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Innowacje oszczedzajace pieniadze:
Efektywne wykorzystanie energii dzieki ecoCooking!
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EcoCooking zmniejsza zuzycie energii 0 25 %!

Producent urzadzen konwekcyjno — parowych

firma CONVOTHERM z miejscowosci Eglfing

( Niemcy) udoskonalita nowy tryb gotowania
nazywany ecoCooking. Podczas obrdbki .
termicznej w urzadzeniu zmniejszono zuzycie

energii 0 25 %.

]

EcoCooking jest przeznaczony dla
produktéw wymagajacych diugiego czasy
obrobki termicznej takich jak: pieczona
wotowina, pieczenie wieprzowe, golonki, duze
kawatki miesa. Godnym uwagi aspektem poza
oszczednoscig energii jest wzrost jakosci .|
obrabianego produktu. Mieso staje sie r\ _u :
delikatniejsze i nie traci zbyt wiele na swoje;j . s tig
wadze. W ten sposéb uzyskujg Panstwo

wiecej ze swoich produktow.

Z powodu rosnacych cen energii lider technologii firma CONVOTHERM udoskonalita
ecoCooking. Koncepcja funkcjonowania systemu jest zarazem dosc¢ prosta i btyskotliwa:
ACS (Advanced Closed System) Zaawansowany System Zamkniety, ktéry jest juz w
standarcie we wszystkich urzadzeniach CONVOTHERM, utrzymuje ciepto wewnatrz
komory podczas przeprowadzania obrobki i energia nie jest marnotrawiona. EcoCooking
korzysta z tego rozwigzania przygotowujac produkty we wczesniej zaprogramowanych
impulsach. Sam produkt korzysta z temperatury znajdujacej sie w komorze - az do
uzyskania perfekcyjnego wyniku, nawet w krétszej ilosci czasu. Z ecoCooking
CONVOTHERM oferuje urzadzenia konwekcyjno — parowe, ktére w sposdb potwierdzony
zuzywajg mniej energii w procesie obrébki termiczne;.

Jesli pragng Panstwo dowiedzie¢ sie wiecej na temat ecoCooking, odwiedzcie nas na
targach: GASTROEXPO w Gdansku ( Luty), EUROGASTRO w Warszawie ( Marzec).

Od 1 Stycznia 2010 roku wszystkie urzadzenia CONVOTHERM produkowane na rynek
Polski oraz wyposazone w panel easyToUCH beda posiadaty funkcje ecoCooking.

Notatka: Zgodnie z obowigzujacym standardem DIN 18873-1 wiodacy producenci
urzadzen konwekcyjno — parowych powinni rozwija¢ technologie pozwalajaca na
zmniejszenie zuzycia energii w urzadzeniach przeznaczonych do gastronomii.
Wykorzystujgc w/w norme do pomiaru oszczednosci energii w nowych urzgdzeniach
CONVOTHERM z systemem ecoCooking otrzymano 25 % oszczednos$¢ w zuzyciu
energii.Wiecej informacji na www.convotherm.pl lub pod nr. tel. 790 828 828.

Niemiecka fabryka CONVOTHERM znajduje sie w Bawarii w miejscowosci Eglfing. CONVOTHERM
zatrudniajgcy ponad 300 pracownikéw, podlega pod ogolnoswiatowg grupe Manitowoc. Manitowoc
Foodservice Group oferuje rozwigzania $wiatowych lideréw w dziedzinie gastronomii. Od 1976
CONVOTHERM produkuje wysokiej jakosci urzadzenia konwekcyjno - parowe i jest liderem na rynku jesli
chodzi o wdrazanie nowych technologii. Catkowity obrét przedsiebiorstwa w roku 2008 wyniést 60 milionow
Euro. Na terenie Polski funkcjonujg autoryzowani dystrybutorzy firmy CONVOTHERM, w takich miastach jak:

Warszawa, Gdansk, Krakoéw, Katowice, Sosnowiec, Poznan, Wroctaw, Szczecin, Biatystok, Jelenia

Gora.



