ALTO-SHAAM e HALO HEAT TERMOZARIZENI

Kazdy den servirovat tu nejlepsi kvalitu.
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Pfedstavujeme Vam HALO HEAT.
Systém mékkého tepla.

V roce 1968 vznikla ve Wisconsinu (USA) spolecnost, kterd
dnes se svym jedinecnym HALO HEAT systémem slavi Uspéch
v gastronomii na celém svété. Pro¢? HALO HEAT od
spolecnosti ALTO-SHAAM dosahuje rovnomérné teploty

pro tepelnou Upravu, dohotoveni a udrZeni v bezpecné
expedicni teploté diky termostaticky kontrolovanym

nizkoteplotnim termokabel(im, které jsou uloZeny ve vnitinich sténach zafizeni nebo v ohfevném povrchu.
Princip stejnomérného mékkého tepla je pouzivan u kompletni fady varnych a dohotovovacich zafizeni,

udrzovacich voz(, servirovacich termozafizeni a vystavnich teplych vitrin.

HALO HEAT obklopuije ...

... pokrmy tzv. mékkym teplem, které nenici
strukturu produktu a ten si zachovava svou
pfirozenou Stavnatost.

HALO HEAT obklopuje pokrmy, které potfebujete tepelné upravit nebo
dohotovit pred expedici stejnomérnym mékkym teplem. HALO HEAT pomalu
vyzveda pokrmy na vrchol dokonalosti. Tepelné upravuje, dohotovuje

a udrZuje tak Setrné, Ze se nemusite obdvat, Ze dojde ke spaleni nebo
vysuseni pokrm(. Konstrukce zafizeni také odstrafiuje potfebu ventilatord,
které zbavuji pokrmy vlhkosti.

Zakladem vsech produkt( je totiz voda. Je-li voda pfi tepelné Gpravé nebo

uchovavani jednou ztracena, nemUze jiz byt nahrazena. Ani dodatecnym

pridanim vody nebo pary. Tepelnou tpravou, dohotovenim a udrzenim
Model A-S 1200 SR/HD - k dohotoveni v HALO HEAT zafizenich si produkt uchova vétsi mnozstvi tekutin, dochazi
a udrZeni pokrmi v bezpecné expedicni teploté ., L, ; - v, e, , .
k mensim ztratdm na vaze a tudiz k lepSimu pfijeti produktu zakaznikem,
lepSimu vzhledu a chuti. Bylo by sloZité najit na trhu dal3i zafizeni, které by mohlo okopirovat jedinecnou
schopnost ALTO-SHAAM HALO HEAT systému - udrZet originalni hladinu tekutiny v produktu a poskytnout

dlouhotrvajici udrZovaci schopnost.



Tepelna uprava a dohotoveni.
Udrzeni v bezpecné expedicni teploté.

Z praktického hlediska mohou zafizeni s HALO HEAT systémem znacnou ¢astkou
pfispét k vasemu zisku. Jednou z hlavnich vyhod je neuvéfitelné vysoka vynosnost.
Napf. maso upravené v bézné troubé ztrati v priméru 25%. Na kaZdych 45 kg
masa, které tepelné upravite, se 11 kg jen tak vypafi do vzduchu. ZélezZi na druhu
masa, ale maso upravené v HALO HEAT zafizenich ztrati na vaze v priméru pouze
10%. To vam pfinasi vynos 6,8 kg masa navic z kazdych 45 kg pecené. Nasobte
tento dodatecny vynos vasim ro¢nim objemem a zjistite, Ze rozdil mize dosahnout
az nékolika desitek tisic korun!

HALO HEAT 24 hodinovy kuchar

Zafizeni HALO HEAT miiZe zvysit Vase vynosy i jinymi zpiisoby. Tyto zafizeni
vyZaduji pouze 1/3 az 1/2 energie béZnych vysokoteplotnich varnych

a uchovavacich zafizeni. Neni tfeba vysoky prikon energie pro predehrati. Navic,
idedlni doba pro pfipravu velkych kustl peceni je vecer, kdyZ zavrete. Produkt
m(iZe byt tepelné upraven pfes noc, kdy midZete vyuZit vyhody niZsich sazeb
energie. Zafizeni nejsou pouze energeticky nenarocnd, ale také nepotiebuiji
vnitini ventilaci nebo odsavani. Kdyz varna faze privede pokrm na pozadovanou
vnitfni teplotu, zafizeni se automaticky pfepne na fazi dohotoveni a pak

na predem zvolenou bezpecnou udrZovaci teplotu. Tato faze udrZuje Vase pokrmy
dlouhé hodiny Cerstvé, napf. maso stéle pokracuje v kiehnuti. Tepelna udprava je
provedena bez nutnosti pfimé kontroly, coZ Setfi pracovni sily. ProtoZe je pokles

Model A-S 750 TH/3 - k HALO HEAT peceni teploty na zvolenou udrZovaci teplotu

s automatickjm prechodem pres fazi dohotoveni v zafizenich zcela automaticky, mé obsluha vice €asu pro dokonéeni jinych dkoli.
k fazi udrzeni v bezpecné expedicni teploté

Kvalita pokrm{ mUZe klesnout v dobé, kdy je
produkt vyjmut se zafizeni a v dobé expedice.

| Kli¢ ke kvalité udrzovani pokrm{ neni mozné
hledat v jednoduchém vyuZiti Zaru. Pfidani vody
nebo vlhkosti neni také FeSenim, vétsinou se jen
ovlivni pfirozenda chut pokrmd. Skutecny kli¢ ke kvalité
udrZovani v teple je zachovani co nejvice pfirodni
vlhkosti produktu. A to je pfesné to, co dokaZi

Setrné udrZovaci zafizeni HALO HEAT. HALO HEAT
udrZuje horké produkty na stale bezpecné teploté, kdy se uchovava maximalni mnoZstvi
vlastni vlhkosti - pfirodni vlhkosti, ktera se nachazi ve vétsiné pokrmil a potfebujete ji
pro udrZeni pied servisem. At uzZ jsou vase potieby udrZeni pokrm(i v expedicni teploté
velké nebo malé, HALO HEAT udrZovaci zafizeni jsou k dostani v riiznych modelech a jsou
pfipraveny podpofit jakykoliv typ tepelné Gpravy pokrmd a prodlouZit jeho Zivotnost.

Model A-S 500 2D - termozasuvky k dohotoveni
a udrzeni pokrm(i v bezpecné expedicni teploté

Model A-S 1000 BQ/96 - banketni viiz na
96 talifi s jiz hotovymi pokrmy k expedici



Transirovaci lampy a vitriny

Vystavit hotové pokrmy a tranirovat je pfed hostem mlzete

ve Spickové kvalité jediné s A-S tranSirovacimi lampami, protoze jsou
vyhfivané HALO HEAT systémem a osvétlené specialnimi lampami

k zvyraznéni Vasi speciality. Pokud potfebujete vystavit pokrmy

na del3i dobu nez je okamzita expedice, podivejte se na HALO HEAT
vitriny. S HALO HEAT vitrinami jsou vylouceny zamlZené a zaparené
plochy skel. Stalé mékké teplo zachova kvalitu a vlhkost a ma

za nasledek mensi ztraty na vaze. Zakaznici se budou k Vam radi vracet.

Model A-S 100 HSL BCB2 - transirovaci ohievné
lampy k porcovani masa pred hosty

ALTO-SHAAM

predstavil technologickou novinku pro zafizeni na udrZeni pokrmt v expedicni
teploté. Patentovanou technologii , chytrého hlidace teploty” SURE TEMP.
SURE TEMP

vi, kdy jste otevieli dvefe a okamzité reaguje tak, abyste neztratili potiebnou
teplotu. Chytry hlidac¢ vas upozorni, pokud budou dverie oteviené déle nez tri
minuty. Tak udrZite teplotu tam, kde ji potfebujete, bez ohledu na to, jak casto
oteviete dvere. Také vlhkost zlistane zachovana - a to pravé ve Vasem pokrmu.

KVALITA

Il Pokrmy pfipravené, dohotovené nebo udrzené
v termozafizenich ALTO-SHAAM jsou $tavnatéjsi,

s lepsim vzhledem a chuti.

VYSOKA VYNOSNOST

B Tepelna dprava v HALO HEAT nevysusuje
a produkt tak neztraci na vaze.
(V prGméru jen ca. 10% oproti trad. 25 - 30%.)

USPORA NAKLADU

I Termozafizeni ALTO-SHAAM jsou na 230V
s prikonem dle typu od 1 do 3,4 kW. Spotfeba po nahfati je pak

Model 1200 UP/SR/HD digital - k dohotoveni

a udrzeni pokrmii v bezpe¢né expedicni teploté jen ca. 16% z pfikonu, coZ zarucuje velice ekonomicky provoz.
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