MODERNI TECHNOLOGIE
V GASTRONOMII




PROBLEMY GASTRONOMICKYCH PROVOZU

Nedostatek kvalifikovaného personalu

Vysoké provozni naklady (pracovni sila, energie).

Mala nabidka zajimavych jidel nebo naopak pfilis velka, avsak
s jidly stejnymi jako v jinych konkurencnich restauracich.
Kuchafi , nestihaji ve Spickach a naopak nemaji co déelat
mimo spicky.

V malych prostorech nékdy nelze vyhovét vSem pozadavkim

hygienickych predpisu.



RESENI MODERNIMI TECHNOLOGIEMI

Prinosy:

Snizuji provozni naklady a zjednodusuji praci v kuchyni.
Pokrmy mohou byt predpfipraveny mimo Spicku (nocni vareni )

Umoznuji pripravovat speciality tzv. dvoukrokovou metodou, kdy

je vysledny produkt vyjimecné Stavnaty a kiehky.

Neni potreba mnoho jednoucelovych varnych zarizeni v kuchyni a

tak vznika vice prostoru, napf. pro vice mist v restauraci k sezeni aj.

Zvysuji produktivitu prace, setri cas a penize



MODERNI GASTRONOMICKE TECHNOLOGIE

CONVOTHERM konvektomaty s jedinecnym Uzavienym systémem
. tepelna Uprava masa, ryb, ptiloh, zeleniny, apod.
ALTO-SHAAM na Setrné dohotoveni a udrzeni v teple

. dohotoveni mas az k expedici, Setrné udrzeni v teple.

ALTO-SHAAM pece COOK and HOLD na Setrné peceni a uzeni

. Setrné peceni velkych kus mas a specialit jako jsou Roastbeef, Zebra, drlibez.

INDUCS indukcni sporaky , woky ,plotny, grily a kombinované panve
. Usporné a rychlé grilovani, smazeni, vareni apod.

. Zafizeni na udrzovani pokrm pred hostem (teplé bufety).
Multifunkéni panve AMBACH s inteligentni 1Q navigaci
TECNOMALC Sokové chlazeni a mrazeni

. Sokové zchlazeni pokrmu, omacek, polévek pripravenych mimo Spicku.

MERRYCHEF turboohftev a peceni jednoporcovych pokrmu

*  Turboohtev horkym vzduchem a mikrovinym ohfevem soucasné nebo zvlast

ALTO-SHAAM multifunkéni trouva VECTOR4V 1

. Rychlé peceni ve vice komorach po vice porcich




TRENDY SOUCASNOSTI

Otevreni kuchyneé hostovi.
Dlraz na prezentace pokrmu ,,oku lahodicim*.

Vyuziti moderni techniky, tzv. zapni a zapomen & prijd, aZ je
treba servirovat (nizkoteplotni peceni pres noc, aj.).

Priprava pred hostem.
Vyuziti cerstvych a kvalitnich surovin.

Priprava a dohotoveni v kratkém case (tzv. dvoukrokova
metoda).

Kuchyné na malém prostoru aneb ,,mit vSe po ruce”.

Moderni technika — jednoducha na obsluhu, vhodna i pro
méneé kvalifikovanou pracovni silu.



CONVOTHERM KONVEKTOMAT

Je rychlejsi, ispornéjsi,umi i udit!

* 6. 10 easyTouch s funkci uzeni

Dotykovy EasyTouch

Pro kazdy provoz ta spravna velikost!



CONVOTHERM KONVEKTOMATY

Jednoducha obsluha a udrzba zarizeni

* diky patentovanému Uzavienému systému odpada nastavovan vlhkosti jako u klasickych

konvektomat( a fada praktickych detailt ¢ini i Udrzbu jednoduchou

Rychlost a kvalita pokrmd

* v uzavieném systému se pory pokrmu rychle uzaviou, pokrm zUstava stavnaty a je hotovy za

kratSi dobu a ve Spickové kvalité

Nizka spotreba energie a vody

* s uzavienym systémem se spotfebovava jen tolik energie a vody, kolik pfipravovany pokrm

skutecné potrebuje, pece se pfi nizsich teplotach




CONVOTHERM —UNIVERZALNI POMOCNIK

Némecky vyrobce konvektomatu s tradici jiz od roku 1976.
Zasouvaci dvere, pro vice mista a bezpeci v kuchyni.

Jedinecny ,,uzavreny systém“ (peceni bez nutnosti nastavovani vlhkosti, kratsi casy, nizsi
spotreba).

Funkce Crisp&Tasty — na povrchu kifupavé a uvnitf Stavnaté.

Specidlni pekarska funkce




CONVOTHERM — UZAVRENY SYSTEM

Technika tradi¢nich konvektomatu:
Para unikajici do kuchyné musi byt
béhem celého varného procesu stale
nahrazovana, dokud neni dosazeno

pozadovaného mnozstvi vihkosti.

= =

Technika Uzavieného systému:

S uzavienym systémem je v zavislosti
na mnozstvi a produktu para
vyprodukovéna a zlstava ve varném
prostoru. Je vyprodukovéno jen takové
mnozstvi pary, které bude ptijato

varenymi surovinami.

Technika Uzavieného systému:
Pokud je dosazeno nasyceni parou,
tzn. kdyZ upravované suroviny
Nepfijimaji vihkost, neni dalsi para
pfivadéna a stav urovné vihkosti

je zachovan.



ALTO-SHAAM PECE COOK AND HOLD

2v1 3v1
pece pete
udrzuje udi
5 i — udrzuje 2v1
Nizkoteplotni peceni pece
:' U - : - udriuje

bez kontroly a podlévani!

Mobilni - jen na 230V
Bez ventilatoru a napojeni na vodu

Nizka spotieba energie

Rychla navratnost investice

Pete, udi a nasledné automaticky udriuje v teple bez dozoru
Vétsi vytéZnost, az o 50% niZsi ztraty masa pii peceni

Udi za tepla i za studena (model 3v 1)



ALTO-SHAAM HOLDING

Vynikajici schopnost udrzeni v teple v perfektni kvalité
diky HALO HEAT systému mékkého tepla, termo-kabely
omotané kolem vnitfniho prostoru vyhfivaji tzv. mékkym
teplem, které pokrm nevysusuje, ale udrzuje pokrmy
horké.

Nizka spotreba el. energie
zarizeni (dle velikosti) maji pfikon ca 1 kW a prdmérna
spotreba energie je ca 18 % z celkového pfrikonu.



ALTO-SHAAM

Krocan 11 kg v termozarizeni Alto-Shaam



ALTO-SHAAM

Udrzovani a krajeni pod lampami Alto-Shaam CS 200-S



ALTO-SHAAM

SMOKER 3v1 Alto-Shaam a veprova kyta
provonéna kourem



ALTO-SHAAM

Produkty z udirny Alto-Shaam 3V1

Pece - udi — udrzuje
Nasledné krajeni pod lampami



ALTO-SHAAM PECE COOK AND HOLD

* Jedinec¢na schopnost peceni cook&hold pro spickové vysledky - diky HALO HEAT systému
mékkého tepla a programovani automatického prechodu z faze peceni na fazi dohotoveni a
udrzeni

* V expedicniteploté. Kvalita pokrmU je pak Spickova a ztraty na vaze jsou jen cca 10% oproti
tradi¢nim az 30%.

 Moznost uzeni a prouzeni pri peceni - uzeni studenym kourem (uzeny losos, syry apod.)

prouzeni masa pfi peceni (roastbeafy dribez apod.)

* Nizka spotreba el. energie - zarizeni (dle velikosti) maji prikon kolem 3kW a energii

spotrebovavaiji jen 18% z celkového prikonu



ROASTBEEF PECENY V COOK AND HOLD PECI
ALTO-SHAAM

Cooking Cool Down Holding
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and 10 minutes
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ALTO SHAAM : VYSSI VYTEZNOST= VYSSI ZISK

Srovnani tradi¢niho zpusobu tepelné upravy oproti peceni v Alto-Shaamu
Zaklad 100 hostt

Produkt Traditi¢ni v % Halo Heat v % Rozdil v % Vaha v syr.stavu v kg.| Ztrata v kg | Nakup.cena |[Ztrata K-
Roastbeef 18 5 13 10 1,3 145,00 188,50 68 802,50
Howezi 28 12 16 10 1,6 125,00 160,00 58 400,00
Duseni ve V.Stavé 35 18 17 10 1,7 18,00 30,60 11 169,00
Duseni bez opeceni 35 18 17 10 1,7 16,00 27,20 9 928,00
Teleci pecené 28 12 16 10 1,6 230,00 368,00 | 134 320,00
Vyuzené 15 4 11 10 1,1 90,00 99,00 36 135,00
Drubez 25 10 15 10 1,5 60,00 90,00 32 850,00
Ryba celd 15 4 11 10 1,1 140,00 154,00 56 210,00

Vysoké ztraty jsou také u pfiloh ve wdejni vané (Bain-marie) diky wsychani. Produkty se stavaji nevzhlednymi.

Regenerace "zbytku" respektive nadprodukce muize byt optimalné provedena jen s Halo-Heat systemem bez dodate¢nych ztrat hmotnosti a kvality.
Nelze opomenout nizké naklady na udrzbu,provoz ( 230 Volt 2-3 KW) a zadnou potfebu napojeni na vodul!

VS8echny tyto aspekty musi byt do wpoctu zahrnuty.

HALO HEAT " ROZDIL V KVALITE" NEJVYSSi KVALITA,RYCHLA NAVRATNOST INVESTICE, 100 %-ni MOBILITA IN & OUTDO



ALTO - SHAAM HALO HEAT SYSTEM

TranSirovaci vyhrevné krajeci lampy
* Vystaveni specialit na delsi dobu
* HALO HEAT systém, specialni osvétleni

Teplé vyhrivané vitriny bez dolévani vody
* Vyloucdeni zamlZovani Ci zapareni plochy skel
e Stalé mékké salavé teplo zachova potrebnou kvalitu a vlhkost




CHILL TOUCH-MULTIFUNKCNI

SOKOVE CHLAZENI

Tepelna aprava mimo Spicku na nékolik dni donfedu
pokrm se po uvareni Sokové zchle

péti dnu ho lze zregenerovat napf. v !

nebo primo na talifi) nebo v ROUND

Mrazeni sezonnich potravin
moznost zmrazeni sezénnich pot

a vyutziti lepsich cen.

Nové i moznost nizkoteplotniho pec

(u modelu Chill Touch)
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SOUS VIDE — VARENI| VE VAKUOVYCH SACCICH

JULABO Sous vide
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Indukéni sporaky a grily INDUCS s patentovanou technologii RTCS mp

Nové stolni indukéni varice s moznosti nastaveni teploty a s funkci udrzovani od 25 do 100 C
Jednoduché intuitivni ovladani, zmacknout a otocit

Prehledné a elegantni ukazatele teploty a vykonu

Funkce ¢asovani (Timer) s automatickou funkci vypnuti vykonu

Intelligentni systém proti prehrati prazdnych hrnct na plotynce

Moznost redukce maximalniho vykonu od 100% na 25% moderni usporné

MONTYCON

gastronomické technologie




INDUCS -INDUKCNI GRILY A
KOMBINOVANE PANVE

velka rychlost nahrati —jen 3,5 min z 20°C na 200°C,

Minimalni salani do prostoru — neni horko ani se neuvoliuji nepfijemné vypary, lze tak
grilovat nejen venku, ale i v salonku pred hosty,

nizka spotreba energie — primérné cca 1 kW za hodinu,

Celodenni vyuziti od snidané (hemenex), v poledne v kuchyni ,odpoledne na zahradce a

vecer v salonku pred hosty,
snadné Cisténi v pribéhu grilovani i na konci smény pouze vodou (ledem) a citrénovou
stavou, e ‘

Vyssi Stavnatost po ugrilovani o ca 20-30 %



USPORA ENERGIE S INDUKCNI
TECHNIKOU

Zadné ztraty tepla,

nepotrebné ohrivani mistnosti,
kratké casy vareni,

promptni reakce na zmény vykonu,

po odebrani nadoby — vykon
okamzité prerusen,

vypnuti = zastaveni,
lehka udrzba,

zvyseni produktivity.

* Plynovy sporak (obr. vlevo) vs. indukce (obr. vpravo)



VYHODY INDUKCNI TECHNOLOGIE
INDUCS

Zvysena produktivita,
ekologické vyhody,
multifunkénost,

flexibilni a efektivni prace,
mensi stres,

vétsi komfort,

lepsi pracovni klima,
jednodussi Cisténi.

Indukce je moderni a prizpldsobena modernim konceptlm jako varné stanice,
snidanové bufety, samoobsluzné pulty s varenim pred lidmi.



INDUKCNI BLOKY NA MIRU

HOTEL MIURA HOTEL PROSPER

,_ ':_‘L__li 7 . 4




Y

Vv

INDUKCNI BUFET - NAVRH

Thermia Palace Piestany




INDUKCNI BUFETY- THERMIA PALACE PIESTANY




INDUKCE VE SVETE

Novym trendem jsou indukcni bloky na miru — v barvach a designu.

HANDMADE e P e e, | W0E HANDMADE
QUALITY - ____ WALTY  QUALITY




You, your kitchen __ambach



You, your kitchen __ambach



INDUCS HOLD LINE - DUBAI




INDUCS HOLD LINE




MULTIFUNKCNI PANVE AMBACH

J ! —
d'Este. e~
0, ITaly ™ -

B our kitchen W .FKCS ambach



Multifunkcnost.

=7 Opekani

Vareni

Smazeni v kosich
Y~ Vice zénové opékani
Multi-koSové vareni
Multi-koZové smazeni

Q/° Teplotni sonda na peceni

You, your kitfchen




Intelligentni.

7" dotykovy display, odolny ,,heavy duty“ display (3 mm), jasné viditelny.
*Jednoduchy pro obsluhu , spusténi jedinym kliknutim

*Lze provadét update Software (USB-pripojka)

‘Import a export receptu

-
I L3

' DOH 10M

STEP 1/2

You, your kitchen ambaCh



Precizni.

3 teplotni €idla v dné panve
4 teplotni €idla v teplotni sondé jadra =
*presné nastaveni teploty panve nebo jadra
zobrazujici aktualni teplotu

STEP 1/3

< HY B ~__— >

*presné nastaveni doby vareni
cautomatickeé plnéni vodou 0 250
(TR |rmn 175°C &
0 2 4 i
1 T S)

0 100
VAR II il PE

You, your kitchen . ambaCh




- Specialni Compound slitina

- 15 mm tloust’ka dna panve

- Nepfilnavy povrch

- Termobloky umistény ve dné panve

- Perfektni distribuce tepla

- Rychly nahrivaci €as (30 -200 za 5°30”)
- Presna regulace teploty

- Longlife» topna télesa

- VysSi vykon (18 Kw nebo 28 Kw)

- Vysoka produktivita

- Uspora energie

You, your kitchen . ambaCh




Historie z hlediska vyvoje inovaci v gastronomii

INOVACE VE VARNYCH TECHNOLOGII V CASOVE OSE

Konvektomaty
Cm A &
Horkovzdusné a4 ,
trouby Indukeni ;er;(;rs Structured’ Air
sporaky Technology

1960s 1970s 1980s 2012

Mikrovinné trouby

Precision
Rapid Impingement
Cook

39



MERRYCHEF

 Kombinace horkého vzduchu a mikrovinné trouby

* Malé rozméry , vysoky vykon
* Snadnd obsluha, piktogramy s obrazky a ndzvem pokrm{
* Zvladne obsluhovat i méné kvalifikovany personal

* Rychla expedice jednoporcovych pokrm{
* Uspora az 85 % Casu a 15 % energie

* Napfiklad : \\ i
* Pjzza za 50 vterin -

e Steak z lososa za 70 vterin
e Sendvic za 40 vtefrin



PREDSTAVUJEME REVOLUCNI
MULTIFUNKCNI TROUBU

VECTOR

T™M

MULTI-COOK

. /

. Partnership ’laﬂce
ALT@SHAAMN e lnApno’\’/atlon



Novad inovace: Vector Multi-Cook Ovens

MULTIFUNKCNI TROUBA
VECTOR 4V1

Pece az 4 r0zné pokrmy
soucasné pri ruznych
teplotdch, riznych
otackach ventildtoru
ruznych casech v jedné
troubé — bez prenosu

pachu
000000000

42




ROUNDUP- TURBOPARAK

Rychlovarné parni a ohrevna zarizeni na principu suché pay
Vysoka rychlost ohfevu a vareni jedné nebo nékolika porci

* predvarené téstoviny 20 sec.,

» ohrev houskovych knedliki 20 sec., predvarenad ryze 20 sec.,
* mrazenad brokolice 55 sec.,

 Cerstva brokolice 1min 35sec.

Produkty jako Cerstvé uvarené

* v pripadé, Ze dojdou napf. varené brambory v kuchyni,

lze nouzové tyto brambory v Roundupu dovafit (cca 5-12 min)


https://www.google.cz/url?sa=i&source=images&cd=&ved=2ahUKEwjurcSnwvnaAhWPzqQKHY5qC88QjRx6BAgBEAU&url=%2Furl%3Fsa%3Di%26source%3Dimages%26cd%3D%26ved%3D2ahUKEwjurcSnwvnaAhWPzqQKHY5qC88QjRx6BAgBEAU%26url%3D%252Furl%253Fsa%253Di%2526source%253Dimages%2526cd%253D%2526ved%253D2ahUKEwjurcSnwvnaAhWPzqQKHY5qC88QjRx6BAgBEAU%2526url%253Dhttp%25253A%25252F%25252Fwww.zesco.com%25252FAntunes-VS-250-Variety-Steamer-20-Oz-Capacity-pz613D090.htm%2526psig%253DAOvVaw0JEQKW7QaB7PFLhmraGbfA%2526ust%253D1525985805644088%26psig%3DAOvVaw0JEQKW7QaB7PFLhmraGbfA%26ust%3D1525985805644088&psig=AOvVaw0JEQKW7QaB7PFLhmraGbfA&ust=1525985805644088

v

Ve

ZAMECEK PETROVICE




7ZAMECEK PETROVICE




7ZAMECEK PETROVICE




BESKYDSKE REHABILITACNI
CENTRUM V CELADNE




KASKADA RESTAURANT




KASKADA RESTAURANT




HEIPARK TOSOVICE

Hyr ’- ; - | .




OTEVRENA KUCHYNE — BERNIES OSTRAVA




MOTOREST BONAPARTE




