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KOMPROMISSLOSE QUALITAT
MAXIMALE AUSSTATTUNG

Das fortschrittlichste Modell der Evolution-Serie
mit einem 10" SmartTouch Display.

Hochste Effizienz, vollkommen intuitive
Steuerung und absoluter Bedienkomfort.
Enorme Programm- und Prozessvielfalt,
vollstandig frei konfigurierbares Display,
Wi-Fi-Konnektivitat und ein intelligentes
Pflegesystem integriert.

DIE WICHTIGSTEN VORTEILE TECHNISCHE SPEZIFIKATION
»  TrustBuilt Konstruktion | Robuster, fugenloser 316L- KapaZ|tat (GN) 20 x GN 1/1

Edelstahl-Garraum (V4A), minimaler Kunststoffanteil

und kompromisslos hochwertiges Design.

»  TrueSteam Direkt | Optimierte Garraumheizelemente, SpeisenkapaZitat 400 - 600

zweistufiges verbessertes Vorheizsystem und eine
effizientere Wasserverteilung sichern maximale

Dampfsattigung bei niedrigerem Verbrauch von Energie Energle ElektrOgerét
und Wasser.
»  ErgoFit Quereinschub | Verringert nachweislich das Abmessung (mm) 958 x 1890 x 816 BxHxT

Risiko von Verbrennungen, Verbrihungen und langfristi-

gen korperlichen Belastungen

Anschlussleistung 37.2kw

»  FastReact Ul | Ultraschnelle Reaktion des kapazitiven

10" Displays - problemlos bedienbar mit nassen Handen
oder Handschuhen Dampferzeugung i - Injektion
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Gartechnologie

TrueSteam Direkt

Liiftersteuerung

Prazise Feuchtig-
keitssteuerung

DynaAirFlow

Liifter autoreverse
und taktbar

Hocheffiziente aktive
Entfeuchtung

Mehrpunkt
Kerntemperaturfiihler

Optimierte Garraumheizelemente,
zweistufiges Vorheizsystem und eine
effizientere Wasserverteilung sichern
maximale Dampfsattigung bei niedrigem
Wasser- und Energieverbrauch.

7 steuerbare Luftergeschwindigkeiten
sorgen fir eine perfekte Luftzirkulation
fir alle Zubereitungsarten, der sofortige
Lifterstopp beim Tiroffnen halt die
Warme im Garraum und sorgt zusatzlich
fiur Sicherheit.

Aktive Messung und prozentgenaue Rege-
lung der Feuchtigkeit und eine
hocheffiziente automatisch gesteuerte
aktive Entfeuchtung sichern stets das
ideale Zubereitungsklima.

Verbesserte GleichmaBigkeit, vergroBerter
Einschubabstand, eine hchere Leistung -
all dies dient einer erhdhten Kapazitat bei
perfekter GleichmaBigkeit.

Der autoreverse Lufter sorgt fur eine
gleichmaBige Warmeverteilung, der
getaktete Lufter ist ideal fur eine
schonende Zubereitung, bei Niedertem-
peraturverfahren oder zum qualitatserhal-
tenden Warmbhalten.

Knusprige Ergebnisse, eine perfekte
Kruste oder kreative getrocknete
Produkte - kein Problem dank der
effizienten Wrasenklappe, die zu hohe
Garraumfeuchtigkeit effektiv abfihrt.

Mit der kaltesten Messstelle als Referenz
ist fr den idealen Gargrad und Produkt-
sicherheit gesorgt - 6 Messpunkte be-
halten alles unter Kontrolle und zeichnen
die Temperatur stetig auf. DeltaT Funktion
fiir ein besonders schonendes Garen.

Konstruktion

ErgoFit

Panoramatiir

TrustBuild
Konstruktion

LED Beleuchtung

Handbrause
ausrollbar

Der Quereinschub verringert nachweislich
(IEA zertifiziert) das Risiko von Verbren-
nungen, Verbrihungen und langfristigen
korperlichen Belastungen. Perfekte
Ubersicht und volle Ausschopfung der
Geratekapazitat garantiert!

Die breite, dreifach verglaste Frontscheibe
ermdglicht einen perfekten Einblick in den
kompletten Garraum - hier versinkt nichts
in der Tiefe! Perfekt fur offene

Kichen, Theken oder kundenwirksame
Produktion.

Robuster, fugenloser 316L-Edelstahl-Gar-
raum (V4A), minimaler Kunststoffanteil,
Tropfrinne und Luftfilter aus Edelstahl -
kompromisslos hochwertiges Design

Hell, farbecht und ein Blickfang - die
LED Beleuchtung leuchtet den Innen-
raum komplett aus und kann individuell
eingestellt werden - kein Blenden mehr
beim Offnen der Tur.

Integrierte Brause mit umschaltbarer
Spriih-/Strahlfunktion fiir schnelles Aus-
spuilen oder Beflillen immer griffbereit.

Steuerung

EasyCooking

OnlineMenu

EinschubTimer

Reg&Hold

ReadyTemp

Top&Last

MeineProgramme

MyControls

MultiTasking

FastReactUI

Kalenderfunktion
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Die Zubereitungs- und Garautomatik in 15
Kategorien liefert fur jedes Produkt und
jede Zubereitungsart den idealen Vorgang.
Besondere Garformen wie NT-Garen,
Sous-vide Garen, Trocknen, Konfieren und
Vieles mehr entdecken und ausprobieren.
Zufrieden mit dem Ergebnis? Dann direkt
per Lernfunktion in den eigenen Program-
men speichern.

Online-Zugriff auf hunderte Rezepte und
Programme aus allen Landerktichen bin-
nen Sekunden lber das Geratedisplay.
Inspiration garantiert!

Der ideale Helfer bei Mischbeschickungen,
unverzichtbar in Systemkiichenkonzepten.
Aufteilung in bis zu drei Zonen pro
Einschub fiir maximale Auslastung der
Geratekapazitat. Voll programmierbar auf
die individuellen Produktparameter.

Schnelleinstellung fir ein optimales
Regenerierklima und anschlieBendes
Warmhalten - ganz einfach griffbereit auf
dem Standarddisplay.

Vorheizen oder aktiv Abkihlen bei
geschlossener oder gecffneter Gar-
raumtire - ganz einfach und schnell
verflgbar, damit das ideale Klima binnen
Sekunden erreicht ist.

Die bislang am haufigsten genutzten
Programme oder die letzten Vorgange -
schnell aufgerufen und neu gestartet.

Bis zu 1000 Programme / 20 Garschritte
ganz individuell programmieren und
hinterlegen - individuell angepasst auf das
Produkt, den Prozess und die Vorgabe,
griffbereit fiir jeden Anwender.

Vollstandig und vollkommen individuell
anpassbarer Bildschirm, mehrere Ebenen
direkt per Slide erreichbar, gruppieren von
Funktionen, Ubersichtliche Darstellung und
viele Visualisierungen. Per Profil jederzeit
in die eigene Ansicht wechseln.
Touch&Cook - direkt ins Programm gelan-
gen per Klick aufs Piktogramm.

Jederzeit vollen Zugriff auf alle
Geratefunktionen, Programmierung,
OnlineMenu und mehr - auch wahrend
laufender Garprozesse oder der
automatischen Reinigung / Pflege.

Ultraschnelle Reaktion des kapazitiven 10"
Displays. Naturlich auch bedienbar mit
nassen Handen oder Handschuhen.

Erinnerungen einfach verwalten - die
nachste Wartung, der Luftfilter soll in die
Spulmaschine? Ganz einfach zeitversetzte
Prozesse starten, hinterlegen und

beliebig wiederholen. Wichtige Ereignisse
immer im Blick!
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Pflege & Sicherheit

CombiHealth

HACCP Aufzeichnung

EvoCleaning

Ecologic

Internetanbindung

Edelstahl-Luftfilter

Echtzeitliberwachung des Pflegezu-
stands - Wartung, Luftfilter, Kapazitat der
Filterpatrone oder Reinigung / Entkalkung
notig? Hier hat man stets alles im Blick.

Alle Geratedaten und HACCP-Daten
werden protokolliert und sind direkt tber
das Geratedisplay, Uber den
USB-Anschluss oder online abrufbar -
Uber viele tausend Vorgange hinweg.
Nachweispflichten? Kein Problem.
Automatisches Reinigungssystem mit
phosphatfreiem Feststoffreiniger. Sicher,
sauber und besonders sparsam. Normale
und Eco Reinigungsprogramme, Kurzpro-
gramm fiir schnelle Zwischenreinigung.
Bedarfsgerecht aus mindestens 7
Reinigungsprogrammen wahlen.

Energieverbrauch minimiert dank inte-
grierter Warmerlickgewinnung, Dreifach-
verglasung, und 50mm Isolierung.
Energieverbrauchsdaten werden auf-
gezeichnet und dargestellt.

Einfach per Onboard-WiFi oder LAN Kabel
vollen Zugriff auf CombiOnline®.
Geratedaten, Fernsteuerung,
automatische Software-Updates und viele
weitere Moglichkeiten!

Luftfilter unbegrenzt wiederverwenden
und einfach in der Spllmaschine reinigen.

Service

Zugang von vorne

Tiirdichtung gesteckt

Aufzeichnung

Wasserzahler

CombiOnline®

www.retigo.de

Einfacher Servicezugang von vorne zu
Elektronik, Platine und weiteren Bauteilen

Fir einen einfachen und schnellen
Wechsel mit wenigen Handgriffen

Aufzeichnung von Fehlermeldungen mit
Klartextanzeige, Zeit und Datum.
Vollstandige Aufzeichnung aller Geratebe-
triebsdaten inkl. Verbrauchswerten.

Wasserverbrauch wird Uber das integrierte
Flowmeter gemessen, Hinweis bei einem
bestimmten Wasserverbrauch sind
programmierbar.

Vernetzungslosung mit Zugriff auf alle
Serviceparamter, Diagnoseinformationen,
Servicedokumentation und Protokolli-
erung von Inbetriebnahmen, Servicee-
insatzen und Vielem mehr. Onlinezugriff
auf alle Geratefunktionen und Fehlerlisten.

TECHNISCHE DATEN WASSERQUALITAT

Energie Elektrogerat
Dampferzeugung Injektion
Kapazitat 20 x GN1/1
Speisekapazitat 400-600
Einschubabstand 67 mm
Max. Kapazitat pro Einschub 15 kg
Max. Kapazitat pro Beschickung* 110 kg

Abmessungen (B x H x T) (ohne Griff)

Gewicht (ohne Verpackung)

958 x 1890 x 816 mm

Gewicht (mit Verpckung) -
Anschlussleistung 37,2 kW
Heizleistung 36 kW
Nominale Leistung (Gas G20) -
Boilerleistung -
Absicherung 63 A
Spannung 3N~/400V / 50-60 Hz
Empfohlenes Anschlusskabel HO7RN-F 5G10
Wasserzu- / ablauf G 3/4" | 50 mm
Anschlussschlauch 1/2"
Wasserdruck [bar] 2,0-6,0
Gasanschluss -
Gerauschpegel bis 70 dBa
Garraumtemperatur 30-300°C

* Gewicht muss gleichmaBig verteilt sein

Eingangsdruck
Wasserharte
Leitwert
pH Wert
Freies Chlor
Gesamtchlor
Chloride
Eisen

Silizium Dioxid

200-600 kPa (2-6 bar)

< 5°dH

40 - 150 ppm (mg/I)

70-85

< 0,1 ppm (mg/1)

< 0,1 ppm (mg/1)

< 40 ppm (mg/l)

< 0,1 ppm (mg/1)

< 13 ppm (mg/I)

WASSERVERBRAUCH

Durchschnittlicher Verbrauch Weichwasser -

ohne Reinigung (1/Std.)

Durchschnittlicher Verbrauch Weichwasser -

mit Reinigung (I/Std.)

Max. mégliche Durchflussrate Weichwasser (I/Min.)

Durchschnittlicher Verbrauch Hartwasser -

ohne Reinigung / Handbrause (1/Std.)

Max. mogliche Durchflussrate Hartwasser (1/Min.)
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ABMESSUNGEN
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SICHERHEITSABSTANDE WARMEABGABEN
hinten 50 mm (2") latent 1910 W / 6880 kJ
links 50 mm (2") sensibel 2480 W / 8930 kJ

rechts 50 mm (2")

Optionen & Zubehor

Anschlussmaglichkeit fiir Energieoptimierungsanlagen,

(X S BI) automatische Entkalkung des Injektionssystems

Evo Vent Kondensationshaube

GN-Behalter und Spezial-GN-Zubehor in zahlreichen Ausflihrungen
Lebensmittelsprihpistole

Vision Smoker Rauchermodul

Optionales Zubehor
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