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T/NSTO

DIE EINFACHHEIT
EROBERT DIE KUCHE

Der Kombidampfer TAST.O vereinfacht die Klichenarbeit.
Mit kinderleichter Bedienung und weniger Stress. Er
ermoglicht Ihnen die optimale Entfaltung lhrer Kreativitat
und gibt dem gesamten Kiichenpersonal prazise und
intuitive Losungen zur Hand.

Das Gerat passt sich dem Tempo der modernen
Gastronomie an und unterstiitzt Sie dabei, hohe Qualitat
mit weniger Aufwand zu erzielen. Egal, welche Tatigkeit
Sie ausliben: der TAST.O steht Ihnen taglich zur Seite und
steigert die Effizienz lhrer Arbeitsablaufe.




€ Uberall dort,
WO man ihn
braucht??
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BACKEREI

AUSSER-HAUS-GESCHAFT SUPERMARKT

FUR JEDE KUCHE DER
PASSENDE TAST.O

Egal ob kleines Bistro oder Zentralkliche: der TAST.O ist daflir geschaffen, in lhrem
Arbeitsalltag Einzug zu halten und Ihre Arbeitsabldufe zu verbessern. Ganz gleich,
wie groB lhr Team und wie hoch lhr Servicetempo ist.

Jede Funktion, jedes Detail, jedes Rezept ist darauf ausgelegt, sich lhrem
Arbeitsrhythmus, lhren Raumlichkeiten und lhren Prioritdten anzupassen. Denn
zwar ist jede Kiiche anders. Doch jede Kiiche kann mit dem TAST.O noch besser

werden.






Der Kombidampfer, der
lhre Klche vereinfacht

Einfach und intuitiv

Dank dem intuitiven Display und Ihren Profileinstellungen, dem
Rezeptmeni und den Favoriten kénnen Sie sofort loslegen und
Bestresultate erzielen. Die automatische Reinigung erméglicht
blitzblanke Sauberkeit per Fingertipp.

Garantierte
Garqualitat

Erzielen Sie perfekte Garergebnisse, weniger Abfall und hohe

6 Effizienz: Jede Zutat wird dank der Konstruktionsmerkmale,
der gleichbleibenden Speisenqualitit und der gespeicherten
Rezepte, die auch per Fernzugriff gemanagt werden kénnen,
optimal zur Geltung gebracht.

Effizienz

Die Verbrauchsdaten des TAST.O lassen sich leicht tiberwachen.
Uber das kostenfreie APO.LINK Portal kénnen Sie klare
Informationen anzeigen, Optionen vergleichen, die passenden
Zyklen wiahlen und Verbesserungspotenzial in der Kiichenarbeit
erkennen. Das automatische Update des TAST.O sorgt dafir,
dass lhren Bediirfnissen vorausgegriffen und lhre Kreativitat
inspiriert wird.

L Robust gebaut

0 Jedes Detail des TAST.O ist auf Langlebigkeit ausgelegt. Dieser
Kombidampfer ist stets an lhrer Seite, berechenbar und zuverlassig.







€ Das Prinzip
der Einfachheilt.
Tagein, tagaus??

EINFACH UND
INTUITIV

Qualitat leicht gemacht.

In der Kiiche gibt es keine Zeit flir Z6gern und Zweifel.

Das Bedienkonzept des TAST.O ist klar, schnell und
intuitiv. Vom ersten Fingertipp bis hin zum Service: Der
Kombidampfer |dsst Sie nie im Stich.

Das 7-Zoll-Touch-Display umfasst mehr als 70 Rezepte
komplett mit Garphasen und -parametern, unabhangige
Mehrfachtimer und einen Favoriten-Bereich. So ist es
selbst flir weniger erfahrene Mitarbeiter vom Einschalten
bis hin zum Garen kein weiter Weg.

Die Wahl eines Ausgangsprofils dient lhnen als
Entscheidungshilfe fir die Einstellungen, die am besten
zu lhren Anforderungen passen.

7-ZOLL-DISPLAY

INDIVIDUELLES
NUTZERPROFIL
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b6 Jedes Gericht
perfekt.
Jederzeit ¥

TECHNOLOGIE
IM DIENST DER
GARQUALITAT

Garantiert gleichmaliiges
Garresultat bei jeder
Beschickung.

Mit dem TAST.O erhalten Sie garantiert punktgenaue
Garqualitat.

Jede Funktion ist auf gleichmaRige, tadellose Garresultate,
reduzierte Abfélle und einfache Arbeitsschritte ausgelegt.

Die Steuerung des Luftstroms mit fiinf Geschwindigkeits-
stufen und Auto-Reverse-Funktion fiir die Drehrichtungs-
umkehr des Liifters gewahrleistet einheitliche
Garergebnisse fir alle Speisen. Egal ob Brot, Sti3speise,
Fleisch, Fisch oder Gemise: Alles immer perfekt.

Die LED-BeIeuchtung ermoglicht die Garliberwachung,
ohne Offnen der Geratetilir und Hitzeverlust.

Das Garraumdesign optimiert die Warmeverteilung und
verbessert die Effizienz und Serviceleistung mit konstanten
Garergebnissen. Fir die prazise Temperaturmessung im
Gargutinneren sorgt ein Kerntemperaturfihler.







b€ eistungen, die
den Unterschied
machen. Jeden Tag??

GARANTIERTE
EFFIZIENZ

Alles unter Kontrolle
in Echtzeit.

Verbrauchsdatenliberwachung ist kein Luxus mehr,
sondern eine Notwendigkeit. Der TAST.O integriert
ein modernes Energy Monitoring, das tiber das APO.
LINK Portal jederzeit die Kontrolle und Analyse der
Verbrauchsdaten ermaoglicht.

Die in klaren Darstellungen aufbereiteten Daten werden
so zu Entscheidungshilfen, um Zeiten zu optimieren,
Energieverluste zu reduzieren und die Effizienz der
Zubereitungsprozesse zu vergleichen.

Vorgeristet fir die Fernliberwachung der
Leistungsspitze (Elektro-Modelle), tragt der TAST.O zur
Energiekostensenkung, zum Uberlastschutz der Anlage
und zur Verbesserung der Gesamteffizienz bei, und zwar
auch im Fall von erneuerbaren Energiequellen.

Die Kontrolle und Speicherung der HACCP-Daten sind
einfach und zligig vom PC aus (auch per Fernzugriff)
moglich, was Zeit spart und Risiken meidet.

Mit dem TAST.O wird lhre wirtschaftliche Nachhaltigkeit
konkret und messbar.
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KOSTENFREIES
APO.LINK PORTAL

Ihr Kontrollzentrum fur die
Gastronomie.

Einfaches und zentralisiertes Management mit
APO.LINK: Das kostenfreie Portal erméglicht Ihnen
die Fernverwaltung von mehreren Geraten - auch an
verschiedenen Standorten - und stellt sicher, dass die
Einstellungen stets korrekt, optimiert und aktualisiert
sind. Auch mit weniger erfahrenen Mitarbeitern
kénnen Sie dank APO.LINK konstante Speisenqualitat
produzieren. Uberall und jederzeit.

=L

TAST.O D4 =«

Rl tirr Cotrectios

Corrrezions 0%




EIN GERAT IMMER
AUF DEM NEUESTEN
STAND. SO WIE SIE

Software-Updates ohne
Ausfallzeiten.

Die OTA-Technologie sorgt flir automatische Updates, ohne
Ausfallzeiten und ohne Servicearbeiten.

Der Kombidampfer entwickelt sich mit lhnen weiter, und jedes
Update macht Ihnen das Leben in der Kiiche noch einfacher,
ermoglicht zligigere Arbeitsablaufe und bringt lhnen neue
Inspirationen. Eine lebendige Kiiche, stets vernetzt mit lhren Ideen.

Update comple

Wait until the u



17:07

Lean meat roast
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@ By time é By probe

MEINE KUCHE

Genau das Richtige.

Fir Ihr Wunschergebnis. 60°C EE8 &«

(05 Muiti-timer

Intuitive Schnittstellen, voreingestellte Programme, leicht
verstandliche lkonen und Mehrfachtimer erméglichen
Ihnen ausgezeichnete, jederzeit reproduzierbare

Garresultate mit geringen Fehlermargen. Sie profitieren ©,
von einem stabilen und stets professionellen
Qualitatsstandard mit weniger Schulungsbedarf in der
Kiiche, mehr Kontinuitat und ohne Verschwendung.



LEISTUNGEN

TASTO

Mit dem TAST.O kdénnen sie dank seiner modernen Konstruktionsmerkmale und cleveren Funktionen innerhalb kurzer Zeit
grofRe Lebensmittelmengen - Kartoffeln, Hihnchen, Croissants und vieles andere mehr - zubereiten und gleichmafige
Garergebnisse auf allen Einschubebenen erzielen. Jeder Zyklus ist kinderleicht wiederholbar und ermoglicht Ihnen selbst in
StoRzeiten gleichbleibende Qualitdt und weniger Abfall. Der Kombidampfer optimiert Zeiten und Ressourcen, denn er sorgt
fir vereinfachte Arbeitsablaufe und zuverlassige Resultate, immer wieder neu serviert.
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Langlebig.
(GeNauso
wie |hre

L eidenschaft
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ROBUST
GEBAUT

100-prozentig erprobte
Zuverlassigkeit.

Der TAST.O ist aus CNS nach DIN 1.4301 und CNS nach

DIN 1.4404 gebaut, die sich durch hervorragende Rost- und
Temperaturbestandigkeit auszeichnen. Die Bauteile - von der Tiir
iber die Dichtungen bis hin zur Elektronik - werden strengen
Einzeltests unterzogen. Zur Gewahrleistung dauerhafter
Leistungsmerkmale werden alle Kombidampfer vollstandig
gepriift, und zwar auch unter simulierten Alltagsbedingungen.

Der Kombidampfer TAST.O ist fir die taglichen
Herausforderungen von Profi-Kiichen gebaut und birgt fir
Resistenz, Langlebigkeit und Betriebszuverlassigkeit. In jedem
Konstruktionsmerkmal steckt die mehr als 50-jdhrige Erfahrung
von Angelo Po in der Profigerdtebranche.




SCHNELLE UND
RESSOURCENSCHO-
NENDE HYGIENE

In weniger als
15 Minuten sauber.

Am Tagesende mochten Sie einfach nur noch nach Hause
gehen und entspannen. Der TAST.O sorgt auch fir eine
einfache Reinigung. Schnell und problemlos. Mit acht
Komplettprogrammen, praziser Spilmitteldosierung und
verbrauchseffizienter Klarspilung. Der Klarspiilzyklus
gewahrleistet, taglich angewendet, einen vollkommen
hygienischen Garraum, reduziert die HACCP-Risiken und
spart eine Personalstunde pro Woche. Ein glanzendes
Resultat.
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Cleanings

Heavy Cleaning

Standard Cleaning

Medium Cleaning

Soft Cleaning

Fast Cleaning

Descaler

Flash Rinse




DESIGN UND
FUNKTIONALITAT

SICHERHEIT UND
ZERTIFIZIERUNGEN

Eleganz trifft auf
Alltagstauglichkeit.

Die klare, gediegene Formensprache, die LED-Leuchten und
der ergonomische Griff entsprechen dem hochwertigen
Design des Produktprogramms von Angelo Po.

Die Bauweise mit nur einer einzigen Netzteilplatine tragt zu
einer hoheren Effizienz und einer einfacheren Wartung bei.

Qualitat plus zertifizierte
Sicherheit.

Neben den (blichen Tests wird jede Einheit zusatzlichen
Sicherheitspriifungen unterzogen, was den hohen
Standard der Qualitatskontrollen unter Beweis stellt. Dass
das Unternehmen grofBen Wert auf durchdachte Bauweise
und technische Zuverlassigkeit legt, spiegelt sich auch in
den zahlreichen Produktzertifizierungen wider.



VOREINGESTELLTE SPEZIALPROGRAMME

Rauchern.

Eine sichere und saubere Sache. Der TAST.O eignet sich sowohl zum HeiBrduchern
(bei gleichzeitigem Garen) als auch zum Kaltrauchern (erreichte Temperatur

<30 °C) von Fleisch, GemUse, Kise, Desserts, Wurstwaren und Saucen. Dank eines
innovativen externen Zubehors kann bequem und in voller Sicherheit mit Holz,
Krautern, Gewrzen usw. im Garraum des Kombidampfers gerduchert werden.

Sous-Vide-Garen.

Schonende Garabldufe, Vorproduktion, Konservierung von Lebensmitteln: Fir
das Sous-Vide-Garen gibt es unzahlige Anwendungsmoglichkeiten in der Kiiche!
Der TAST.O ermoglicht es, die Kerntemperatur des Produkts genau zu ermitteln
und eine flir das Sous-Vide-Garen geeignete Warme- und Dampfzufuhr zu
gewahrleisten, die in jeder Hinsicht perfekt ist.

Regenerieren.

Durch die speziellen Programme und die aktive Steuerung der Garbedingungen
beschleunigt und vereinfacht das Regenerieren mit dem TAST.O die Ausgabe
und hilft, Speiseabfalle zu reduzieren. Einfach vorkochen und nach dem Garen
schnellkiihlen. Bei Bedarf kénnen die gewlinschten Mengen vorgekochter und
gekihlter Speisen binnen weniger Minuten servierfertig regeneriert werden.
So kommen alle Gerichte heiB3, knackig und punktgenau auf den Tisch: wie frisch
zubereitet!

Garung.

Der TAST.O steuert die Garung von Konditor- und Brotteigen durch eine
kontrollierte Regelung der Temperatur und Feuchtigkeit im Garraum und der Dauer
der Prozessschritte. So entsteht ein in Bezug auf Warme und Feuchtigkeit ideales
Garraumklima fiir das nattirliche Garen von Kuchen-, Fladen-, Pizza- und Brotteigen.
Dies spart Zeit, und der Teig geht immer perfekt auf.

Trocknen.

Mit der kontrollierten Umluft - von statisch bis zu Stufe 5 - gelingen auch
leistungsintensive Prozesse wie Schnelltrocknen perfekt.

Der aerodynamische Hochleistungs-Liifter mit speziell konzipierter Auto-Reverse-
Funktion optimiert die Luftstrome.




MERKMALE
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Modell AX61G/AX61GW  AX101G/AX101GW AX82G/AX82GW  AX122G/AX122GW AX201GW AX202GW
AX61E/AX61EW  AX101E/AX101EW  AX82E/AX82EW  AX122E/AX122EW AX201EW AX202EW
AuBenmaRe (cm) 92x89,5x83,6 92x89,5x107,1  118,1x1084x99,2  1181x1084x1252  95x98,5x189 120x117x189
Leistung - Gas kW 014 620 627 62 60 055
Elektrische Leistung kW b04+412 0045+417 0060428 8075+4275 01.434 0154555
0230V 1N~ /50 Hz 230V 1N~ /50 Hz 0230V IN~/50Hz 0230V 1IN~/50Hz 0230V iN~/50Hz 6230V IN~/50 Hz
Stromversorgung 4 400V 3N~/ 230V 4 400V3N~/230V 4 400V 3N~/ 4#400V3N~/ 4 400V3N~/230V 4400V 3N~/
3~/ 50+60 Hz 3~/ 50+60 Hz 5060 Hz 5060 Hz 3~/ 50+60 Hz 5060 Hz
Garraum-MafRe (cm) 64,5x65x51 64,5x65x75,5 89x82,5x66,5 89x82,5x92,5 64,5x65x145,4 89x82,5x146
Kapazitdt GN-Backbleche 8x2/1-16x1/1  12x2/1-24x1/1 20x1/1 20x2/1-40x1/1
(Einschubabstand mm) 6x1/1(66) 10x1/1(66) (69,5) (67,5 (66) (66)
Kapazitat 60x40 -Backbleche *
(Ermechbabetand mm) 5(92) 8 (85) 12(95) 18 (90) 15(85)
Kapazitit 60x40 -Backbleche *
(Einschubabstand mm) 6(95) 9(90)
* mit Zubehor
FUNKTIONSMERKMALE

e Bedienfeld mit kapazitivem Touchscreen, 7-Zoll-LCD-
Display

e Manuelle oder automatische Garprozesse mit
Garprogrammbibliothek (mehr als 70 hinterlegte

Garprogramme, bis zu 300 Programme in verschiedenen °

Gruppen speicherbar), benutzerspezifisch auslegbar
e Mehrsprachiges Bedienfeld

e HeiBluft 10 - 300°C, Dampf 30 - 125°C und
Kombination Dampf und HeiBluft 30 - 250°C

e Sofortige Dampfsattigung bei niedrigem
Energieverbrauch

e 3 Stufen der Dampferzeugung

e Spezielle Programme: Delta-T, Niedertemperaturgaren,
Regenerieren, Warmhalten

e Hordengestell im Lieferumfang enthalten

e Lifter mit automatischer Drehrichtungsumkehr (fir
W-Modelle), 2 Stufen flir Basismodelle, 5 Stufen fur
SW“Modelle

o Lifterstopp bei Turéffnung

e Automatisches Spil- und Entkalkungssystem; fiir
~W*Modelle automatische Flussigreinigerzugabe
und 9 Programme; flr Basismodelle manuelle
Flissigreinigerzugabe und 3 Programme

Abkihl- und Vorheizautomatik mit einstellbarer
Temperatur

e Vorriustung flr Kerntemperaturfiihler, mit externem
Anschluss, Einpunkt-Kerntemperaturfihler; fir ,W*-
Modelle im Lieferumfang enthalten

e LED-Garraumbeleuchtung
e USB-Anschluss flir externe Speichermedien

e SerienmaBige loT-Verbindung Gber Ethernet (Kabel nicht
im Lieferumfang enthalten) oder WLAN fiir automatische
Software-Updates mit Ofenbenachrichtigungen
(OTA - Over-the-Air-Technologie) und kostenlose
Verbindung zum APO.LINK-Portal fiir den Zugriff auf
historische HACCP-Daten, Effizienzindikatoren (KPIs),
Energieverbrauchsiiberwachung, Alarmzuordnung,
Erstellung von Programmen per Fernzugriff und
Ubertragung an die Gerite oder Hochladen der am Gerit
erstellten Programme in die Cloud
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ANGELO PO Grandi Cucine SpA con socio unico
41012 CARPI (MO) - ITALY - S/S Romana Sud, 90
Tel. +39 059 639411 - angelopo@angelopo.it
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rlich zu verbessern, behlt sich Angelo Po Grandi Cucine das Recht vor, ohne Vorankiindigung Spezifikationen und Ausfiihrung zu &ndern.

Im Bestreben ihre Produkte kontin




