektom sa trostrukim delovanjem u komori za kuvanje
TAS, funkcijom ADC za odvod, TMC sa dugim ispiranjem i
kratkim ispiranjem SPLASH. Program dekalcifikacije.

» Kontrolna tabla sa interaktivnim interfejsom, aktivhim EVC
displejem. Taster za kontrolu odabira podataka, osvetljeni
tasteri osetljivi na dodir. POGLED FUNKCIJE RECEPATA
SA FOTOGRAFIJAMA | VIDEO ZAPISIMA KROZ USB.

* RDC generator pare sa niskim troSkovima upravljanja.

* Ruéno ubrizgavanje pare

* Generisanje EVOS-ovog optimizatora pare.

* Funkcije za aktivno upravljanje: APM snaga, DCR vlaga,
AOC upravljanje komore za kuvanje sa nadpritiskom,
automatski reverzibilni ventilator AVC, 6 brzina ventilatora
MFC (sa statickom funkcijom), PTM temperaturno stanje,
PLUS dodatna snaga (plinski modeli), para generacije
dualnog nivoa (DSG), kontrola vremena kuvanja u sekundi
(SBS).

* Tasteri za resetovanje alarma. Samo-dijagnoza sa
alarmima o neispravnosti. Kontinuirano osvetljenje
halogene komore. Automatsko hladenje i predgrevanije.

* MULTI-POINT TEMPERATURNA SONDA sa
progresivhom PDP gustinom.

¢ Preuzimanje - Preuzmite informacije (HACCP, kuvanje,...)
putem USB kljuca.

* Unapred podeSavanje za daljinsko upravljanje vrhovima
napajanja.

* Izbor vremena pokretanja.

P

LUS MODEL - NIVO 2

’

¢ Multifunkcionalni kombi peénica - KONVEKTOMAT sa
digitalnom kontrolom, LED ekran (7 segmenata).
Konvekcija od 10 °C do 300 °C i vlaga od 0 do 100 % /
Kombinovano kuvanje od 30 °C do 250 °C i pare od 10 do
90% / pare od 30 °C do 125 °C.
Nacini kuvanja: ru€ni ili prograski izbor, 20 programa s 4
faze, standardna 3 programa ponovnog grejanja, 5
dimljenja, 4 niske temperature i 1 Delta T.
PredpodeS$avanje dima s dodatkom SMOKERSTAR.
ECO FUNKC|JA za smanjenje potro$nje u kuvanju i
pranju.
POLY-AUTOMATSKI PROGRAMI ZA PR&NJE sa
dvostrukim dejstvom za saniranje u komori za kuvanje
SC2.
Taster za kontrolu izbora podataka, osvetljeni tasteri,
osetljivi na dodir.
RDC generator pare sa niskim troSkovima upravljanja.
Ruéno ubrizgavanje pare
Generisanje EVOS-ovog optimizatora pare.
Funkcije za aktivno upravljanje: APM snaga (plinski
modeli), AOC upravljanje komorom za kuvanje sa
nadpritiskom, kontrola vlage UR2, automatski reverzibilni
ventilator AVC, 3 brzine ventilatora (sa statickom
funkcijom), PTM temperaturno stanje, dodatna snaga
PLUS (plinski modeli), dvostruko generisanje pare (DSG).
Tasteri za resetovanje alarma. Samo-dijagnoza sa
alarmima o neispravnosti. Kontinuirano osvetljenje
halogene komore. Automatsko hladenje i predgrevanje.

* SINGLE-POINT TEMPERATURNA SONDA.

* Interfejs za HACCP slanje podataka na Stampac
(opciono).

* Unapred podeSavanje za daljinsko upravljanje vrhovima
napajanja.

* Izbor vremena pokretanja.




ECO funkcija za smanjenje potrosnje pri kuvanju

Nivo 3

ECO funkcija za smanjenje potroSnje pri pranju

TOP model

PLUS ekstra funkcija snage (gas)

APM funkcija kontrole snage (gas)

APM funkcija kontrole snage (elektricni)

Funkcija MULTIEASY

Funkcija Multicooking

Funkcija Multicore

BE-1 Funkcija FX+BLITZ sa automatskim programima za Cook&Chill

UMB Funkcija — pregled Korisni¢kog uputstva

Izbor pocetnog vremena

TAS automatsko pranje sa trostrukim sanitacijskim efektom

SC2 automatsko pranje

ADC odvod vode pri automatskom pranju

TMC dugo ispiranje i SPLASH kratko ispiranje

C3 automatsko kuvanje

CF3 biblioteka sa procesima kuvanja sa 18 faza, programabilna sa nazivom (150

sacuvanih programa)

CMP stranica sa personalizovanim kuvanjem

Koje dodatke koristiti sa ACA Funkcijom

Pregled funkctija sa receptima i njihovim slikama i video klipovima

Prikaz podesenih i trenutnih vrednosti kuvanja

Obradite biblioteku za kuvanje u 4 faze (20 sacuvanih programa).

PDP viSe-taCkasta temperaturna sonda sa progresivhom gustinom

Jedno tackasta temperaturna sonda za kuvanje

Nisko temperaturne i pregrejane pare

DCR direktna kontrola vlaznosti u toku kuvanja + dvostruki nivo generisanja pare (DSG)

UR2 automatska kontrola vlage tokom kuvanja + dvostruko generisanje pare (DSG)

AOC aktivni sistem za upravljanje kuhinjskim okruzenjem sa nadpritiskom

RDC+EVOS sistem generisanja pare

Programi podgrevanja

Niska Temperatura, Delta T i Programi dimljenja

Banketing, Odrzavanje, Susenje i Programi Vacuum-a

Funkcija Cuvanja za personalizovano kuvanje

o i v

MCF 6 brzina ventilatora sa statickom funkcijom

3 brzine ventilatora sa statickom funkcijom

Nivo 2

AWC automatska povratna funkcija za preokret smera okretanja ventilatora

Plus model

Tocak za izbor podataka sa PUSH (pritiskaju¢om) funkcijom za potvrdu podataka

EVC interaktivni graficki ekran

Automatsko predgrevanje i hladenje

Ruéno ubacivanje pare

Podesavanja Temperature u °C ili °F

SBS Kontrola vremena kuvanja u sekondama

Samo-dijagnostika sa alarmima za kvarove

Kontrola temperature za kondenzator pare i praznjenje

IPX5 zastita od vode

Vrata sa otvorom od kaljenog dvostrukog stakla

Vrata sa srednjim blokom

Halogen osvetljenje komore za kuvanje

Sredstva za ¢iS¢enje

Izmenljivi nosaci gastro posuda

Stopa h=150 mm, podesive visine

Cevi za povezivanje vode

Priruénik sa savetima za kuvanje

USB interfejs za prenos podataka na i sa kompjutera (HACCP, razli¢iti modovi kuvanja, ...

Interfejs za Stampu podataka za kuvanje (HACCP)

Estetska plocica sa Angelo Po logotipom

CCM estetska plo€a sa personalizovanim logotipom

FMSX kit za dimljenje

FMP kit za pasterizaciju

KSFMS druga sonda za vacuum kuvanje

Preokretanje vrata (na zahtev, samo za 61/101 modele)

Priklju¢ak za Stampanje podataka o kuvanju

Podrska za PDP sondu sa mekom hranom

Sprej pistolj

(=3 (=) [ (=] (=) (=) [{e)i (o) (e]

Filter za masnoc¢u
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Angelo Po razvija profesionalnu
ugostiteljsku opremu viSe od
devedeset godina, smisljajuci
reSenja za uklanjanje struganja u
kuhinji i stvaranja vece
efikasnosti. Kuvanje uz profit,
poboljsanje oCuvanja i
pojednostavljenje pripreme, one
iz osnova vodica ,Sistem za
kuvanje® koji je dizajnirao Angelo
Po, kako bi obezbedio kvalitet,
profitabilnost i fleksibilnost u
svim aspektima profesionalnog
ugostiteljstva Sirom sveta.

Angelo Po, sa svojom grupom
preduzeca i servisnom mrezom,
nije samo , The Ultimate Kitchen
Sistem*, ve¢ je, pre svega,
»Global Service“ dostupan za
sve profesionalce koji Zele da se
poboljsaju.

Autorizovani diler i serviser MONERA export-import d.o.o., Bolmanska 3a, 21000 Novi Sad, Srbija

+38163502208, +381638066432, +38121493059, +38121493706, office@monera.rs — www.monera.rs

/&

—

A Marmon /Berkshire Hathaway Company

ANGELO PO Grandi Cucine SpA con socio unico
41012 CARPI (MO) - ITALY - S/S Romana Sud, 90
Tel. +39 059 639411 - Fax +39 059 642499
www.angelopo.com - angelopo@angelopo.it

7900515-4
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Quality, Environmental and Health¢&>Safety
Management System Certified
UNI EN ISO 9001 - ISO 14001 - BS O HSAS 18001

~ €8@ /€saQl csa
S %
Certification n° CSQ 9190.ANPO - CSQ, 9191 ANP2 -

CSQ 9192 ANP3

U skladu sa politikom da stalno pobolj$ava svoje proizvode, Angelo Po Grandi Cucine zadrzava pravo da promeni specifikacije i dizajn bez prethodne najave.

www.apvd.it

10/16 (1000)




