Niedrigtemperaturdfen







FERTIG. SERVIEREN. GENIESSEN.

Prazises Niedrigtemperaturgaren in dem originalen Niedrigtemperaturofen mit dem exklusiven
Halo Heat® Ringwéarmesystem liefert seit Jahrzehnten perfektes Prime Rib. Schaffen Sie
zusatzliche Produktionszeit, indem Sie Corned Beef, Lammkoteletts, gedampfte Rind-Rippchen,
Confit und sogar Jogurt iber Nacht garen. Garen Sie lhre Speisen mit Perfektion und halten
Sie diese stundenlang heif3, ohne die Speisenqualitat zu beeintrachtigen. Keine Geblase. Keine

Feuchtigkeitszugabe. Keine Aufsatzhaube. Nur unvergleichlicher Geschmack.

2 Entdecken Sie die vielen Vorteile der schonenden Strahlungswarme von
\ Halo Heat. Ob Sie Maispoulardenbrust, Schweineriicken oder
Barbecue Ribs garen, der Original-Niedrigtemperaturofen
wird die Speisemengen maximieren und gleichzeitig

Il Arbeits, Wareneinsatz- und Energiekosten verringern.

.
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PERFEKTE TEMPERATUR. PERFEKTE ZEIT.

ALTO-SHAAM

Erzielen Sie auch in den StoBzeiten den besten # GroBerer Speisenertrag — Servieren Sie mehr Portionen
Geschmack und maximieren Sie gleichzeitig Ihren Gewinn vom gleichen Fleischstiick, um lhre Marge zu

mit der Halo Heat® Technologie. Unsere innovative vergroBern. Alto-Shaam Niedrigtemperaturdfen haben
Garmethode ist zur Maximierung von Kichenproduktion ungeféhr 18 % weniger Gewichtsverlust beim Garen
und Speisenqualitat konzipiert. als herkémmliche Konvektionsdfen.

# Natiirliche Alterung — Holen Sie das Beste aus
preiswerteren und weniger gefragten Fleischsorten.

# Garen iiber Nacht — Beginnen Sie schon am Vorabend

mit dem Garen, um Arbeitskosten zu sparen. lhre

Speisen werden zur Perfektion gegart und sind am Rinderbrust, Schulterfleisch und andere Fleischsorten

nachsten Tag bereit zum Servieren werden mit jeder Stunde im HeiBhaltemodus mirber.

# Geringer Stromverbrauch — Sparen Sie bei der
Stromrechnung, indem Sie eine Charge Speisen fir

# Erweitern Sie lhre Speisekarte — Mit verschiedenen
GroBen und Optionen fir lhre Kiiche kann selbst ein '
sehr kleiner Betrieb mit einem Niedrigtemperaturofen weniger als $1 Stromkosten garen.

seine Speisekarte erweitern, da dieser Ofen bei jeder # Nutzen Sie das Platzangehot optimal aus — Sie

Beflllung gleichméaBige Ergebnisse liefert. Bei den sind nicht an die Aufsatzhaube gebunden — der

Modellen mit Deluxe-Steuerung kdnnen Sie mit den Niedrigtemperaturofen lasst sich an einer beliebigen

programmierbaren Funktionen acht Favoriten-Rezepte Stelle in der Kiiche aufstellen, wodurch Sie jeden Tag

speichern, die mit einem Knopfdruck abgerufen bis zu $30 an Betriebskosten sparen konnen.

werden kénnen.

# Einfach zu bedienen — Legen Sie die
HeiBhaltetemperatur fest und garen Sie mit der
einfachen Steuerung nach Zeit oder garen Sie mit
der Deluxe-Steuerung bis zu einer bestimmten
Temperatur, die von der Kerntemperatursonde
gemessen wird. Der Ofen schaltet automatisch
in den HeiBhaltemodus, nachdem der Garzyklus
abgeschlossen wurde.



OFEN MIT EINER KAMMER
300-TH/III L=

Mit programmierbarer Deluxe-Steuerung

Produktkapazitit 16 kg

" .. 3 Behalter (GN 1/1, 65mm)
Behaltetkapezitatiyeton o e E NI 2 65 )

Abmessungen 300-TH/III

HxBxT

480mm x 426mm x 643mm

500-TH SERIE

Erhéltlich mit einfacher Steuerung oder programmierbarer Deluxe-Steuerung

Produktkapazitit 18 kg

4 Behalter (GN 1/1, 65mm)

Sendierapaziati for o8 e B eE i)

Abmessungen
HxBxT

848mm x 483mm x 675mm

/50-TH SERIE

Erhéltlich mit einfacher Steuerung oder programmierbarer Deluxe-Steuerung

Produktkapazitat 45 kg

) 10 Behalter (GN 1/1, 65 mm)
T Ty

Abmessungen

HxBxT 848mm x 676mm x 802mm

1000-TH SERIE

Erhéltlich mit einfacher Steuerung oder programmierbarer Deluxe-Steuerung

Produktkapazitat 54 kg

4 Behalter (GN 1/1, 65 mm)

Behalterkapazitat Variable Einschubleisten bei Verwendung von Rosten.

A
bmeSSUIlg 0 x b97 x 802 L 1
en 1021mm x 597 mn 000-TH-II



BEHALTERMASSE
Behalter (GN 1/1):  530mm x 325mm x 65mm
Behalter (GN 2/1):  650mm x 530mm x 65mm

OFEN MIT ZWEl KAMMERN
1200-TH/ITI

Mit programmierbarer Deluxe-Steuerung

Produktkapazitat

(PRO KAMMER) 2

Behélterkapazitit 4 Behalter (GN 1/1, 65 mm)
(PRO KAMMER) Variable Einschubleisten bei Verwendung von Rosten.

Abmessungen
HxBxT

1920mm x 608mm x 802mm

1000-TH-I

Mit einfacher Steuerung

Produktkapazitat

(PRO KAMMER) el

Behadlterkapazitit 4 Behalter (GN 1/1, 65 mm)

(PRO KAMMER) Variable Einschubleisten bei Verwendung von Rosten.
Abmessungen

- 1920mm x 608mm x 802mm
HxBxT

1000-TH-/

HACCP-DOKUMENTATIONSSOFTWARE

Eine Option, die Ihre Anforderungen an die Dokumentation unterstiitzt

HACCP-Konformitat war noch nie so einfach. Jeder Alto-Shaam Niedrigtemperaturofen mit

der programmierbaren Deluxe-Steuerung bietet einen optionalen Daten-Logger, der die
Speisentemperaturmesswerte und Betriebsmodi automatisch verfolgt und nach Datum und Zeit
aufzeichnet; alle diese Daten kdnnen auf einen USB-Datentrager heruntergeladen werden.
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