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Maxx pro: лидер в технологиях. 
Невероятно надежный.
Линейка Convotherm maxx pro больше, чем просто сумма ее 
отдельных частей. Она воплощает уникальную концепцию от А до Я: 
инновации, которые действительно имеют смысл.
Разумные решения для множества потребностей.
Высочайшее качество.

Концепция, которая работает
Высокие требования к Convotherm maxx доказаны во всех 
аспектах:

  Исключительно удобный
Все функции очень простые, отлично спроектированы и 
просты в использовании.

  Лучшие результаты
Используется ли на кухне шефом или кем-то из часто 
меняющийся команды: любой может получить 
первоклассные результаты с Convotherm maxx pro.

  Надежное качество
Крепкий и долговечный благодаря первоклассному 
мастерству, а также визуально красивый.

  Экономичность и экологичность
Экологичность как в производстве, так и в эксплуатации.
Бережет время, энергию и воду.

  Оптимально сбалансированные расходы
Ни с чем не сравнимая простота обслуживания плюс 
сэкономленное время и потребление обеспечивают 
оптимальное соотношение между инвестициями и 
расходами на обслуживание за полный и очень долгий срок 
службы аппарата.

Все это то, что мы подразумеваем, когда говорим:

maxx pro. high definition.
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fully – just as you would expect 
a professional appliance should 
work.

Светодиодная подсветка: 
мощная и долговечная 
светодиодная лента встроена в 
дверь и оптимально освещает 
внутреннее пространство.

Функция захлопывания 
двери: не нужно возиться с 
ручкой двери во время закрытия 
пароконвектомата. Просто 
сильно захлопните дверь – все 
так, как и должен работать 
профессиональный аппарат.

Энергоэффективное тройное 
стекло: прочное тройное стекло 
минимизирует потери тепла - для 
снижения энергопотребления и 
повышения безопасности и 
экологичности.

HygieniCare: гигиенические 
ручки из антибактериального и 
антимикробного пластика 
снижают размножение 
микроорганизмов на протяжении 
всего срока службы прибора.

Даже во время производства Convotherm maxx рro обеспечивает высочайшую экологичность: 
завод в баварском Эгльфинге обладает сертификатами экологичности системы ISO и отмечен 
различными международными наградами в этой области.
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ConvoClean: максимальная гибкость и 
минимальное потребление

Полностью автоматическая система очистки 
ConvoClean в Convotherm maxx pro всегда 
обеспечивает оптимальную гигиену благодаря 4 
настройкам мойки и 3 режимам. В режиме Eco 
экономится моющее средство, энергия и вода, а в 
режиме Express экономится время.

Легкое индивидуальное 
планирование

Используйте планировщик мойки Cleaning Scheduler, 
чтобы указать с точностью до минуты и на каждый 
день, когда программа должна запускаться 
автоматически. Пользовательские программы мойки с 
собственным именем и значком можно легко создать 
и запустить одним касанием пальца.

Экологически чистая и 
исключительно безопасная

ConvoClean также обеспечивает максимальную 
безопасность, поскольку при запуске процесса 
мойки нет контакта с химикатами. Кроме того, 
чистящие жидкости являются биоразлагаемыми 
и экологически безопасными. Convotherm maxx 
pro сертифицирован для мойки без контроля 
оператора.

Чистота без ваших усилий и 
бескомпромиссная гигиена.
Везде, где происходит выпекание или приготовление блюд, 
главное внимание уделяется чистоте и гигиене. Функция 
управление очисткой в Convotherm maxx pro обеспечивает 
уникальную помощь для полной надежности мойки: особенно 
эффективно, удобно и экологически чисто.
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Подключение к сети с помощью 
KitchenConnect®:  быстрое и 
эффективное планирование, 
мониторинг и работа.
Convotherm maxx pro позволяет подключиться к интеллектуальному 
миру кулинарии и выпечки с помощью KitchenConnect®, 
инновационного сетевого решения от Welbilt, ориентированного на 
будущее. Используйте его для управления, мониторинга и обновления 
ваших устройств из любого места - в облаке и в режиме реального 
времени.

Полный потенциал цифровизации в 
кулинарии

На современной кухне создается огромное 
количество данных и информации, которые 
обеспечивают идеальную основу для оптимального 
анализа, оценки и планирования всех кухонных 
процессов; kitchenconnect® обеспечивает 
индивидуальный и четко ориентированный 
удаленный доступ к этим данным оборудования в 
режиме онлайн - облачный и безопасный. 
Используйте kitchenconnect® прямо на вашем 
мониторе, чтобы с удобством взаимодействовать с 
вашими функциями:

• Управление оборудованием
• Управление эффективностью и качеством
• Управление меню
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Отображение событий, имеющих отношение к 
качеству, например пропущенных циклов мойки 
или отмены процесса приготовления.

Подробная информация, такая как основные 
характеристики продукта, время, пиковые и средние 
значения.

Управление оборудованием и 
обслуживанием: полный контроль 
на кухне

Различные настраиваемые "приборные панели" 
дают вам обзор всей информации, касающейся 
ваших устройств, для планирования, контроля и 
обслуживания в любое время.

• Подключайте к сети от 1 до 1000 устройств и более
• Простое управление всеми устройствами на 
разных объектах
• Отображайте всю необходимую 
производственную информацию для каждого 
устройства
• Распознавайте тенденции, характерные для 
конкретного места производства
• Немедленные подробные сообщения об ошибках
• Позволяет удаленно анализировать многие 
неисправности
• Точная информация для специалистов по 
обслуживанию относительно неисправностей, 
необходимых запасных частей и т.д.

Исчерпывающая информация об устройстве, например, 
идентификатор филиала и устройства, местоположение, статус
и данные об установке.

Управление эффективностью и 
качеством: учитесь на своих данных

Используйте ваши данные и предоставленную 
информационную базу для непрерывной 
оптимизации всех ваших процессов приготовления и 
выпечки. Добивайтесь ежедневных улучшений с 
помощью kitchenconnect®.

• Увеличьте непрерывную загрузку всех своих 
устройств
• Быстро распознавайте и принимайте меры при 
изменении тенденций
• Избегайте перепроизводства и брака продукции
• Обеспечьте соблюдение стандартов качества с 
помощью прозрачных данных в реальном времени
• Автоматическое обнаружение, документирование и 
хранение всех данных HACCP
• Эффективный контроль доступа с помощью 
шифрования и профилей пользователей

Управление меню: цифровая книга 
рецептов и прочее

Функция kitchenconnect® открывает совершенно 
новые возможности сочетать творческий подход и 
эффективность в приготовлении блюд и выпечки.

• Доступ к сообществу Recipes Around the World 
(Рецепты во всем мире), включая коллекцию 
рецептов, доступную для загрузки, которая 
постоянно растет.

• Возможность создать собственную цифровую 
коллекцию рецептов

• Удаленно настраивайте меню параллельно для 
практически неограниченного количества 
устройств, расположенных в разных местах.
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Обслуживание À-la-carte с ConvoServe

Сможете побаловать до 200 гостей порционными 
блюдами без стресса и с небольшим кухонным 
персоналом? Обеспечить круглосуточное 
обслуживание в номерах с широким выбором? 
ConvoServe делает это возможным. Блюда, 
приготовленные заранее, ожидают поступления 
заказов в холодильнике. Только после этого они 
укладываются на тарелку и доготавливаются в 
Convotherm maxx pro так, чтобы быть готовыми к 
подаче. Благодаря ConvoServe вы можете предложить 
своим гостям свежее и качественное меню, которое 
будет радовать их даже в часы пик или посреди ночи.

Буфет с ConvoServe

Если важны количество, разнообразие, качество и 
время, то приготовление, охлаждение, 
восстановление и подача в гастроемкостях не имеют 
себе равных. С помощью ConvoServe вы можете 
заранее эффективно подготовить пищу, даже для 
пикового спроса, и обеспечить идеальное хранение с 
помощью Cook&Chill. В нужное время вы можете 
быстро и удобно выполнить доведение блюд до 
готовности в Convotherm maxx pro одним касанием 
пальца. 

И при подаче, и при самообслуживании, вы 
восстанавливаете только то количество, которое 
необходимо. Это гарантирует неизменно высокое 
качество, свежесть и аппетитный внешний вид. 
Любое возможное перепроизводство на участке 
порционного обслуживания можно использовать 
экономно и разумно.

Фуршеты с ConvoServe

Фуршет для сотен или даже тысяч гостей может 
довести команду кухни до предела. Только не в случае 
использования ConvoServe, гарантирующем, что все 
продукты готовятся заранее в достаточно больших 
количествах в спокойном ритме, а затем быстро 
охлаждаются и хранятся в холодильнике. Таким 
образом, вы даже сможете без проблем приготовить 
множество вариантов, таких как мясо, рыба и 
вегетарианские блюда. При наступлении нужного 
времени продукты раскладываются на тарелках в 
холодном состоянии, если это необходимо, хранятся 
охлажденными на специальных банкетных тележках 
Convotherm для тарелок. Непосредственно перед 
подачей блюда доводятся до готовности в 
Convotherm maxx pro прямо на тележке. Для 
большого количества гостей можно подать большое 
количество еды в идеальное время благодаря 
функции регенерации в выкатных тележках.
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Идеальные аксессуары для 
банкетных систем ConvoServe.
В ConvoServe многие элементы тесно взаимодействуют. Это позволяет 
расширить уникальный спектр характеристик, предлагаемый Convotherm 
maxx pro, благодаря выбору идеально подходящих аксессуаров.

Тепловой чехол

Тепловой чехол 
Convotherm закрывает 
всю загруженную тележку. 
Такая минимизация 
утечки тепла означает, 
что продукты можно 
хранить до 20 минут без 
потери качества. 
Благодаря магнитной 
системе закрытия его 
легко мыть и 
поддерживать 
оптимальный уровень 
гигиены.

Банкетная 
тележка для 
тарелок

Банкетная тележка для 
тарелок с широким 
выбором интервалов 
между тарелками 
предоставит достаточно 
места для творчески 
приготовленных блюд - от 
элитных ресторанов до 
крупного кейтеринга.

Передвижной 
стеллаж

Предназначен для 
одновременного 
размещения нескольких 
гастроемкостей в 
настольной модели даже 
без собственных стеллажей. 
Для использования в 
сочетании с вкатной рамой 
и транспортной тележкой.

Вкатная рама

Оборудование, 
необходимое для 
использования 
передвижного стеллажа, 
чтобы тарелки или 
гастроемкости можно 
было вставлять и 
вынимать из Convotherm 
maxx pro. Для 
использования с 
транспортной тележкой.

Транспортная 
тележка

С помощью транспортной 
тележки полные 
гастроемкости и 
подставки для тарелок 
можно легко перемещать 
по кухне. Направляющие 
помогают стеллажу для 
гастроемкостей или 
тарелок легко помещаться 
в камеру. Для 
использования в 
сочетании с вкатной 
рамой.

Загрузочная 
тележка

Загрузочная тележка для 
гастроемкостей GN или EN 
(для напольных моделей).  
Позволяет с легкостью 
загружать большое 
количество продуктов - 
свыше 17 уровней (в 
зависимости от типа 
модели).
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Специалист по выпечке. 
Подходит для всех закусок и 
блюд.
Все равно, завтрак, обед или ужин, для легкого 
перекуса или плотного приема пищи: спектр 
питания вне дома включает в себя все виды 
закусок и блюд в дополнение к выпечке. 
Convotherm maxx pro BAKE предлагает 
максимальный функционал в ограниченном 
пространстве, открывая широкие 
возможности для дополнительной продажи 
аппетитных закусок и разнообразных блюд.
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ConvoSense.
Полностью автоматическое 
приготовление с помощью 
Convotherm maxx pro.
Convotherm maxx pro ConvoSense воплощает будущее автоматизированного 
приготовления и выпекания. Инновационная система помощи ConvoSense
с ее искусственным интеллектом и новейшими сенсорными технологиями 
открывает совершенно новые перспективы в приготовлении блюд. Не 
требуется никакого ручного ввода и обучения. Для максимальной 
эффективности и надежных результатов.

Будущее – за автоматизацией

Десятилетиями Convotherm сосредоточен на задаче 
интеллектуального предварительного планирования 
сложных процессов приготовления так, чтобы они 
могли выполняться в значительной степени 
автоматически в суете повседневной жизни. 
ConvoSense представляет собой определеный шаг к 
воплощению идеи полностью автоматизированного 
приготовления блюд. В будущее, в котором 
приготовление блюд не зависит от случая. В котором 
вы можете добиться абсолютно стабильного качества 
- быстрее, эффективнее и надежнее, чем когда-либо 
прежде. В будущее, в котором вы и ваши сотрудники 
будут чувствовать себя более расслабленно и с 
большим удобством выполнять свою работу.

Предоставляет поддержку - 
продвигая ваше мастерство

ConvoSense обеспечивает пароконвектоматам 
Convotherm возможности, сопоставимые с 
возможностями людей, которые ими управляют, но 
используют их со значительно большей точностью, 
выносливостью и надежностью. Сложное 
взаимодействие между сенсорной технологией, 
интеллектом и функциональностью делает 
ConvoSense поистине уникальным.
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ConvoSense распознает, понимает и 
действует

Подобно глазу, современный оптический датчик 
распознает различные продукты. Искусственный 
интеллект работает на основе программного 
обеспечения и интеллектуальных алгоритмов, очень 
похожих на наш мозг. Он воспринимает, 
интерпретирует и обрабатывает информацию, а 
затем принимает решение об индивидуальном, 
адаптированном к заказчику процессе 
приготовления, разработанном для 
соответствующих продуктов. После этого Convotherm 
maxx pro автоматически запускает процесс 
приготовления и доводит его до совершенства.

Человеческие возможности - 
без человеческих слабостей

Благодаря инновационной технологии и 
интеллектуальным алгоритмам, Convotherm 
maxx pro с помощью ConvoSense обладает 
тремя основными возможностями, 
необходимыми для автоматического 
приготовления и выпечки:

 Распознать
Компактный, высокочувствительный 
оптический датчик над дверью в 
Convotherm maxx pro сканирует каждую 
индивидуальную загрузку, включая 
уровень, на который она была вставлена.

  Понять 

ConvoSense настраивается индивидуально 
для конкретных продуктов заказчика и 
поэтому может определять каждый тип 
загрузки в режиме реального времени.

  Действовать
ConvoSense автоматически выполняет все 
необходимые рабочие шаги: он выбирает 
соответствующую программу 
приготовления для данной загрузки и 
немедленно предупреждает о 
недопустимых смешанных загрузках.

  Меньше рутинной работы, больше 
свободы

  Надежность процесса, как никогда 
раньше

  Автоматизация экономит время и 
деньги

  Эффективность благодаря 
искусственному интеллекту

  Экономит ресурсы за счет 
оптимального потребления

Кратко о ваших 
преимуществах:
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Эксплуатация и обслуживание - 
эффективно, просто и экономично.
Convotherm maxx pro разработан для обеспечения максимальной 
надежности и изготовлен с соблюдением высочайших требований к 
качеству. Эти бескомпромиссно высокие ожидания и наша философия 
IntelligentSimplicity делают Convotherm maxx pro чемпионом по 
соотношению "цена-качество" в профессиональной лиге как по 
эксплуатации, так и по обслуживанию.

Целесообразная комплексная 
концепция

Ценность Convotherm maxx pro значительно 
превышает его стоимость. Это связано с тем, что на 
расчет стоимости инвестиций в самый важный 
инструмент профессионала влияет гораздо больше 
факторов, чем цена покупки. При использовании 
Convotherm maxx pro оценка общих 
эксплуатационных затрат за весь срок службы (общая 
стоимость владения) показывает, что стоимость 
приобретения - это только один аспект расчета, не 
менее важными являются долговечность, 
экономичность общей эксплуатации и последующих 
операций. Немецкая инженерная мысль и 
интеллектуальная простота также делают Convotherm 
maxx pro лучшим решением, которое вы можете 
принять с экономической точки зрения.

Оптимизация затрат по всем 
направлениям: эксплуатация и 
техобслуживание

Все функциональные характеристики - от закрытой 
системы ACS + до тройных стекол, программы мойки 
ConvoClean и многих других хорошо продуманных 
деталей – помогают Convotherm maxx pro экономить 
воду, электроэнергию и расходы при повседневной 
эксплуатации. В общей сложности пароконвектоматы 
Convotherm имеют сертификат ENERGY STAR® 
Агентства по охране окружающей среды США (EPA) за 
их энергоэффективность и экологически безопасный 
дизайн. Недавно разработанное уплотнение двери 
Convotherm maxx pro является значительно более 
прочным, чем на предыдущих моделях. А при 
необходимости можно заменить отдельные 
компоненты вместо целых узлов - благодаря 
IntelligentSimplicity, которая окупается.
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Удобная в обслуживании конструкция 
благодаря IntelligentSimplicity

Конструкция Convotherm maxx pro ориентирована на 
максимальное удобство обслуживания. 
Подключенные к сети пароконвектоматы не только 
отправляют сообщения об ошибках, но и позволяют 
проводить онлайн-диагностику. Пять отверстий 
обслуживания обеспечивают легкий доступ к 
внутренним компонентам устройства, не требуя его 
утомительного опрокидывания. Доступ ко всем 
компонентам Convotherm maxx pro не вызывает 
затруднений, поэтому их можно без труда 
обслуживать, ремонтировать или заменять. 
Независимо от вида задач обслуживания, все они 
могут быть выполнены с помощью всего 9 
стандартных инструментов. Еще проще, как никогда 
прежде.

Компетентная техподдержка: 
в любое время, в любом месте

Даже в случае технического отказа Convotherm maxx 
pro по-прежнему предлагает высокую 
функциональную надежность благодаря специальной 
аварийной программе. И, при необходимости, вам 
доступна наша всемирная сеть сервисных партнеров 
высокой квалификации, полученной в рамках нашей 
международной концепции обучения сервисному 
обслуживанию. Мы гарантируем быстрое время 
отклика, выезд сервисного специалиста и всегда 
доступные запасные части.

IntelligentSimplicity: Оптимальная связь между 
производительностью и экономической 
эффективностью
Выгодные общие эксплуатационные расходы 
(общая стоимость владения)
Высочайшее качество продукции и долговечность
Оптимальная эффективность потребления для 
экономичной работы
Чрезвычайно удобная в обслуживании конструкция
Надежный сервис по всему миру

Экономичная эксплуатация 
и обслуживание – кратко
о ваших преимуществах
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Оригинальные аксессуары. 
Сделайте Convotherm maxx pro 
еще лучше.
Оригинальные аксессуары от Convotherm расширяют возможности 
Convotherm maxx pro, соответствуя вашим нуждам и требованиям.

Подставки для 
оборудования
Подставки для 
настольных моделей, 
доступные для 
гастроемкостей GN и EN, 
сделаны из 
высококачественной 
стали и соответствуют 
высочайшим стандартам 
гигиены.

Для упрощения установки 
в конструкцию добавлены 
усиленные части, чтобы 
можно было 
одновременно 
передвигать 
паровектомат с 
подставкой. Так доступны 
полностью закрытые 
вариант для хранения 
моющих средств и 
канистр для сбора жира.

Стыковочный 
комплект
Больше возможностей 
и производственных 
мощностей на одной и 
той же площади: 
практичный комплект 
для вертикальной 
установки позволяет 
легко и безопасно 
разместить два 
пароконвектомата 
Convotherm maxx pro 
один над другим.

Средства для мойки и 
ухода
Все средства для мойки и 
ухода Convotherm 
оптимально подходят для 
использования в 
полностью 
автоматической системе 
мойки и являются 
биоразлагаемыми.

Выдвижной ящик для 
моющих средств
Выдвижной ящик с 
подключением воды для 
моющих средств и 
водяного фильтра. 
Совместим со 
стыковочным комплектом 
на колесах, высотой 350 
мм.
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Решетка для 
гриля с крестовой 
структурой, 
антипригарная

Фритюрная 
корзина, 
антипригарная

Вытяжной зонт
Эффективный 
конденсирующий 
вытяжной зонт ConvoVent 
4/4 + всегда обеспечивает 
безопасную и приятную 
рабочую среду со свежим 
климатом в помещении.

Противни и 
гастроемкости 
Противни и решетки для 
выпечки из нержавеющей 
стали, а также 
специальные аксессуары с 
антипригарным 
покрытием легко 
устанавливаются и 
доступны в размерах GN и 
EN.
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Техническая информация

Convotherm maxx pro 6.10 6.20 10.10 10.20 20.10 20.20 6.10 BAKE 10.10 BAKE

Вместимость 6+1 x 1/1 GN 12+2 x 1/1 GN
6+1 x 2/1 GN 10+1 x 1/1 GN 20+2 x 1/1 GN

10+1 x 2/1 GN 20 x 1/1 GN 40 x 1/1 GN
20 x 2/1 GN 5 x-EN 8 x EN

Размеры (Ш х Г х В) 875 x 792 x 786 мм 1120 x 992 x 786 мм 875 x 792 x 1058 мм 1120 x 792 x 1058 мм 880 x 820 x 1942 mm 1135 x 1020 x 1942 mm 875 x 792 x 786 mm 875 x 792 x 1058 mm

Расстояние между полками 68 мм 68 мм 68 мм 68 мм 67 mm 67 mm 94 mm 94 mm

Количество порций в день 30–100 60–160 80–150 150–300 150–300 300–500 - -

Электрические 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz

Напряжение 3N~ 400 В 3N~ 400 В 3N~ 400 В 3N~ 400 В 3N~ 400 V 3N~ 400 V 3N~ 400 V 3N~ 400 V

Энергопотребление 11,0 кВт 19,5 кВт 19,5 кВт 33,4–33,7 кВт 38,2–38,9 kW 66,4–67,3 kW 11,0 kW 19,5 kW

Вес ES/EB 114 / 124 кг 137 / 149 кг 119 / 131 кг 178 / 193 кг 257 / 272 kg 338 / 356 kg 114 / - kg 119 / - kg

Газовые 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz - -

Напряжение 1N~230V 1N~230V 1N~230V 1N~230V 1N~230V 1N~230V - -

Энергопотребление 0,6 кВт 0,6 кВт 0,6 кВт 0,6 кВт 1,1 kW 1,1 kW - -

Вес GS/GB 117 / 131 кг 143 / 158 кг 123 / 137 кг 189 / 204 кг 271 / 288 kg 359 / 377 kg - -

easyTouch® easyDial™Способы приготовления
Пар (30-130°C) с гарантированным насыщением паром
Комбинированный пар (30-250°C) с автоматическим регулированием влажности
Конвекция (30-250°C) с оптимизированной теплопередачей

Управление Панель управления EasyTouch®

10-дюймовый сенсорный TFT-дисплей высокого разрешения
Функция плавной прокрутки с быстрым откликом

Управление климатом
Natural Smart Climate (ACS+) с дополнительными функциями
HumidityPro – 5 настроек влажности
Crisp&Tasty – 5 настроек удаления влаги

Управление качеством
Управление потоком воздуха: управляемый вентилятор – 5 настроек скорости
BakePro – 5 уровней традиционной выпечки
Regenerate+ (гибкая многорежимная функция регенерации) *

Управление производством
Автоматическое приготовление Press & Go с поддержкой до 399 программ (режимы Manager и Crew)

TrayTimer – управление одновременной загрузкой разными продуктами (ручной режим)
TrayView - управление загрузкой для автоматического приготовления разных продуктов с помощью Press&Go

Управление избранным
Хранение данных для HACCP и параметров пастеризации

	 WiFi
Интерфейс Ethernet (LAN)
USB-порт, встроенный в панель управления

Управление очисткой
Полностью автоматическая система мойки ConvoClean+ с режимами "eco", 
"regular" и "express" (опционально с одноразовым дозированием)
Решения HygieniCare:
· Функция дезинфекции паром Steam Disinfect
·  Гигиеническое покрытие точек соприкосновения для уменьшения размножения 
микроорганизмов (дверная ручка и ручной душ)
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Convotherm maxx pro 6.10 6.20 10.10 10.20 20.10 20.20 6.10 BAKE 10.10 BAKE

Loading capacity 6+1 x 1/1 GN 12+2 x 1/1 GN
6+1 x 2/1 GN 10+1 x 1/1 GN 20+2 x 1/1 GN

10+1 x 2/1 GN 20 x 1/1 GN 40 x 1/1 GN
20 x 2/1 GN 5 x-EN 8 x EN

Dimensions (WxDxH) 875 x 792 x 786 mm 1120 x 992 x 786 mm 875 x 792 x 1058 mm 1120 x 792 x 1058 mm 880 x 820 x 1942 мм 1135 x 1020 x 1942 мм 875 x 792 x 786 мм 875 x 792 x 1058 мм

Shelf spacing 68 mm 68 mm 68 mm 68 mm 67 мм 67 мм 94 мм 94 мм

Number of meals per day 30–100 60–160 80–150 150–300 150–300 300–500 - -

Electric 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц

Voltage 3N~ 400 V 3N~ 400 V 3N~ 400 V 3N~ 400 V 3N~ 400 В 3N~ 400 В 3N~ 400 В 3N~ 400 В

Rated power consumption 11,0 kW 19,5 kW 19,5 kW 33,4–33,7 kW 38,2–38,9 кВт 66,4–67,3 кВт 11,0 кВт 19,5 кВт

Weight ES / EB 114 / 124 kg 137 / 149 kg 119 / 131 kg 178 / 193 kg 257 / 272 кг 338 / 356 кг 114 / - кг 119 / - кг

Gas 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Hz 50 / 60 Гц 50 / 60 Гц - -

Voltage 1N~230V 1N~230V 1N~230V 1N~230V 1N~230В 1N~230В - -

Rated power consumption 0,6 kW 0,6 kW 0,6 kW 0,6 kW 1,1 кВт 1,1 кВт - -

Weight GS / GB 117 / 131 kg 143 / 158kg 123 / 137 kg 189 / 204 kg 271 / 288 кг 359 / 377 кг - -

easyTouch® easyDial™Конструкция
Долговечное светодиодное освещение камеры печи
Дверь с правым навесом и тройным стеклом (у настольных моделей)
Ручка двери с вентиляционным положением и функцией надежного закрытия
Встроенный многоточечный термощуп с обнаружением ошибки вставки
Пар, создаваемый впрыском воды в камеру печи или внешним 
высокопроизводительным парогенератором (бойлером)
Встроенный ручной душ с возвратным механизмом
Регулируемые по высоте ножки (компенсация по высоте до 25 мм)
Напольная световая индикация состояния устройства

Опции
Утапливаемая дверь с тройным стеклом: освобождает пространство и безопасна в работе
ConvoSmoke - встроенная функция копчения (горячее / холодное копчение)
ConvoGrill с функцией сбора жира**
Удаление пара - встроенный конденсирующий вытяжной зонт (только для электрических печей)

Аксессуары
kitchenconnect® (WiFi/LAN), сетевое решение от Welbilt для обновления и контроля устройств из 
любого места - в облаке и в реальном времени
Конденсирующий вытяжной зонт ConvoVent 4 с жировым фильтром
Конденсирующий вытяжной зонт ConvoVent 4+ с жировым фильтром и фильтром запаха
Подставки для оборудования различных размеров и дизайна
Различные стеллажи, GN и EN
Различные стыковочные комплекты на ножках, колесах или с дополнительным ящиком для чистящих средств

Средства ухода для полностью автоматической системы мойки (многократное и однократное дозирование)

Третья передняя ножка для напольных моделей, обеспечивающая равновесие и компенсацию высоты

Входная рампа для загрузочных тележек
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