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CONVOTHERM
HeiBluftdampfer

Kompetenz seit
30 Jdahren

Fast 30 Jahre Erfahrung in der Entwicklung von
professionellen Kiichengerdten stehen Ihnen als
CONVOTHERM Kunde zur Verfiigung.

Unsere CONVOTHERM Entwicklungsspezialisten
kennen die Alltagsanforderungen in den Kiichen
der Welt.

Der tdgliche Austausch zwischen uns, den Kdchen,
Erndhrungswissenschaftlern, Planern, Ingenieuren und
unseren Kunden in mehr als 50 Landern bildet seit
Jahren die Basis fir die auBergewdhnliche Qualitét der
CONVQTHERM HeiBluftdampfer.

Qualitat heiBt bei uns jedoch noch weit mehr als
robuste, langlebige und zuverldssige Konstruktionen.
Darlber hinaus bietet der CONVOTHERM seit
Jahrzehnten eine weltweit bekannte und einzigartige
Benutzerfreundlichkeit im Kiichenalltag.

Freuen Sie sich schon auf die Arbeit an
und mit lhrem CONVOTHERM HeiBluftdampfer.

Faszination Kochen -
ohne Kompromisse.



Ihren Kldchenalltag einfacher zu machen -
das ist unser Ziel.

Kichentechnik

aus dem Hause
CONVOTHERM

Innovation -
ohne Kompromisse

Tag fiir Tag — Woche flir Woche entscheiden sich
immer mehr Kdche fir den Einsatz von CONVOTHERM
HeiBluftdampfern. Als Allround-Gerat ist er die moder-
ne Alternative zu herkémmlichen Kiichengerdten — zu
Herden, Kippern, Kesseln.

Nicht nur die belegbare Einsparung von Arbeitszeit,
Rohwaren und Energie iiberzeugt die CONVOTHERM
Kunden auf der ganzen Welt. Gerade auch die jederzeit
garantierte Qualitat der Gerichte Iasst das Herz eines
jeden Kochs héher schlagen.

Knackiges Gemiise in frischen und leuchtenden Farben,
saftige Braten mit rescher Kruste, zarter Fisch — dies
und vieles mehr Gbernimmt Ihr CONVOTHERM gerne
fur Sie. Sogar zeitgleich gegart ohne jegliche
Geschmackstibertragung. Fiir 4 Portionen ebenso wie
fiir 60.000 Portionen. Entdecken Sie die Vielfalt der
Méglichkeiten.



[...Qualitat
ist durch
nichts zu ersetzen...]



Die Suche hat ein Ende!

28 Allrounder fur jede Kuche

Kochen a la carte! Ob backen, braten, grillen, ddmpfen, dinsten, blanchieren, pochieren — fiir wirklich jede Anforderung im Kiichenalltag bieten wir Ihnen
die fiir Sie optimale Losung. CONVOTHERM hat die weltweit groBte und flexibelste Auswahl an HeiBluftddmpfern. Die 28 Grundmodelle lassen sich auf
jeden Bedarf zuschneiden und bieten lhnen eine einzigartige und vor allem praxisorientierte Palette an Individual-Ausstattungen.

Hotel / Schiff

GroBe Kapazitdten zu flexiblen Zeiten! CONVOTHERM ist
weltweit flihrend — von Hotelkiichen bis zu Schiffsausfihrungen.

® CONVOTHERM
Modell 20.20:
e 122 Teller in
ca. 8 Minuten
regeneriert
® 40 GN Behalter (1/1)

Ihr CONVOTHERM-Vorteil

* GroBBe Kapazitdten im Tellerbankett e Selbstregelnde Feuchtigkeitszufuhr
®Press:C o durch Advanced Closed System —
e Verschwindet(r fir enge Kiichen perfektes Regenerieren

CONVOTHERM im Einsatz
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Catering / Event

GroBe Mengen in kurzer Zeit! Deutlich wirtschaftlicher arbeiten und
stets kontrollierter Wareneinsatz durch CONVOTHERM HACCP.

® CONVOTHERM
Modell 20.10:
¢ 400 Portionen
frisches Gemiise
¢ 80 kg Braten

Ihr CONVOTHERM-Vorteil

® Press:G o — Wunschergebnis o Selbstregelnde Feuchtigkeitszufuhr

per Knopfdruck durch Advanced Closed System —
© HACCP / PC-Control fiir sichere perfektes Regenerieren
Dokumentation

CONVOTHERM im Einsatz
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Krankenhauser / Heimbetriebe
Gemeinschaftsverpflegung

Weniger Fachpersonal notwendig durch Ldsungen wie PresssG o,
hochster Hygienestandard gewahrleistet.

® CONVOTHERM
Modell 12.20:
e 80 Hahnchen

e 24 GN Behalter (1/1)

Ilhr CONVOTHERM-Vorteil

® PresssGo — Wunschergebnis e Sauerstoffarmes Garen durch
per Knopfdruck Advanced Closed System und

® HACCP / PC-Control fir sichere CrispsTasty
Dokumentation e Niedertemperaturgaren

CONVOTHERM im Einsatz

VW BerriessresTavkanT, * (hewr University
Worrsovre Hosprrar, (mina
* Jonannesoure Generat Hosprrat

Systemgastronomie /
Freizeit

Garantierte Spitzenqualitt! Konstant, reproduzierbar und
einfach zu iberwachen — PresssG o ist die Losung!

® CONVOTHERM
Modell 6.10/20.10:
© 20.10:
400 Portionen
frisches Gemiise
° 6.10:
7 GN Behalter (1/1)

Ihr CONVOTHERM-Vorteil

e Press:G o —\Wunschergebnis ® CrispsTasty im Advanced
per Knopfdruck Closed System flir optimales
e HACCP / PC-Control fir sichere Ergebnis
Dokumentation

CONVOTHERM im Einsatz
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Retail / Kaufhausgastronomie /
Snack Bistro

Ideal fiir Front-cooking, keine Geruchsbeldstigung dank Advanced
Closed System, Mischbeschickung ganz nach Bedarf.

® CONVOTHERM
Modell 10.10/20.10:
¢ 20.10:
20 GN Behalter
(1/1, 65 mm)
* 10.10:
20 kg Pommes Frites

Ilhr CONVOTHERM-Vorteil

e VVerschwindetlr schafft Raum ® Presss G o — Wunschergebnis
hinter engen Theken per Knopfdruck

e Tray Timer ermdglicht kon-
trolliertes, zeitversetztes Garen

CONVOTHERM im Einsatz
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Restaurant / Gasthof

Vom Pochieren bis zum Grillen und Backen — perfektes Garen von
Spitzenprodukten fiir jeden Anspruch.

® CONVOTHERM
Stapelkit 6.10/10.10:
¢ 18, 11 oder 7 GN (1/1)
Einschiibe: flexibles,
energiesparendes
Einsetzen der Technik

Ihr CONVOTHERM-Vorteil

® CrispsTasty im Advanced e Kein Zeitverlust durch unndtigen
Closed System flir sensible Produkte Cool Down dank Advanced

e Optimales Garen durch Closed System
Kerntemperaturmessfihler o Sichere Zuschlagfunktion der Tire

CONVOTHERM im Einsatz
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9

Jouann Larer's StRomovke Bocuse D0k

* Haro Rock (aré



[...Farbe, Aroma und
Geschmack -

Garen ohne Kompromisse...]



Weltweit patentierte
Verschwindetur -
Nnur bei
CONVOTHERM.

Eingebaute Sicherheit:

Eine hilfreiche Entwicklung fiir

mehr Bewegungsfreiheit — jetzt

serienmaBig in allen CONVOTHERM .
HeiBluftdampfern. Tur

offnen...

e Mehr Platz in
kleinen Kiichen

* Mehr Bewegungsfreiheit
beim Arbeiten

* Miiheloses Handling

e Mehr Arbeitssicherheit —
weniger Verbrennungsgefahr
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Advanced
Closed System
NEU

mit

CrispaTasty

Das iibertrifft alles bisher Dagewesene:

Mit CrispaTasty ist lhnen ein perfektes Gar-
ergebnis garantiert! Die Weiterentwicklung der
Closed-System-Technik revolutioniert die Kochwelt:
Ihre Speisen werden saftiger und krosser bei
geringerem Bratverlust. Auch resches und luftiges
Geback bringt eine neue Qualitat in die Kiiche.

e Mehr Zeit: Keine Cool Down Phase mehr

e Mehr Sicherheit: Feuchtigkeit wird
automatisch geregelt

e Mehr Qualitat: Der Eigengeschmack
und die Farbe bleiben erhalten

* Mehr Komfort: Keine Belastung
in der Kiiche durch Wrasen

e Mehr Kostenkontrolle: Strom und Wasser

werden optimal verbraucht

Advanced Closed System -
den Rest konnen Sie sich sparen

11



PressaGo
Der Autopilot fur

die Kudche

Einfacher geht'’s nicht:

Erstklassige Qualitat — mit nur einem

Knopfdruck — jederzeit garantiert und auch
reproduzierbar.

CONVOTHERM - das heiBt einfachste Bedienung!

* Press&Go mit einem einzigen Knopfdruck,
das Garprogramm lauft ganz automatisch ab

e Mehr Kostenkontrolle: Machen Sie lhre ange-
lernten Kréfte zu Profis fir Ihre Standardprodukte

* Mehr Gerate-Qualitat: Wasserabweisendes,
sehr robustes Bedienfeld

e Mehr Komfort: Logische, leicht verstandliche
Symbole

* Mehr Zeit: Weitere 100 bewahrte Rezepte PreSS&GO - Ihr Wunschergebnis

serienmaBig in der Kochbuchfunktion abgelegt; per Knopfdruck!
insgesamt stehen 250 Rezeptspeicher a 20 Schritte
im Kochbuch zur Verfiigung



[ Friih morgens ist Warenanlieferung —
ich mag die Atmosphare in der Kiiche.
Alles ist so frisch und duftet.
Man freut sich so richtig auf's Kochen...
...und in unserem CONVOTHERM HeiBluftdampfer
behalt alles diese frischen Farben und den Geschmack. |



Besonders
sichenr

PC-CONTROL & HACCP - KUCHENMANAGEMENT

HACCP fiir die vollautomatische Dokumentation  PC-Control — Programmieren, Starten, Uberwachen
gemaB der Lebensmittelhygieneverordnung. einzelner Funktionen mit einer Software.

In Verbindung mit PC-Control oder als eigenstdndige PC-  Bis zu 31 HeiBluftddmpfer kdnnen vom Computer aus zentral
Losung. Alle relevanten Daten werden in grafischer und ~ gesteuert werden. In Verbindung mit der Software PC-HACCP
schriftlicher Form gespeichert. Sicherstellung aller Informa- ~ die Top-Lésung fiir die vorschriftsmaBige Dokumentation

tionen laut HACCP-Richtlinien. gemal LMHV.

o Mehr Zeit: Ubersichtliche, sichere Archivierung aller e Mehr Zeit: Programmierung und Management von bis
Garvorgange — ganz automatisch! zu 31 HeiBluftdampfern von einem zentralen PC aus.

e Mehr Sicherheit: Selbsttatige LMHV-gerechte
HACCP-Dokumentationen. { ¥ Demoversion zum Downloaden unter:

www.convotherm.de

KERNTEMPERATURMESSFUHLER - PRAZISION

Mehrere hochsensible Messpunkte sorgen fir die absolute e Mehr Flexibilitat: Spezialmessfihler fir Sous-Vide-
Kontrolle dber die Kerntemperatur des Garprodukts. Dieser Garverfahren
innovative Mehrpunkt-Kerntemperaturmessfihler kontrol-
liert und iiberwacht mit groBter Prézision und regelt bei
Abweichungen vollautomatisch die notwendige Garraum-
temperatur.
{¥ SerienmaBig bei der CONVOTHERM OB-Serie,
e Mehr Sicherheit: punktgenaues, optimales Garen optional erhaltlich bei der CONVOTHERM
e Mehr Qualitat: optimales Garergebnis jederzeit 0S-Serie.



Besonders
professionell

STAPELKIT - NUR EINES VON VIELEN SPECIALS

Das Programm von CONVOTHERM hat noch viele weitere
Highlights und Sonderldsungen zu bieten, wie z.B.

e Clever geldst: Der Stapelkit
Mehr Kapazitét durch 18 verfiigbare Einschiibe und mehr
Flexibilitat durch sinnvolles Stapeln zweier kleinerer Gerate
— spart nicht nur Platz, sondern auch noch jede Menge
Energie! Stapeln Sie verschiedene Kombinationen:
2 x Modell 6.10, Modell 6.10 auf Modell 10.10 oder
2 x Modell 6.20, Modell 6.20 auf Modell 10.20
als Gas- oder Elektroausfithrung moglich.

e Einzigartig: Das Modell 12.20

Bereits seit Jahren legt CONVOTHERM groBten Wert auf
Arbeitssicherheit und hat daher das Modell 12.20 ent-
wickelt. Mit einer Einschubhdhe unter 1,50 m 1&Bt er
sich nicht nur ergonomisch sicher beschicken sondern
bietet auch enorm hohe Kapazitdten.

Auch strengsten Hygienevorschriften wird der
CONVOTHERM 12.20 gerecht: durch seinen extrem
hohen FuBabstand ist die Reinigung unter dem
Gerat vollig problemlos!

GAREN RUND UM DIE UHR - EFFIZIENZ

Zeitintensive Garprozesse wie DELTA-T, das Cook & Hold-
Verfahren oder das klassische Niedertemperaturgaren sind
besonders fir die Zubereitung von hochwertigen Fleisch-
gerichten unverzichtbar. Dennoch behindern sie oft den
Kiichenablauf.

Mit den CONVOTHERM HeiBluftddmpfern verlegen Sie diese
Garzeiten einfach in die Nacht.

Zusatzlich verdienen Sie bares Geld. Realisieren
Sie ca. 30 % weniger Garverlust durch die nun
absolut sicheren Niedertemperaturgarverfahren
im Advanced Closed System. Einfacher und sicherer
ist Ihr Gewinn nicht zu steigern.



Besonders
sichenr

PC-CONTROL & HACCP - KUCHENMANAGEMENT

HACCP fiir die vollautomatische Dokumentation  PC-Control — Programmieren, Starten, Uberwachen
gemaB der Lebensmittelhygieneverordnung. einzelner Funktionen mit einer Software.

In Verbindung mit PC-Control oder als eigenstdndige PC-  Bis zu 31 HeiBluftddmpfer kdnnen vom Computer aus zentral
Losung. Alle relevanten Daten werden in grafischer und ~ gesteuert werden. In Verbindung mit der Software PC-HACCP
schriftlicher Form gespeichert. Sicherstellung aller Informa- ~ die Top-Lésung fiir die vorschriftsmaBige Dokumentation

tionen laut HACCP-Richtlinien. gemal LMHV.

o Mehr Zeit: Ubersichtliche, sichere Archivierung aller e Mehr Zeit: Programmierung und Management von bis
Garvorgange — ganz automatisch! zu 31 HeiBluftdampfern von einem zentralen PC aus.

e Mehr Sicherheit: Selbsttatige LMHV-gerechte
HACCP-Dokumentationen. { ¥ Demoversion zum Downloaden unter:

www.convotherm.de

KERNTEMPERATURMESSFUHLER - PRAZISION

Mehrere hochsensible Messpunkte sorgen fir die absolute e Mehr Flexibilitat: Spezialmessfihler fir Sous-Vide-
Kontrolle dber die Kerntemperatur des Garprodukts. Dieser Garverfahren
innovative Mehrpunkt-Kerntemperaturmessfihler kontrol-
liert und iiberwacht mit groBter Prézision und regelt bei
Abweichungen vollautomatisch die notwendige Garraum-
temperatur.
{¥ SerienmaBig bei der CONVOTHERM OB-Serie,
e Mehr Sicherheit: punktgenaues, optimales Garen optional erhaltlich bei der CONVOTHERM
e Mehr Qualitat: optimales Garergebnis jederzeit 0S-Serie.



[ Sobald alles da ist, beginnen wir mit den Vorbereitungen.
Die Stimmung bei uns ist wirklich gut.
Kein Wunder, dank CONVOTHERM ist die Planung super einfach

und das spart unheimlich Zeit — und Nerven! ]



Mehr

Menge

iN

kdrzerenr
Zeit:

Cook & Chill

Dj Produktion der Gerichte
{ Vorbereitung der Gerichte in Zeiten geringer Auslastung

mit anschlieBender Garung optimiert Personalkosten
und sichert konstante Produktqualitat.

\
[2] Schnellkiihlen in einem separaten Schockkiihler,
i Lagerung im Kiihlhaus - bis zu 72 Stunden.
Durch das gezielte Kiihlen der gegarten Gerichte bleiben

Néhrstoffe und Vitamine in den Zutaten erhalten —
ebenso wie der knackige Biss und die frischen Farben.

;

3 | Regenerieren der gekiihlten Gerichte
i In der Kiiche oder dezentral — auf Tellern oder im Blech.
Innerhalb von wenigen Minuten stehen 1000 Essen auf

dem Tisch. Nur eine Frage des Verfahrens. Cook & Chill
mit CONVOTHERM.

18

CONVOTHERM COOK & CHILL -
PERFEKT FUR GROSSE MENGEN

Ob fiir Krankenhaus- oder Betriebskantinen, flr Bankette
oder Caterings — mit dem Cook & Chill Verfahren gelin-
gen lhre Speisen in groBten Mengen und kiirzester Zeit.

Das Verfahren ist unkompliziert: sémtliche Speisen vor-
garen, schockkuhlen, bis zu 72 Stunden lagern und mit
dem CONVOTHERM regenerieren.

Ihre Vorteile liegen klar auf der Hand: Die Speisenzu-
bereitung kann bereits Tage vor der Speisenausgabe
stattfinden und eine flexible Steigerung der
Speisenkapazitaten ist problemlos mdglich.

e Mehr Zeit: Zeitunabhangiges Kochen,
Entkoppelung von Speisenzubereitung und
Speisenverteilung

e Mehr Platz: GroBte Kapazitaten

e Mehr Effizienz: Niedrige Kosten bei hoher
Arbeitseffizienz

{’¥ Gerne informieren wir Sie Uiber passende
Schockkiihler, ein Anruf geniigt:
Telefon 0049-8847-67-0



1

Y

1000 Essen

N

8 Minuten:
Unser
Bankettsystem

CONVOTHERM TELLERBANKETTSYSTEME

Durch den groBen Einschubabstand 1aBt sich

der Tellerbankettwagen von allen Seiten leicht
beschicken.

Bei CONVOTHERM sind Tellerbankettsysteme fir jeden
Bedarf erhaltlich — auch fiir Tischgerate.

[ 2 ] Optimales, ortsunabhangiges Regenerieren der
i fertig angerichteten Teller im CONVOTHERM

HeiBluftdampfer.

3| Bis zu 20 Minuten kdnnen die fertig angerichte-

ten Teller unter der CONVOTHERM Thermohaube
heiB gehalten werden.

Im Tellerbankettwagen lassen sie sich direkt zur
Ausgabestation transportieren.

Gerade fir Bankette ist es auBerordentlich wichtig, quali-
tativ hochwertige Speisen zeitgleich und mit der richtigen
Temperatur zu servieren. Auf dem Tellerbankettwagen
kénnen ganze MenUs servierfertig angerichtet, gekiihlt
und spdter regeneriert werden.

In Verbindung mit dem Cook & Chill Verfahren ist das
CONVOTHERM Tellerbankettsystem die ideale Losung fir
alle, die stressfrei vielen Gasten perfekte Speisen servie-
ren méchten.

e Mehr Platz: Konkurrenzlose Tellerkapazitaten!

e Mehr Gewinn: Weniger Personalbedarf

o Mehr Effizienz: Hohe Kapazitat auf kleinstem Raum
e Mehr Zeit: Mehr Zeit firs Kreative!

e Mehr Kreativitat: Hoher Ringabstand

19



Unendlich
flexibel mit
CONVOTHERM
Speziallosungen

AUFBRUCH Z2U NEUEN DIMENSIONEN

BACK-VERSION - damit kriegen Sie alles gebacken!

Profitieren Sie vom flexiblen BackmaB durch: e Mehr Qualitat: Durch CrispaTasty — resches und
e Mehr Flexiblitat: Jederzeit umriistbar auf Backernorm. luftiges Gebéck bringt eine neue Dimension in Ihren
e Mehr Gewinn: Wenig Warenverlust durch gezielte Betrieb!
Produktion. GleichmaBig gebackene Backwaren durch spezielles
e Mehr Sicherheit: Immer gleichbleibendes Ergebnis Backzubehdr und hohen Einschubabstand.
durch Press&Go oder Tray Timer fir den Snack-
Bereich.

GRILL-VERSION - steigern Sie Ihren Profit!

Mit CONVOTHERM wird die Metzgerei zum e Mehr Sicherheit: Vorprogrammierte Garprozesse
Allroundbetrieb. Nutzen Sie neue Maglichkeiten gewdhrleisten immer gleichbleibende Top Qualitat durch
und steigern Sie lhren Umsatz. Press&Go.
e Mehr Qualitat: Durch Crisp&Tasty — Ihre Speisen
o Mehr Flexibilitat: Im Bereich Mittagstisch, ImbiB, werden noch saftiger und krosser bei geringstem
Wurstproduktion und Partyservice. Bratverlust.

FRITTIER-VERSION - so kriegen Sie Ihr Fett weg!

o Mehr Qualitat: Durch Crisp&Tasty — auBen goldgelb  © Mehr Gesundheit: Deutlich weniger Fett in den Speisen.
und innen lecker kartoffelig. e Mehr Umweltschutz: Geringer Reinigungsaufwand,

e Mehr Gewinn: Teure Frittierfette sind tberflUssig, die keine Altdlentsorgung.
Entsorgung entfallt komplett.

20



[ Wenn wir fertig sind, habe ich Zeit,
an unserem PC die Reihenfolge der Speisen
punktgenau zu organisieren:
zum Gliick geht selbst das
Programmieren der
HeiBluftdampfer so einfach! ]



\

Sie haben
die Wahl!

CONVOTHERM 0OS -

DIE INDIVIDUAL-SERIE

Fiir Einsteiger oder maBgeschneiderte Kiichen — die Einspritzerversion

Der Alltag ist gespickt mit brenzligen Situationen.
Kontrollieren, planen, besprechen. Holen Sie sich
die Hilfe, die Sie personlich bendtigen. Unser neues
Standard-Programm gibt lhnen die Moglichkeit,
modernste HeiBluftdampfer perfekt auf Ihre indivi-
duellen Bediirfnisse anzupassen.

o

CONVOTHERM OB -

Zwei CONVOTHERM-Highlights allerdings sind Ihnen
sicher, denn die Verschwindetiir und das Advanced
Closed System gibt es ab jetzt serienmaBig in allen
Geréaten der 0S-Serie.

DIE PREMIUM-SERIE

Rund-um-Sorglos-Kochen mit groBtem Komfort — die Boilerversion

Mehr Komfort und Sicherheit geht nicht mehr.

Die Premium-Serie bietet — einfach gesagt - alles,
was die Profi-Kiiche benétigt. Und zwar serien-
maBig. Sie finden nun in allen Geréten dieser Serie
neben der Verschwindetiir und dem Advanced
Closed System viele weitere niitzliche Serien-
Ausstattungen.

Besonders die neue Press&Go-Funktion wird Ihren
Arbeitsaufwand um ein Vielfaches erleichtern.
Auch der bereits integrierte Kerntemperaturmess-
fiihler und die per Knopfdruck verdnderbaren
Luftergeschwindigkeiten, um nur einige zu nennen,
werden den Profi mehr als iiberzeugen.



Patentierte
Qualitat
serienmallig

Serienausstattung 0S-Serie

e Advanced Closed System fir optimale Produktqualitat

e CrispaTasty (mehrstufige Entfeuchtung)

e Patentierte Doppelglas-Verschwindetir

e Langs- und Quereinschub (je nach Typ) entsprechend
Gastronorm (GN) mit bis zu 68 mm Einschubabstand

o Tiir-Drehhebelverschluss mit Anliftstellung, Zuschlag-
funktion und Sicherheitsfunktion (leichtes Offnen von
innen)

¢ Handbrause mit stufenloser Durchflussregulierung

o Lifter mit Autoreverse

© CONVOTHERM-Kochbuch-Funktion mit
vorprogrammierten Garrezepten

e Cook & Hold, Delta-T Garen und Nachtgaren
(Kerntemperaturmesser erforderlich)

e Anschlussmdglichkeiten an: Energieoptimierungs-
anlage, CONVOTHERM Service System,
PC-HACCP/PC-Control

e Speicherplatz fir 250 Garrezepte (20 Schritte)

* Motorbremse — weniger Dampfaustritt beim
Offnen der Garraumtir

e Steuerung mit Klartextanzeige

e GroBes, helles Grafik-Display (optimale Lesbarkeit)

o Startzeitvorwahl in Echtzeitmodus

e Programmschutz (verhindert das Unterbrechen laufen
der Garprogramme durch Energieoptimierungsanlage)

e Automatische Speicherung aller Gerate-
einstellungen und Garrezepte
e Schnittstelle RS 232

Serienausstattung OB-Serie

e Advanced Closed System fiir optimale Produktqualitat

e CrispaTasty (mehrstufige Entfeuchtung)

e Patentierte Doppelglas-Verschwindetir

e Langs- und Quereinschub (je nach Typ) entsprechend
Gastronorm (GN) mit bis zu 68 mm Einschubabstand

o Tlr-Drehhebelverschluss mit Anliiftstellung, Zuschlag-
funktion und Sicherheitsfunktion (leichtes Offnen von
innen)

e Handbrause mit stufenloser Durchflussregulierung

o Lifter mit Autoreverse und zwei Drehzahlen

* CONVOTHERM-Kochbuch-Funktion mit
vorprogrammierten Garrezepten

 Automatische Speicherung aller Gerate-
einstellungen und Garrezepte

e Schnittstelle RS 232

Exklusiv in Geraten der OB-Serie:

+ Kerntemperaturmessfiihler

+ Reduzierte Liiftergeschwindigkeit zum Garen
empfindlicher Produkte

+ Reduzierte Heizleistung zum Betrieb bei
Belastungsspitzen

+ Press&Go (Symbole)

® Cook & Hold, Delta-T Garen und Nachtgaren

 Anschlussmdglichkeiten an: Energieoptimierungs-
anlage, CONVOTHERM Service System,
PC-HACCP/PC-Control

e Speicherplatz fir 250 Garrezepte (20 Schritte)

* Motorbremse — weniger Dampfaustritt beim Offnen
der Garraumtlre

e Steuerung mit Klartextanzeige

e GroBes, helles Grafik-Display (optimale Lesbarkeit)

e Startzeitvorwahl in Echtzeitmodus

e Programmschutz (verhindert das Unterbrechen
laufender Garprogramme durch Energieoptimie-
rungsanlage)



Qualitat

heil3t:

Fehler vermeiden
durch

klare

Symbole

Bedienfeld OS Sonderausstattung
e Automatisches Reinigungsprogramm CONVOClean
* Press&Go (Symbole)

Garbetrieb Tastensperre Entfeuchtung  Programmschutz : Eglt?vtlzr:epﬁrg-t:gg?;fj:(ljeLC-Contr0| fiir das moderne

Kich t
D G & @] e R 485 und USB sowe

u I_l Ethernet zur Vernetzung bis zu 31 HeiBluftddmpfern

Dampfen HeiBdampf HeiBluft Regenerieren e Grillversion mit Fettablaufvorrichtung (Tischgerate)
30-120°¢ 100-250 °C 30-250°C 120-160 °C * Schiffsausfiihrung und Sonderspannungen auf Anfrage
g e Reduzierte Liftergeschwindigkeit zum Garen empfindlicher
@J LS. & i @ Produkte
& : » ] e Reduzierte Heizleistung zum Betrieb bei Belastungsspitzen
Kochbuch Mr. C Schreiben/Editieren  Garraumtemperatur Garzeit
Bedienfeld OB Sonderausstattung
 Automatisches Reinigungsprogramm CONVOCIlean
@ e Software PC-HACCP zur vollautomatischen
Dokumentation und Archivierung der Garprozesse
Garbetrieb Tastensperre Entfeuchtung  Programmschutz ~ Reduzierte Leistung Reduzierte Liifterdrehzahl o Software PC-Control fiir das Ger4temanagement

von bis zu 31 HeiBluftddmpfern. Diverse Module mit

O (gs\‘sj SSS T©1 RS 232, RS 485 und USB sowie Ethernet zur Vernetzung
S I

l | von bis zu 31 CONVOTHERM HeiBluftdémpfern
Démpfen HeiBdampf HeiBluft Regenerieren * Grillversion mit Fettablaufvorrichtung (Tischgerate)
30-120°C 100-250 °C 30-250 °C 120-160 °C « Schiffsausfiihrung und Sonderspannungen auf Anfrage

g ¥ » § O di

Kochbuch Mr. C Schreiben/Editieren ~ Garraumtemperatur Garzeit Kerntemperatur




[ ...Zeit fir die Feinarbeit, jetzt muB alles sitzen! Erfahrung ist da besonders
wichtig — und, dass man sich auf seine Mitarbeiter verlassen kann.
Zum Gliick halt uns der CONVOTHERM Tag fiir Tag
den Riicken frei. Das ist gerade bei vielen Gasten von

unschatzbarem Wert... ]



Technische Daten

0S SERIE OES/OGS

Wahlweise Elektro- oder Gas-Anschluss

CONVOTHERM OES/OGS 6.10

CONVOTHERM 0OES/OGS 6.20

Geratetyp HeiBluftdampfer, Tischgerat HeiBluftdampfer, Tischgerat
Abmessungen Gerat (B x T x H) 932 x 805 x 852 mm 1217 x 1027 x 895 mm
Gewicht Elektro/Gas 136/155 kg 196/215 kg
Einschiibe

1/1 GN 7 14

2/1 GN - 7

BackmaB 600 x 400 6 12
Telleranzahl (Tellerbankettsystem) 20 Teller 42 Teller
Einschubabstand GN 68 68
Installationsbedingungen OES

Elektroanschluss Anschlusswert (3/N/PE 400 V) 11,4 kW 19,8 kW

Leistung HeiBluft 10,5 kW 18,9 kwW

Nennstrom (3/N/PE 400 V) 153A 26,3 A
Installationsbedingungen OGS

Elektroanschluss Anschlusswert (1/N/PE 230 V) 1,3 kw 1,3 kw

Elektroanschluss Anschlusswert (3/N/PE 400 V) 1,1 kw 1,1 kw

Gasanschluss Leistung HeiBluft 12 kW 20 kW

Nennstrom (1/N/PE 230 V) 45A 45A

Nennstrom (3/N/PE 400 V) 25A 25A
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CONVOTHERM 0OES/OGS 10.20 CONVOTHERM OES/OGS 12.20

CONVOTHERM OES/OGS 10.10
HeiBluftdampfer, Standgerat

HeiBluftdampfer, Tischgerat HeiBluftdampfer, Tischgerat
932 x 805 x 1120 mm 1217 x 1027 x 1120 mm 1232 x 1055 x 1416 mm
165/173 kg 225/250 kg 288%/320 kg
11 22 24
- 11 12
9 18 Auf Anfrage
32 Teller 63 Teller 59 oder 74 Teller
68 68 67
19,8 kW 34,3 kW 34,3 kW
18,9 kW 33 kW 33 kW
26,3 A 476 A 47,6 A
1,3 kW 1,7 kW 1,7 kW
1,1 kW 1,4 kW 1,4 kW
20 kW 35 kW 40 kW
4,5A 58A 58A
2,5A 32A 3,2A
* inkl. Beschickungswagen
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CONVOTHERM OES/OGS 20.10

CONVOTHERM OES/0GS 20.20

HeiBluftdampfer, Standgerat

HeiBluftdampfer, Standgerat
947 x 855 x 1952 mm

1232 x 1055 x 1952 mm

295"315" kg

395%/404" kg

20 40
- 20
Auf Anfrage Auf Anfrage
50 oder 61 Teller 98 oder 122 Teller
67 67
39,6 kW 68,5 kW
37,8 kW 66 kW
52,4A 95 A
2,5 kw 2,6 kW
2,1 kw 2,1 kw
40 kw 70 kW
87A 9,0A
47A 50A
* inkl. Beschickungswagen * inkl. Beschickungswagen
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[ ...in der Kiiche herrscht Hochbetrieb!
Gut, dass man bei CONVOTHERM keine Cool Down Zeit benétigt und die Garprogramme direkt wechseln kann.
Zum SchluB bleibt noch genug Zeit zum Kreieren, Garnieren und Anrichten. SO macht mir mein Beruf SpaB! |



| Technische Daten
¢ oB SERIE OEB/OGB

Wahlweise Elektro- oder Gas-Anschluss

CONVOTHERM OEB/OGB 6.10 CONVOTHERM OEB/OGB 6.20

Geratetyp HeiBluftdampfer, Tischgerat HeiBluftdampfer, Tischgerat
Abmessungen Gerat (B x T x H) 932 x 805 x 852 mm 1217 x 1027 x 895 mm
Gewicht Elektro/Gas 155/175 kg 215/235 kg
Einschiibe

1/1 GN 7 14

2/1 GN - 7

BackmaB 600 x 400 6 12
Telleranzahl (Tellerbankettsystem) 20 Teller 42 Teller
Einschubabstand GN 68 68
Installationsbedingungen OEB

Elektroanschluss Anschlusswert (3/N/PE 400 V) 11,5 kW 19,9 kW

Leistung HeiBluft 10,5 kwW 18,9 kW

Leistung Dampferzeuger 9,9 kW 16,5 kW

Nennstrom (3/N/PE 400 V) 15,7 A 26,6 A
Installationsbedingungen OGB

Elektroanschluss Anschlusswert (1/N/PE 230 V) 1,4 kW 1,4 kW

Elektroanschluss Anschlusswert (3/N/PE 400 V) 1.2 kW 1,2 kW

Gasanschluss Leistung HeiBluft 12 kW 20 kw

Leistung Dampferzeuger 12 kW 18 kW

Nennstrom (1/N/PE 230 V) 49A 49A

Nennstrom (3/N/PE 400 V) 29A 2,9A
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CONVOTHERM OEB/OGB 10.10 CONVOTHERM OEB/OGB 10.20 CONVOTHERM OEB/OGB 12.20

HeiBluftdampfer, Tischgerat HeiBluftdampfer, Tischgerat HeiBluftdampfer, Standgerat

1232 x 1055 x 1416 mm

932 x 805 x 1120 mm 1217 x 1027 x 1120 mm
175/200 kg 245/280 kg 314%/342* kg
11 22 24
- 11 12
9 18 Auf Anfrage
32 Teller 63 Teller 59 oder 74 Teller
68 68 67
19,9 kW 34,4 kW 34,4 kW
18,9 kW 33 kW 33 kW
16,5 kW 26,4 kW 29,7 kW
26,6 A 48 A 48 A
1,4 kW 1,8 kW 1,8 kW
1,2 kW 1,5 kW 1,5 kW
20 kW 35 kW 40 kW
18 kW 30 kW 35 kW
49A 6,2 A 6,2 A
29A 36A 36A
* inkl. Beschickungswagen
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CONVOTHERM OEB/OGB 20.10

HeiBluftdampfer, Standgerat

CONVOTHERM OEB/OGB 20.20

HeiBluftdampfer, Standgerat

947 x 855 x 1952 mm

1232 x 1055 x 1952 mm

315*344" kg

414*7458* kg

20 40
- 20
Auf Anfrage Auf Anfrage
50 oder 61 Teller 98 oder 122 Teller
67 67
39,7 kw 68,6 kw
37,8 kW 66 kW
29,7 kW 39,6 kW
52,8A 95,4 A
2,6 kW 2,7 kW
2,2 kW 2,2 kW
40 kW 70 kW
30 kW 35 kW
9,1TA 9,4A
5TA 54A

* inkl. Beschickungswagen

* inkl. Beschickungswagen
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[ ...die Gaste sind zufrieden, alles hat genau die richtige Temperatur,
sieht kostlich aus und schmeckt!
Klasse Sache mit dem CONVOTHERM HeiBluftdampfer,
der hat sich wirklich groBartig bewahrt... ]



Bleche und Roste

Fiir jede Anwendung das Richtige, in ver-

schiedenen Beschichtungen, GN-GroBen
und als BackmaB erhaltlich.
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Noch mehr
Moglichkeiten
mMit

noch mehr
Zubehor.

CONVOVent
Abzugs-/
Kondensationshaube

Fiir bessere Luft und
geringere Belastung durch
Dampf und Wrasen beim
Offnen der Tire.

Spezialzubehor

CONVOTHERM bietet Zubehdr, das auf jeden Bedarf zugeschnitten ist.
Ob LammspieB, SpanferkelspieB, HahnchenspieB, Frittierkorbe oder
Backzubehdr, fiir jeden die richtige Ausstattung.

© Backzubehor o LammspieB

o Frittierkorb © HahnchenspieB

Untergestelle

Bieten sicheren Stand: Passende Untergestelle fiir Ihr CONVOTHERM
Tischgerat. Erhaltlich in offener Version, aber auch mit Tiren oder
mit 10/20 Einschubschienen. Auf Wunsch auch fahrbar.

Reiniger-Set

Die Spezialreiniger zur leichten
Pflege Ihres CONVOTHERM
HeiBluftdampfers:

¢ CONVOClean new

¢ CONVOClean forte

« CONVOCare (Diisenspiilmittel)
« CONVOCal (Entkalker)

« CONVOCal forte (Entkalker)



Mehr
Service.

24 Stunden
erreichbar -

rund um den
Globus

FUR KOCHE IST DIE

QUALITAT DER SPEISEN AM WICHTIGSTEN

CONVOTHERM — das bedeutet: Technik, die auf lhren

Alltag zugeschnitten ist und eine enge Partnerschaft mit
unseren Kunden. Ein Team von eigenen Kdchen arbeitet

tagtaglich daran, unseren Service und unsere Dienst-
leistungen flr Sie zu verbessern.

® Service:

Wir sind immer fiir sie da, unser weltweites Servicenetz
sorgt flir schnelle Hilfe vor Ort (auch am Wochenende),
am Telefon und fiir eine zuverldssige Ersatzteillieferung.

¢ In Schulungen / Personlich:
Ob individuell oder in Gruppen —im CONVOTHERM-
Kiichencenter oder vor Ort in lhrer Kiiche: Kompetente
Koch-Kollegen machen Sie mit allem vertraut, was Sie
Uber HeiBluftddmpfer wissen mussen.

e NEU: Die CONVOTHERM Chefs-Hotline:
Wichtige Tipps und Kniffe von Kollegen,
hier sprechen die Profis:

Telefon: 0049-8847-67-899
E-Mail: chefshotline@convotherm.de
oder auch im Internet: www.convotherm.de

FUR PLANER IST DIE

QUALITAT DER KUCHE AM WICHTIGSTEN

CONVOTHERM — das bedeutet: einzigartige HeiBluft-
dampfer-Technik. Flexibel, unkompliziert und effizient,
fir zeitgemaBe und erstklassige Kiichenplanung.
Unsere CONVOTHERM Besonderheiten, wie z.B. die
Verschwindettir, eroffnen lhnen neue Mdglichkeiten.

¢ Im Internet:
Von Ausschreibungstexten bis zu technischen Daten;
unter www.convotherm.de finden Sie hilfreiche
Tipps und alle notwendigen Informationen.

e Personlich:
Gerne geben wir auch Informationen persénlich an
Sie weiter, per Telefon oder E-mail.

e Auf CD-Rom oder als Handbuch:
Fordern Sie jetzt unsere Kiichenplaner CD-Rom oder
unser Kiichenplaner-Handbuch kostenlos an.
CONVOTHERM Elektrogerate GmbH
TalstraBe 35 D-82436 Eglfing
Telefon 0049-8847-67-0
E-Mail: marketing@convotherm.de
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Uberzeugen

Sie sich selbst!
Testen

Sie
CONVOTHERM.

FORDERN SIE UNS!

Ob Sie an einer unserer informativen Schulungen teilneh-  mdchten: Fiillen Sie einfach die Karte aus, kreuzen Sie an,
men wollen, sich fiir einen personlichen Termin interessie- ~ was Sie interessiert und ab damit an uns!

ren oder einfach noch mehr iiber CONVOTHERM HeiBluft-  Wir kiimmern uns gerne um Ihre Wiinsche!

dampfer, Zubehor und Anwendungsméglichkeiten wissen

Vorname

Bitte
freimachen,
falls Marke

zur Hand

Unternehmen
Position
StraBe
PLZ/Ort

Telefon

Fax ANTWORT
E-Mail

In folgendem Bereich titig: CONVOTHERM Elektrogerdate GmbH

[ Hotel / Schiff TalstraBBe 35
(1 Catering / Event

(1 Krankenhauser / Gemeinschaftsverpflegung 82436 Eglfing
[J Systemgastronomie / Freizeit
(1 Retail / Snack / Bistro
(1 Restaurant / Gasthof

Germany




[ Ja, ich mochte an einem CONVOTHERM-Seminar teilnehmen,

bitte senden Sie mir die aktuelle Liste der Themen und Termine zu:

(1 Rund ums Bankett

[ Metzgerei und Partyservice

(1 Cook & Chill fir Gemeinschafts-
und Betriebsverpflegung

(1 Anderes Themengebiet:

(1 Bitte senden Sie mir folgende Informations-Unterlagen zu:
(A Tellerbankett-Broschiire [ Grill-Version
[ Back-Version [ Frittier-Version

(1 Bitte rufen Sie mich fiir eine Terminvereinbarung an.

[ Feierabend!
Alle Gaste waren zufrieden und
im CONVOTHERM gart Gber
Nacht der Braten fiir morgen Mittag.
Ohne Sorgen nach Hause gehen zu kénnen,

das ist schon viel wert.]



Ihr Vertriebspartner:

gerwin

Hotel- und Gaststattenbedarf

www. gerwin-gastrotechnik.de

Bersenbriicker StraBe 103
D-49594 Alfhausen

Telefon: (054 64) 16 26
Telefax: (054 64) 2222

info@gerwin-gastrotechnik.de

~ CONVOTHERM

CONVOTHERM Elektrogerate GmbH
TalstraBe 35 D-82436 Eglfing

Tel. 0049-8847-67-0

Fax 0049-8847-414

e-mail: info@convotherm.de
www.convotherm.de
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