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HAARll COOK & HOLD-RAUCHEROFEN

DER GROSSKUCHEN-EINRICHTER

Das Unversuchte versuchen.

Wir entwickeln innovative Ldsungen fur die Mit Hauptsitz und Fertigung in
Herausforderungen unserer Kunden. Mit Menomonee Falls, Wisconsin, bietet
unseren Systemen erhalten unsere Kunden Alto-Shaam GroBkuchentechnik aus den
die ndtige Ausrustung, um Vertrauen USA weltweit in Uber 90 Landern an.

in neue Perspektiven zu gewinnen und
neue Chancen nutzen zu kénnen. Daher
bemUthen wir uns Tag fur Tag, Lodsungen
fur GroBRkuchen zu entwickeln, die ebenso
intuitiv und effizient wie verlasslich sind
und es unseren Kunden erméglichen, eine
hohere Rendite zu erwirtschaften und
Kreativitat zu entfalten. Wir erarbeiten uns
unseren guten Ruf, indem wir unseren
Kunden bei der Etablierung ihres guten

Rufes helfen.

,Wir garen unser Brisket Uber Nacht, damit es morgens fertig ist. Wir kdnnen es locker 12 Stunden
im Alto-Shaam warmhalten, bis wir es dann am Abend servieren. Wir mussen uns keine Sorgen
um Garverluste machen; das Brisket behdlt eine gute GroRe, bleibt hei mit vollem Geschmack.”

Rick Palesh
Inhaber/Twelve Boar

Ricks ganze Geschichte und mehr unter:
alto-shaam.com/success
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HAARI

COOK & HOLD-RAUCHEROFEN
DER GROSSKUCHEN-EINRICHTER

UNSERE ERFOLGSGESCHICHTE

1960er 1990er

Jerry Maahs, der Grunder, verwendet Warmekabel —— —— Das Unternehmen dbernimmt eine Vorreiterrolle und ——M——

zur Entwicklung innovativer Warmhalteschranke, bietet Komplettklichensysteme an, was zu starkem

um gebratenes Hahnchen fUr Lieferungen an Wachstum und Expansion fihrt. Uberall werden

Wintertagen in Wisconsin warm zu halten. Halo Installationen durchgefuhrt — auf Kreuzfahrtschiffen

Heat® debdutiert 1968 auf der National Restaurant genauso wie an Orten in der Antarktis.

Association Show.

1970er 2010er

Was als Experiment mit dem Ubernacht-Garen Alto-Shaam erkennt das Potential der Structured

von Prime Rib begann, fuhrt zur Entwicklung Air Technology”® und schlieBt eine Partnerschaft mit

einer vollig neuen Kategorie der kommerziellen

Kichenausristung: Cook & Hold-Ofen mit

Phil McKee, dem Grunder und CEO von Appliance

Innovation, um die revolutionare Produktreihe der

exklusiver Halo Heat® Technologie. Vector® Multi-Gar-Ofen zu entwickeln.

1980er 2020er

Alto-Shaam erkennt den stetig wachsenden ———— Alto-Shaam stellt die Multi-Gar-Ofen der Serie

Bedarf moderner Kuchen an groRerer Vector®, Cook & Hold-Ofen und -R&ucherdfen mit

Vielseitigkeit und Effizienz und deckt einem neuen, verbesserten Design, erweiterter

diesen Bedarf mit dem bahnbrechenden Steuerung und einem Cloud-basierten Remote-

Combitherm® Ofen. Ofenmanagementsystem, ChefLinc™, vor.
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Innovation trifft auf

Vorstellungskraft.

Geben Sie Ihrem Menu ganz einfach
einen einzigartigen Geschmack.

Mit den Cook & Hold-Raucherdfen
von Alto-Shaam Iasst sich eine
altbewdhrte Technik muhelos
einsetzen, um Speisen ganz ohne
kanstliche Aromen, zusatzliches
Natrium, Fett oder Zucker einen

kraftigen Geschmack zu verleihen.

Und es geht noch besser: Mit den
Cook & Hold-Raucher-Ofen kdnnen
Sie lhr Mend um typische Gerichte
erganzen, auch ohne einen Aufpreis
fUr bereits geraucherte Produkte zu
zahlen, die bis zu doppelt so viel

kosten kdnnen.

Der SchlUssel ist die innovative
Halo Heat®-Technologie von
Alto-Shaam. Im Gegensatz zu
herkdmmlichen, arbeitsintensiven
Rauchergeraten, bei denen das
Fleisch am Ende trocken und
Ubergart ist, sorgen die Cook & Hold-
Ofen mit Halo Heat®-Technologie
dafur, dass das Endprodukt voller
kraftiger Aromen ist und auf
natdrliche Weise zart wird — bei

minimalem Proteinverlust.

Mit dem Cook & Hold-
Raucher-Ofen von Alto-Shaam

kdnnen Sie die Intensitat des

Raucharomas genau einstellen.

Verleihen Sie gewdhnlichen
Speisen durch warmes

oder kaltes Rauchern neue
Bedeutung — heben Sie Ihre
Fantasie und Ihr Menu auf ein

neues Niveau.

COOK & HOLD-RAUCHEROFEN

Rauchern ohne Personal in Verbindung mit exklusiver Halo Heat®-Technologie

Die lUfter- und
wasserlose Halo
Heat®-Technologie
kommt ohne
Luftumwalzung und
unsanfte Erwarmung

aus, was die Qualitat der
Speisen durch Ubergaren
und Austrocknen
mindern wurde.

Sanfte Strahlungshitze
reduziert den
Gewichtsverlust der
Garprodukte gegenuber
Pitgrills, Pelletgrills

und herkdmmlichen
Rauchermethoden.

750-SK

Die dichte, statische
Raucher- und
Garatmosphare schlieBt
das natUrliche Aroma
und die Fleischsafte ein,
wodurch das Fleisch
weniger schrumpft,

der Rauchgeschmack
verbessert und die
Aufbewahrungszeit
verlangert wird.

Kombinieren Sie die
Halo Heat®-Technologie
mit echten Holzchips,
um authentische
Geschmacksprofile

zu erstellen.
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Werten Sie Ihren Betrieb mit
reichen Aromen, hoheren
Ertragen und besserer
Speisengualitat auf.

Durch die bahnbrechende Halo Heat®-Technologie eignen sich Cook & Hold-Raucher-Ofen von Alto-

Shaam dafur, Ihrem Betrieb neue Dimensionen zu verleihen und Sie bei der Entwicklung einzigartiger

Geschmacksprofile zu unterstitzen. Aber das ist noch nicht alles. Eine einzigartige Auswahl an Funktionen

tragt dazu bei, dass Ihre Gaste gerne wiederkommen und Sie gleichzeitig hdhere Ertrage erzielen, die

Speisenqualitdt verbessern und Ihre Gewinne maximieren.

KOSTENEINSPARUNGEN

Hohere Ertrage und weniger Abfille.
Reduzieren Sie Lebensmittelkosten
durch 15-20 % weniger Proteinverlust
im Vergleich zu herkdmmlichen
Garmethoden. Dasselbe Stlck Fleisch
ergibt mehr Portionen, sodass Sie Ihre
Gewinnspanne erhdhen.

Fleisch natiirlich zart gegart.

Die Halo Heat-Technologie aktiviert
natUrliche Enzyme, wodurch das Produkt
saftig und zart wird. Nutzen Sie gunstigere,
wenig populdre Fleischsticke optimal aus
und schaffen Sie ein Produkt von hdherer
Qualitat — bei geringeren Kosten. Eine
Stunde im Cook & Hold-Raucher-Ofen
entspricht 1-2 Tagen Trockenreifung.

Gleichbleibende Qualitat der Speisen.

Behalten Sie die Serviertemperatur
gerducherter Speisen fur Stunden bei,
ohne das Produkt zu Ubergaren oder
auszutrocknen.

Produktivitat erhéhen.

Sorgen Sie fUr eine bessere Verteilung der
anfallenden Arbeiten und entlasten Sie
mehrere andere Gerate. Rduchern, Garen
und HeiBhalten in einem einzigen Schrank
mit voreinstellbaren Einstellungen.

Rauchern ohne Personal.
Unproblematisches Rauchern, Garen

und HeiBhalten Uber Nacht. So kénnen
Mitarbeiter und Gerdte dort eingesetzt
werden, wo sie wirklich benoétigt werden.
Gewinnen Sie 12-16 Stunden nicht
produktiver Zeit zurlck.

Wasserloser Betrieb.

Reduzieren Sie Installations- und

Betriebskosten: keine Leitungen, AbflUsse,

Filter oder damit verbundene Wartung.

Verleiht kraftigen Geschmack.

Ohne zusatzliches Natrium, Fett oder
Zucker. Kein Dampfdruckgaren. Kein
kinstlicher Rauchgeschmack und damit
verbundene Kosten.

Energie- und Kosteneinsparungen.
Cook & Hold-Raucherdfen werden
durch die sanfte, effiziente Halo Heat®-
Technologie betrieben und kosten
weniger als 2 € pro Tag.

SPEZIELL ENTWICKELTES DESIGN

Vollintegrierte Rduchereinheit.

Mit echten Holzspanen wird ein natdrlicher,
authentischer Holzgeschmack erzielt.
Entscheiden Sie sich zwischen Hickory,
Apfel, Kirsche oder Ahorn.

Abnehmbare Temperatursonde.

Die abnehmbaren und einfach
auszutauschenden Sonden sorgen fur
bessere Sicherheit, hdhere Zuverlassigkeit
sowie geringere Ausfallzeiten und
Reparaturkosten des Ofens. In Modellen
mit Deluxe-Bedienung sind bis zu sechs
Sonden pro Kammer verfugbar.

Innenbeleuchtung.

Sichtbarkeit des Produkts durch
optionale Glastur sowie einstellbare LED-
Innenbeleuchtung

HeiB- oder Kaltrduchern.

Erweitern Sie Ihr Menu. HeiB gerduchertes
Hahnchen, Rind, Schwein und mehr. Kalt
gerducherte Kase, NUsse, Fisch, GemUse
und mehr.

Einfach zu bedienen.

Garen Sie mit Deluxe-Bedienelementen
nach Zeit oder nach Kerntemperatur.
Der Ofen erkennt die Kerntemperatur
der Speisen oder die Zeit und schaltet
automatisch vom Garmodus in den
HeiBhaltemodus, sobald die zuvor
eingestellten Werte erreicht sind.

Remote-Ofenmanagement.
ChefLinc™ verfugt Uber
benutzerfreundliche Bedienelemente
zur Optimierung von Prozessen,
Reduzierung des Arbeitsaufwands und
Maximierung des Gewinns. Dank des
Rezeptmanagementsystems kdnnen
Sie Rezepte nahtlos Ubertragen und
abrufen. Werten Sie |hren Betrieb mit
abgespeichertem Gar-Know-How,
Geratelberwachung, Service-Support
und Vielem mehr auf.

Einfach zu reinigen.

Nehmen Sie einfach die Einschibe heraus
und wischen Sie sie ab. Ohne bewegliche
Teile oder zuséatzliches Wasser im Ofen

[asst sich der Smoker ganz leicht reinigen.

HACCP-Protokollierung leicht gemacht.
Keine stindliche manuelle Erfassung

der Temperaturen erforderlich. Der
Datenlogger verfolgt automatisch die
Temperaturmesswerte des Gargutes

und den Betriebsmodus nach Datum und
Uhrzeit. Alle Daten ké&nnen auf einen USB-
Stick Ubertragen werden.

SureTemp™.-
Hitzeriickgewinnungssystem.

Das System sorgt fur einen sofortigen
Hitzeausgleich, immer wenn die Tur
geoffnet wird. Ist die TUr langer als drei
Minuten gedffnet, ertdnt ein akustisches
Signal.
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Cook & Hold-Raucherdfen | Einkammeréfen

chefline aktiviert

Auch mit einfacher Steuerung erhéltlich.

chefling aktiviert

Auch mit einfacher Steuerung erhdltlich.

RAUCHEROFEN 767-SK-1 CLASSIC

MAXIMALES BEHALTER-
FASSUNGSVERMOGEN*

5 GN 1/1,100 mm oder
9 GN1/1, 65 mm

* Zusétzliche Einlegebdden erforderlich
VERSANDGEWICHT
120 kg
NETTOGEWICHT

89 kg
PRODUKTKAPAZITAT
45 kg

ABMESSUNGENH xBx T

848mm x 676mm x 802mm

ELEKTRISCH kW
230V, 1Ph, 50/60 Hz 28

750-SK Raucherofen mit Glastir abgebildet — optional)

MAXIMALES BEHALTER-
FASSUNGSVERMOGEN*

5 GN 1/1 Behalter 100 mm oder
10 GN 1/1 Behalter, 65 mm

* Zusatzliche Einlegebdden erforderlich
VERSANDGEWICHT

131kg

NETTOGEWICHT
102 kg

PRODUKTKAPAZITAT
45 kg

ABMESSUNGENH xBx T

708mm x 459mm x 724mm

ELEKTRISCH kw
230V, 1Ph, 50/60 Hz 2,9
230V, 1Ph, 50/60 Hz 42

** Konfiguration mit reduzierter Wattleistung

RAUCHEROFEN 1000-SK-11 CLASSIC

MAXIMALES BEHALTER-
FASSUNGSVERMOGEN*
3 GN1/1,65 mm

* Zuséatzliche Einlegebdden erforderlich

VERSANDGEWICHT
101 kg

NETTOGEWICHT

92 kg
PRODUKTKAPAZITAT
54 kg

RAUCHEROFEN 1000-SK

MAXIMALES BEHALTER-
FASSUNGSVERMOGEN*

4 GN 1/1 Behalter 100 mm oder
7 GN 1/1 Behalter, 65 mm

* Zusétzliche Einlegebdden erforderlich

VERSANDGEWICHT
143 kg

NETTOGEWICHT
113 kg

PRODUKTKAPAZITAT
54 kg

BEHALTER-ABMESSUNGEN
*G/N 1/1 Behalter = (530 mm x 325 mm)

ABMESSUNGENH xB x T

1021mm x 597mm x 802mm

ELEKTRISCH kW
230V, 1Ph, 50/60 Hz 2,8

ABMESSUNGENH xBx T

(1019 mm x 573 mm x 851 mm)

ELEKTRISCH kW
230V, 1Ph, 50/60 Hz 2,9**
230V, 1Ph, 50/60 Hz 4]

** Konfiguration mit reduzierter Wattleistung

Cook & Hold-Raucherdfen | Doppelkammeréfen

chefling skuviert

Auch mit einfacher Steuerung erhdltlich.

Cheflinc aktiviert

Auch mit einfacher Steuerung erhdltlich.

RAUCHEROFEN 1000-SK-1 CLASSIC

MAXIMALES BEHALTER-FASSUNGSVERMOGEN
3GN /1,65 mm*

* Zusatzliche Einlegebdden erforderlich

VERSANDGEWICHT

202 kg

NETTOGEWICHT

171kg

PRODUKTKAPAZITAT

54 kg pro Kammer

RAUCHEROFEN 1200-SK

MAXIMALES BEHALTER-FASSUNGSVERMOGEN *
(PRO KAMMER]

4 GN 1/1 Behalter 100 mm oder
7 GN 1/1 Behalter, 65 mm

* Zusétzliche Einlegeboden erforderlich
VERSANDGEWICHT

234 kg

NETTOGEWICHT

188 kg

PRODUKTKAPAZITAT
54 kg pro Kammer

ABMESSUNGENH xB x T
(1920mm x 608mm x 819mm])

ELEKTRISCH kw
230V, 1Ph, 50/60 Hz 55

ABMESSUNGEN H xBx T
(1795mm x 573 mm x 845mm)]

ELEKTRISCH kw
230V

230V, 1Ph, 50/60 Hz 5.7%*
230V, 1Ph, 50/60 Hz 8,3

** Konfiguration mit reduzierter Wattleistung

380-415V
380V, 3 Ph, 50/60 Hz 77
415V, 3 Ph, 50/60 Hz 8,9

RAUCHEROFEN 1767-SK-1 CLASSIC

MAXIMALES BEHALTER-FASSUNGSVERMOGEN*
[PRO KAMMER]

5 GN 1/1,100 mm oder
9 GN 1/1,65 mm

* Zuséatzliche Einlegebdden erforderlich

VERSANDGEWICHT
204 kg

NETTOGEWICHT
161kg

PRODUKTKAPAZITAT
45 kg pro Kammer

RAUCHEROFEN 1750-SK

MAXIMALES BEHALTER-FASSUNGSVERMOGEN*
(PRO KAMMER)

5 GN 1/1 Behalter 100 mm oder
9 GN 1/1 Behalter, 65 mm

* Zusatzliche Einlegebdden erforderlich
VERSANDGEWICHT
228 kg

NETTOGEWICHT
198 kg

PRODUKTKAPAZITAT
45 kg pro Kammer

ABMESSUNGENH xB x T
(1572mm x 686mm x 832mm)

ELEKTRISCH kw
230V, 1Ph, 50/60 Hz 56

ABMESSUNGENH xB x T
(1435mm x 653mm x 840mm)

ELEKTRISCH kW
230V, 1Ph, 50/60 Hz 5.8**
230V, 1Ph, 50/60 Hz 8,3

** Konfiguration mit reduzierter Wattleistung

380-415V
380V, 3 Ph, 50/60 Hz 7.6
415V, 3 Ph, 50/60 Hz 8,9
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Wir bei Alto-Shaam wissen, dass der Ofen das Herzstiick jeder Kiiche ist.

Aus diesem Grunde arbeiten wir unermudlich an der Entwicklung und Fertigung von
Produkten, die unter anspruchsvollsten Bedingungen fehlerfrei funktionieren mussen,

damit Bediener Vertrauen gewinnen und gleichbleibende Qualitdt jeder Mahlzeit garantiert
ist. Unser Team ist zudem bestrebt, branchenweit fihrenden Service und Support zu
bieten. Wir stehen Ihnen rund um die Uhr zur Verfugung — von der Installationsberatung,

Ausrustungsschulung und der technischen Unterstitzung bis hin zu kulinarischen Fragen.
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ALTO-SHAAM

RUSSLAND
Moskau, Russland

GMBH Bochum, Deutschland
Q TALIEN Pacua, Italien

ALTO-SHAAM USA9 9 KANADA

Alto_shaa m |St a Uf d |e E nth C |<| U n g VO n P rod U kte n Menomonee Falls, Wisconsin, USA Concord, Ontario, Kanada FRANKREICH Aix-en-Provence, Frankreich

und Systemldsungen spezialisiert, die den Kern von - o e osteun Arica AN chine
: . . . mexiko Q Miammi. FLUSA e VAEQINDIEN

erfolgreichen Gastronomiekonzepten in zahlreichen Leon,Mexiko Pune ndien

Branchen auf der ganzen Welt bilden.

Q AusTrALEN
Brisbane, Queensland

ALT@/@HAAM

Menomonee Falls, WI, USA
Telefon +1-800-558-8744 | +1-262-251-3800 | alto-shaam.com

ASIEN FRANKREICH MEXIKO
. . . . . Shanghai, China Aix-en-Provence, Frankreich Tel. +1 262 509 6572
Vollsortiment an kommerzieller Kiichenausriistung: ol e T T Tel. +33(0)4-86-78.21.73
NAHER OSTEN UND AFRIKA
- Combitherm®-Ofen - HeiBhaltung - HeiBhalteplatten und Tranchierstationen AUSTRALIEN GMBH Dubai, VAE
K Ktionsdf RaUCher-Of Merchandi d Vitri Brisbane, Queensland Bochum, Deutschland Tel. +971-4-321-9712
- Konvektionséfen - Raucher-Ofen - Merchandiser und Vitrinen cEg. i i ;
i o ' i Tel. 800-558-8744 (B850 a7 0650 MITTEL- UND SUDAMERIKA
- Cook & Hold-Ofen - Quickchillers - Vector® Multi-Gar-Ofen KANADA ITALIEN ; lM?gg,ZFSLO%g?SD
2 ; .+
- Einbauwannen - DrehspieB-Ofen Concord, Ontario, Kanada Padua, ltalien ©

Gebuhrenfreie Telefonnummer Tel. +39 3476073504 RUSSLAND
+1-866-577-4484

Moskau, Russland
Tel. +1-905-660-6781 INDIEN

Pune, Indien Tel. +7 903 7932331

Tel. 800-558-8744


haari_ca
Neuer Stempel

haari_ca
Neuer Stempel


ALTO-SHAAM

©Oo00060

1245 (05/19)

www.alto-shaam.com



