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ANGELO PO ... Specialistul echipamentelor profesionale
pentru restaurante.

De peste 8 decenii Angelo Po produce echipamente profesionale pentru restaurante, creand solutii care fac mai
usor si eficient lucrul in bucatarie. Coacem castigand, mentinem imbunatatind si prepardm simplificand, acestea
sunt liniile calauzitoare ale sistemului Angelo Po, pentru a oferi, din toate punctele de vedere, calitate si flexibilitate
bucatériilor profesionale din intreaga lume.

Astdzi, la noua generatie de cuptoare mixte COMBISTAR, robustetea, puterea si siguranta, prezente dintotdeauna,
se Imbina cu o electronica sofisticata si o tehnologie inovativa pentru controlul coacerii, care asigura viteza,
uniformitate si precizie coacerii, permitand economii, flexibilitate si o calitate ridicatd a produsului finit.



COMBISTAR...
Nu doar un simplu cuptor mixt.



Folosire mai buna a timpului in bucatarie ... Usor de
realizat cu COMBISTAR.

Veti avea mai mult timp pentru organizarea meniului, pentru alegerea materiilor prime si mai ales pentru a inventa,
garnisi si aranja ... deoarece voi va ganditi la pregatire, de restul se ocupa COMBISTAR.



Veti avea mai mult timp pentru a aprecia ceea ce ati pregatit si pentru a va imbunatati organizarea, calitatea si
veniturile ... deoarece voi decideti cum gadtiti, de restul se ocupa COMBISTAR.



De astazi a gati este mult
mai simplu.

Este suficienta o simpld apdsare pe buton si veti avea
posibilitdti nelimitate de coacere, pentru a obtine
rezultate impecabile, fripturi suculente, lequme
stralucitoare, finisaje perfecte, servicii rapide si o
calitate gastronomica unica.

Cu noul cuptor Angelo Po se poate programa fiecare
proces de coacere, pentru a putea gati la nesfarsit
portiile obisnuite, fara posibilitatea de a gresi si cu
economie de timp.

Procese de coacere memorizate,
pentru a nu gresi niciodatd si pentru
a realiza automat cele mai bune
produse.

Sistem de spalare (Combistar nivelul 3)
Cu 6 programe speciale, pentru toate
exigentele.

Functie Multicooking pentru a
putea folosi in acelasi timp 2 sonde
de coacere, sau pentru a controla,
automat, coacerea pe fiecare tava,
chiar si cu sonda de coacere in lucru.

Reducere automata a temperaturii
cuptorului.

3 viteze (nivelul 3) si 2 viteze (nivelele 1
si 2), pentru coacerea ideala a oricarui
fel de mancare.

Tasta "Regenerare” pentru a avea un
serviciu de reactivare usoara si rapida.

Spalare (Combistar nivelele 1 si 2),
pentru o igiena fara probleme.




270°C {IIIIII--___70°C

Caldura “uscata”

Coacere cu aer uscat de la 30°C la
270°C.

Afumare la cald de la 60°C la 110°C
(cu Smokerstar).

Mai multa valorea muncii voastre...

___--IIIIII}100%

Coacere mixta cu aer uscat, de la
30°C la 250°C si vaporide la 0% la
90%, cu sistem de control brevetat
(SCS), pentru a mentine constanta
temperatura ideald in camera de
coacere,

Coacere cu vaporide la 30°C la
125°C, In acelasi timp cu generarea
de vapori si injectie directa.

inca din prima zi.



ANGELO PO ... Vocatie in bucatarie.

De peste 80 de ani Angelo PO inseamna echipamente de Tnalta clasd pentru bucatarii profesionale si de peste 20 de
ani Angelo Po fnseamna cuptor mixt. Astdzi sunt sute de mii de profesionisti, in intreaga lume, care lucreaza cu utilaje
Angelo PO. Zi de zi zeci de bucatari se dedica utilizarii cuptorului mixt, pentru a face Combistarul asa cum 1l doriti.



Totul este mai simplu cu COMBISTAR.

Noul cuptor mixt Angelo Po este punctul de sprijin pentru restaurante, reducand foarte mult timpii de lucru si avand
o productivitate si o calitate a coacerii foarte ridicate.

Un cuptor
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COMBISTAR...
totul intr-unul.

COMBISTAR.. ..totul intr-unul.

Cu un simplu gest veti putea obtine tot ce doriti,
punctual, simplu si flexibil. Toate acestea datorita

unui control automat care gestioneaza mediul de
coacere in mod activ, secunda cu secunda, citind si
controland toate datele de coacere. Nu existd timpi
morti, supraveghere continua si stress. Toatd munca
este facuta de cuptorul Angelo PO, chiar si noaptea,
in functie de cum doriti. Coacerea nu a fost niciodata
mai usoard, deoarece voi va ganditi la preparare iar de
restul se ocupa COMBISTAR.

La COMBISTAR prestatiile excelente se imbina cu

0 viteza de coacere si 0 eficientd superioare, chiar

si in comparatie cu cele mai noi cuptoare mixte.
Tehnologia COMBISTAR permite, prin intermediul
tastei “Multicooking”, folosirea in acelasi timp a 2 sonde
de coacere diferite sau gestionarea a 20 de timpi de
coacere, pentru tot atatea tavi, chiar si cu o sonda

de coacere in functionare. Totul pentru a economisi
timp si bani. Datorita cuptorului COMBISTAR veti avea
posibilitatea sa gatiti in acelasi timp diverse feluri,
Intotdeauna in cantitatea si cu umiditatea corectd,
prospetimea, gustul si consistenta fiind mereu de top.
In acest fel clientii vor fi mereu satisfacuti. Cu cuptorul
Angelo Po puteti prepara cantitati mari de produse,
utilizand putin spatiu si economisind apd si energie.
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Carne suculenta ... usor de pregatit cu COMBISTAR.

Puteti gestiona ciclurile de coacere pentru orice tip de carne si pentru toate exigentele: de la fripturg, care trebuie
sa fie moale, suculentd, pand la ciolan de porc care trebuie sd fie aromat, colorat si cu consistenta normald. Cu noul
cuptor Angelo PO puteti coace si afuma (Smokerstar) orice tip de carne, in functie de solicitarile clientilor. Voi vad
ganditi cum sa serviti carnea...de restul se ocupa COMBISTAR, adaptandu-se usor la cerintele voastre si oferindu-
va economie de timp, pierderi reduse de greutate, putandu-se efectua si coaceri lungi si rentabile, la temperatura
joasa sau Delta T, in mod automat, chiar si pe timpul noptii, cu sistemul SavecookingStar (pentru nivelul 3). Aceste
coaceri speciale, cu inalta eficienta (pierderi de greutate sub 10%) si calitatea gastronomica supericara sunt tratate
de programe ad-hoc, care se adapteaza in mod automat la greutatea produsului ce urmeazad sa se coaca.



Maximum

in orice moment.
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Pui gatit optim, cu rezultat gastronomic maxim.

Conditiile de coacere se adapteaza automat la umiditatea si caldura stabilite initial, pentru diverse cantitati si tipuri
de pui. Datoritd accesoriilor pentru pozitionarea verticala a puilor, productivitatii ridicate (peste 150 de puiin 35 de
minute, totul cu un singur Combistar), uniformitatii coacerii, veti fi foarte satisfacuti de rezultatele obtinute. Totul
pentru un serviciu de calitate superioara cu un efort minim.

Voi va ganditi doar la preparare si
servire...



Delicatete

Datoritd multifunctionalitatii si unui rafinat control al umiditatii COMBISTAR reuseste sa gestioneze cu delicatete
toate tipurile de peste, putandu-se prepara in diferite modalitati: de la fript pe gratar pana la inndbusit, cu un rezultat
final incomparabil fata de coacerea traditionald. Pentru o prospetime si un gust fara egal.

... de restul se ocupa
COMBISTAR.
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Sunt suficiente doar cateva minute pentru a servi
garnituri ... perfecte.

Legume coapte in vapori sau pe gratar, intr-un timp foarte scurt, o mare cantitate de cartofi prajiti gata in cateva
minute, sau orice alte garnituri doriti se pot face in cuptorul COMBISTAR cu un gust foarte bun si minimum de
grasimi si condimente. Spre exemplu, cu COMBISTAR, se pot coace rapid sute de portii de cartofi prdjiti fara o
picaturd de ulei. Serviciul Dumneavoastrd va fi cu adevdrat special iar cheltuielile pentru indepartarea uleiului si a
grasimilor din friteuza se vor reduce semnificativ.

COMBISTAR - rezultate imbunatatite
in bucatarie ... foarte usor.



COMBISTAR te ajuta sa imbunatatesti ... intotdeauna.

La COMBISTAR, controlului absolut al temperaturii ambientale i se adauga uniformitatea coacerii, pentru a putea
dospi si coace produse de patiserie, salate. Totul pentru a spori veniturile si oferta serviciilor. Fantezia Dumneavoastra
poate merge de la paine condimentatd, intr-un mod original, pana la dulciuri apetisante si atragatoare, care se

vor servi alaturi de portiile principale si vor face masa unicd si speciald. Combistar este intotdeauna alaturi de voi,
ajutandu-va sa coaceti intr-un mod precis si repetat, in orice moment al zilei, de nenumarate ori.

Calitate in patiserie si panificatie ... din
prima zi.
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COMBISTAR si CHILLSTAR ...
maximum in orice moment.

Datoritd COMBISTAR regenerarea si reactivarea preparatelor vor influenta pozitiv organizarea
muncii, calitatea produsului si marjele de profit. Cu programele dedicate si controlul activ al
conditiilor de coacere, noul cuptor Angelo Po te ajutd sa elimini sau sa reduci la minim cheltuielile
unui serviciu traditional. Cu COMBISTAR poti pregadti si coace dinainte (cand doresti) preparatele
pe care vrei sd le servesti, cu conditia coborarii rapide a temperaturii la sfarsitul coacerii.

_ Fundamental, in acest sens, este sistemul brevetat IFR prezent la ultima generatie de coboratoare
! rapide de temperaturd CHILLSTAR.

IFR reduce automat temperatura produselor, moduland frigul si viteza aerului, fara sa creeze

zone cu gheatd, lasand in acest fel intacte, in timp, savoarea, culoarea si suculenta. Apoi, cand

se serveste cantitatea dorita, se va putea reveni, in cateva minute la conditiile de servire initiale,
datoritd functiilor speciale de regenerare ale Combistarului. Totul se face direct In farfurie sau tava,
pentru numarul dorit de portii, cu usurintd maxima si o calitate finala similara cu a produselor abia
preparate. Servire rapida, convenabild si punctuald, cu multe sau putine feluri? Nicio problema cu
noile dulapuri de soc termic (abatitoare) si cuptoare mixte Angelo Po.
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Cele S puncte

ale stelei COMBISTAR.

Spalare automata SC3 cu triplu efect
igienizant

(pentru nivelul 3):

este suficient sa apasati o tastd, chiar si cu cuptorul
incins, si puteti pleca acasa ... deoarece Combistar se
SPALA, DEZINFECTEAZA si STERILIZEAZA singur, fara
nicio interventie externd. Si o face atat in camera de
coacere cat siin cavitatea interna a ventilatorului fara a
se utiliza produse chimice sau brate de spdlare inainte,
in timpul si dupa ciclul de spdlare. NU mai trebuie sa
asteptdm racirea cuptorului, pentru a-l putea spdla.
NU sunt necesare manusi din cauciuc pentru anumiti
compusi chimici. NU exista riscuri datorate resturilor
de detergent ascunse privirii operatorului. Combistar
este singurul cuptor care are orificii de spalare pentru
curatarea cavitatii ventilatorului. Totul pentru a avea
prestatii constante cu o igiend sigurd, chiar si in locurile
mai putin vizibile.

Spalare automata SC2, un avantaj

pentru toti

(pentru nivelul 2):

spalare cu efect dublu igienizant, In care voi decideti
cat detergent folositi si cand, de restul se ocupad
cuptorul, lasand detergentul sa actioneze, clatindu-se
si sterilizandu-se. Totul pentru a avea igiena pe care o
doriti, intr-un mod usor si fara stres.

Sistem pentru controlul presiunii in

camera de coacere:

la Combistar veti folosi vaporii si caldura generate de
cuptor pana la ultima calorie datorita sistemului optim
de inchidere balansata a camerei de coacere care
conferd o mai bund omogenitate, eficienta energetica
si temperaturi mai mici de coacere. Pe scurt, reducem
costurile de gestionare, imbunatatind in acelasi timp
calitatea coacerilor.

Injectie direct in camera de coacere:
un sistem brevetat, permite la Combistar injectarea
vaporilor direct in camera de coacere, iIn mod masiv
si omogen, pentru a avea consumuri reduse de
energie, siguranta si prestatii ridicate. La fel ca in
cazul autoturismelor moderne cu injectie directa! La
Combistar tehnologia simplifica lucrurile ajutandu-ne
sa le imbundtatim.

Sistem de control activ al mediului de

coacere:

pentru Combistar a fost brevetat sistemul SCS, care in
orice moment citeste, controleaza si intervine asupra
mediului de coacere, pentru a garanta o temperaturd
ideala care urmareste dorintele voastre. Voi decideti
cum sa coaceti ... de restul se ocupa Combistar.






COMBISTAR ... un cuptor facut sa reziste.

La cuptorul Angelo PO intretinerea cuptorului are noi reguli, este suficient sd mentiondm una: curatarea cuptorului
se face doar cand este nevoie, la fel ca pentru restul bucatdriei ... nu trebuie sa ne mai preocupam de nimic. Adio
Intretinere dificild, acum avem economie de energie, timp si bani.

COMBISTAR...
cel mai bun prieten al bucatarului.
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Cum sa imbunatatim potentialul din bucatarie fara a sacrifica spatiul? Usor, este suficient sa suprapunem 2 cuptoare
Combistar. Cand spatiul din bucdtarie este insuficient si exigentele cantitative cresc, cand flexibilitatea muncii este
dictata de folosirea simultana a 2 cuptoare, cand doriti sd imbunatatiti lucrul, fara sa afectati organizarea bucatariei ...
se suprapun 2 Combistar si restul este simplu. Datoritd experientei Angelo Po, la Combistar existd posibilitati diferite
de suprapunere, care satisfac toate exigentele.

-
]

e
Cu COMBISTAR cuptorul mixt are noi reguli. :

FM611 FM721
FM1011 FM721
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inca din prima zi este usor sa castigi cu Combistar.

Se utilizeaza mai putina energie, mai putin timp si mai putind materie primd pentru a prepara diferite feluri. Zilnic veti
avea mai mult timp pentru a va iImbundtati activitatea, recuperand pana la 40% din munca obisnuitd, intrucat de la
Inceput folosirea Combistar este extrem de avantajoasa, convenabild si productiva. De exemplu, cu doar 60 de feluri
servite Intr-o zi se economisesc mai mult de 2000 euro pe luna, comparativ cu 0 metoda traditionala de coacere,
deoarece:

- cumparaturile de carne, peste si legume se vor reduce cu cel putin 23% datorita pierderilor scdzute de greutate.
consumurile energetice se vor reduce cu 66%.

- se va reduce cu 16% timpul petrecut in bucatdrie*

- utilizarea grasimilor se va reduce cu peste 90%.

*utilizand metode de regenerare, SC3, coaceri fara supraveghere. .. .
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Economie lunara pentru Servirea a la Carte

Euro

5000
4000
3000
2000
1000

0

Numar de portii

Economie lunara la 3 mese pe zi ped

Euro

2500

2000

1500

1000

500

0

250 300 Numar de feluri la
masa

Economie lunara la pui

Euro

10000 — T —
8000 g
6000
4000
2000

0

120 Numar de pui
150 pe zi

Imbunatatim imediat afacerea
Dumneavoastra.
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COMBISTAR ... alegerea corecta.

Siguranta, prestanta si robustete cu solutii tehnice originale ca:

; : Dus manual (optional) fix
sau cu retragere automatd =
un ajutor usor pentru igiena
cuptorului si a bucatariei. f

j 9

Sondd coacere multipunct
(nivelul 3), intr-un punct
(nivelul 2, optional nivelul 1),
in vid (optional) = controlul
temperaturii interne a
produsului in orice conditii.

Usd cu geam dublu,
demontabil = temperaturi
scazute pe partea
operatorului, posibilitate de
a demonta si curata usor
geamul interior.

Schimbdtor de gaz

cu suprafata dubld de
schimb (sistem brevetat)
= economie mai mare si
eficienta

- Programe de coacere la toate cele 3 nivele®* = memorati cele mai bune retete si adio stress

- Predispunere pentru a 2-a sondd de coacere

- Evacuare ventilata incorporata = siguranta la evacuare, fara cheltuieli suplimentare de montaj

- Ventilator cu inversarea sensului de rotatie si priza de aer convergent-divergent = uniformitate, prestanta si eficienta la coacere
- Ghidaje pentru tavi, extraibile = pentru o curdtare manuala fara probleme

- Camerad de coacere din inox aisi 3161 = siguranta si calitate superioara

- Panou difuzor cu tubulatura simetricd (sistem brevetat) = imbundtateste uniformitatea cu 20%

- Introducere tava in sens longitudinal = nu se mai folosesc grilele de racord

- Lumina cu halogen In camera de coacere = vizibilitate mai bund

- Arzator pe gaz cu dubld amestecare turbulenta (sistem brevetat) = randament maxim si prestatii excelente
- Cuva de scurgere incorporatd = functionalitate si sigurantd

- Structurd port tavi cu distanta intre tavi de la 6,5 cm In sus = libertate maxima la coacere

- Temperatura controlata la evacuare = rezistenta in timp a componentelor tehnice

Toate acestea in mai putin de 1m?” de spatiu ocupat in bucatarie!

* 150 de programe cu 18 faze (pentru nivelul 3) si 3 programe cu 3 faze (pentru nivelele 1 si 2)

Dupa ce-l veti folosi nu veti
mai renunta la el.
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O mare familie, compusa din 32 de modele.

Versiuni electrice si pe gaz, 3 nivele. Productivitate de la 30 la 550 de portii pe zi...

Caracteristici: constructie din inox, camera de coacere din inox AISI 304 cu podea si tavan din inox AlSI 316L,
pentru tavi GN sau 60x40cm la modelele 611 si 1011-Schimbatoare de cdldura pe gaz si electrice din INCOLOY 800-
lluminare camera cu halogen-Panou de comanda incastrat si protejat-Structura port-tavi demontabila-Panou cu
deschidere usoard pentru intretinerea si curdtarea schimbatorului de cdldurd si a ventilatorului-Usa cu geam dublu
cu emisie scazutd-Geam interior usa, demontabil, cu garniturd-lzolatie termica din fibra ceramica (3,5cm) cu bariera
antiradianta. Maner pentru inchidere sub presiune, cu pozitie intermediard pentru evacuarea caldurii —~Garnitura usa
din silicon (conform specificatiilor NSF)-Cuva pentru colectare condens, utilizabila chiar si cu usa deschisa.

Toate componentele sunt pozitionate in compartimentul tehnic din partea stanga a cuptorului, pentru a simplifica

intretinerea.

FM1011...

FM721...

Model FM611G 1/2/3 FM611E 1/2/3 FM1011G 1/2/3 FM1011E 1/2/3 FM721G 1/2/3 FM721E 1/2/3
Dimensiuni externe (mm) 976 x 770 x 980 976 x 770 x 825 976 x 770 x 1195 976 x 770 x 1040 1225 x 955 x 1690 1225 x 955 x 1530
Dim. camera de coacere (mm) 647 x 652 x 510 647 x 652 x 510 647 x 652 x 725 647 x 652 x 725 893 x 828 x 665 893 x 828 x 665
Capacitate tavi GN 6x 1/1 6x 11 10 x 1/1 10x 1/1 14x1/1-7x2/1 14 x1/1-7x2/1
Putere gaz kW - Kcal / h 12-10.320 18 - 15.480 24 - 20.640

Putere electrica (kW) 0,75 9,2 0,75 17 0,75 17

Alimentare electrica

230V 1N 50Hz

400V 3N 50/60Hz

230V 1N 50Hz

400V 3N 50/60Hz

230V 1N 50Hz

400V 3N 50Hz

230V 3 50/60Hz 230V 3 50/60Hz 230V 3 50Hz
Distanta intre tavi (mm) 72 72 65 65 82,5 82,5
Nr. maxim de portii 85 85 140 140 195 195
Alimentare cu apa 3/4” 3/4" 3/4” 3/4” 3/4” 3/4”
Evacuare apa 40 40 40 40 40 40
Presiune apa (bar) 2 2 2 2 2 2
Greutate (kg) 185 160 213 198 266 251

Voltaje si frecvente speciale la cerere



Dotari de siguranta: termostat de sigurantd pentru motorul ventilatorului-termostat de siguranta pentru
compartimentul tehnic-sistem racire compartiment tehnic-termostat de siguranta camera de coacere-siguranta
pentru controlul presiunii in camera de coacere-usd cu micro magnet-alarme pentru bloc motor, ventilator, arzator-
alarma pentru lipsa apa si gaz in retea-alarma pentru functionarea defectuoasa sau intreruperea spdlarii automate.

Modelul electric: rezistente electrice in INCOLOY pentru incalzirea camerei de coacere.

Modelul pe gaz: tuburi de fum din INCOLY 800 si AlSI 316 pentru transfer termic in camera de coacere-control
flacara arzator cu procesor electronic pentru autodiagnostic si reaprindere-arzator cu schimbator de caldura indirect
- valva gaz multifunctionald cu deschidere automata.

Dotari de serie: Pentru modelele FM611...-FM1011...-FM1221...: structurd port tavi demontabild din inox
18-10 - Pentru modelele FM721...: structura port tdvi demontabild din inox si baza cu polita infericara - Pentru
modelele FM2011...-FM2012...: carucior port tavi roll-in din inox.

Greu de ales,
imposibil sa nu
gasesti modelul dorit.

>

FM1221... FM2011... FM2021...
Model FM1221G 1/2/3 FM1221E 1/2/3 FM2011G 2/3 FM2011E 2/3 FM2021G 2/3 FM2021E 2/3
Dimensiuni externe (mm) 1225 x 955 x 1690 1225 x 955 x 1530 976 x 770 x 1997 976 x 770 x 1835 1225 x 955 x 2035 1225 x 955 x 1835
Dim. camera de coacere (mm) 893 x 828 x 895 893 x 828 x 895 647 x 652 x 1420 647 x 652 x 1420 893 x 828 x 1426 893 x 828 x 1426
Capacitate tavi GN 24 x1/1-12x2/1 24 x1/1-12x 21 20 x 11 20 x 1/1 40 x 1/1-20x 2/1 40x 1/1-20x 2/1
Putere gaz kW - Kcal / h 28 - 24.080 32 -27.520 48 - 41.280
Putere electrica (kW) 0,95 24,8 1,75 34 1,9 49,4

400V 3N 50/60Hz

Alimentare electrica 230V 1N 50Hz 400V 3N 50Hz 230V 1N 50Hz 230V 3 50/60Hz 230V 1N 50Hz 400V 3N 50Hz
Distanta intre tavi (mm) 66 66 65 65 65 65

Nr. maxim de portii 335 335 280 280 560 560
Alimentare cu apa 3/4” 3/4” 3/4” 3/4” 3/4” 3/4”

Evacuare apa 40 40 40 40 40 40

Presiune apa (bar) 2 2 2 2 2 2

Greutate (kg) 293 278 360 340 472 449

Voltaje si frecvente speciale la cerere 29



NIVELUL 1:

Digital, programabil (6 programe in 3 faze), - Convectie de la 30°C la 270°C.

cu selector de date. Taste de selectie pentru - Coacere mixtd de la 30°C la 250°C, vapori de la 0% la 90%.

diverse modalitti de coacere si display ‘\éag’o” dela 20 Cla125°C. e .
. v . o - rograme de regenerare, convertipile in 5 programe cu aze

digital. Taste pentru spalare sewautorngta, fiecar,

6 programe de Coacere/regenerare, racire - Posibilitate folosire sonda de coacere.

automata, resetare alarme, ventilator cu 2 - Posibilitate folosire sonda in vid.

viteze. - Program semiautomat de spalare.

Sistem activ pentru controlul coacerii SCS. - Modalitate de coacere Cibus Plus 1 5i 2.

- Injectie manuala de vapori.
- Racire si preincalzire automata.
- Temperatura selectionabild in °C si °F.

Sistem pentru controlul presiunii in camera
de coacere Cibus Plus. Generare vapori Best

One. Autodiagnostic cu alarma in caz de - Imprimare date HACCP.

nefunctionare. lluminare permanenta cu lampa - Alarma in caz de nefunctionare.

halogen. Interfatd pentru imprimare date - Predispunere pentru controlul variatiilor de tensiune.
HACCP.

NIVELUL 2:

Digital, programabil (6 programe in 3 faze), - Convectie de la 30°C la 270°C.
cu selector de date. Taste de selectie pentru - Coacere mixta de la 30°C la 250°C, vapori de la 0 la 90%.
diverse modalitati de coacere si display digital. -Vapori de la 30°C la 125°C,

< M - 6 Programe de regenerare, convertibile in 3 programe cu
Taste pentru spdlare automata SC2, 6 programe 3 faze fiecare.

de coacere/regenerare, rdcire automatd, T p—

resetare alarme, ventilator cu 2 viteze. - Posibilitate folosire sondd in vid.
Sistem activ pentru controlul coacerii SCS. - Program automat de spalare.

Sistem pentru controlul presiunii in camera - Modalitate de coacere Cibus Plus 1 5i 2.

- Injectie manuala de vapori.
- Racire si preincalzire automata.
- Temperatura selectionabild in °C si °F.

de coacere Cibus Plus. Generare vapori Best
One. Autodiagnostic cu alarma in caz de

nefunctionare. Sonda coacere. lluminare - Imprimare date HACCP.
permanenta cu lampd halogen. Interfatd - Alarma in caz de nefunctionare.
pentru imprimare date HACCP. - Predispunere pentru controlul variatiilor de tensiune.

T

[T TS
[

(P NIVELUL 3:

H Digital, programabil, cu selector de date, - Convectie de la 30°C la 270°C.
display interactiv alfa numeric pentru - Coacere mixtd de la 30°C la 250°C, vapori de la 0% la 90%.
@ @ ) programele de coacere, mentinere, Delta T, -Vapori dela 30°C la 125°C.
regenerare, banqueting, temperaturd joass, . Ei?éﬂiﬁ@
pasteurizare, afumare, multicoacere cu 2 sonde - Delta T (SavecookingStar).
sau cu multimetru pentru 20 de tavi, functii ~Temperatura joas3 (SavecookingStar).
speciale, spalare automata SC3, setari diferite. - Program de afumare (cu accesoriul SmokerStar).
Taste de selectie pentru diverse modalitati de - Mentinere.

- 4 programe de spalare automatg, cu triplu efect igienizant, program
decalcifiere si program clétire.
- Pornire dupd un program prestabilit.

coacere si display digital. Taste pentru cele
3 viteze ale ventilatorului, rdcire automata,

regenerare/banqueting, resetare alarme. - Librarie de coacere cu 150 de programe in 18 faze, cu programe la
Sistem activ pentru controlul coacerii SCS. temperaturd joasd.
Sistem pentru controlul presiunii in camera - Injectie manuala de vapori.

- Modalitate de coacere Cibus Plus 1 si 2.
- Coacere cu sondd multipunct.
- Posibilitate folosire sonda in vid.

de coacere Cibus Plus. Generare vapori Best
One. Ventilator cu 3 viteze si sens de rotatie

reversibil. Autodiagnostic cu alarmd in caz de - Posibilitatea de a se folosi 2 sonde de coacere in acelasi timp.
nefunctionare. Sonda coacere multipunct. - Racire si preincilzire automata.

lluminare permanenta cu lampa halogen. - Date asistentd tehnica.

Interfatd pentru imprimare date HACCP. - Temperatura selectionabila in °C si °F

- Contrast display.

- Predispunere pentru controlul variatiilor de tensiune.
- Selectare ora de pornire.

- Descarcare date HACCP.

- Alarmd in caz de nefunctionare.




Spalare automata cu triplu efect igienizant SC3

Functii si caracteristici principale

Spélare automatd SC2

Spélare semiautomata

150 de programe de coacere in 18 faze personalizabile cu nume la alegere

6 programe in 3 faze

Sonda coacere multipunct

Sonda coacere intr-un singur punct

Sonda coacere in vid (utilizabila ca 0 a doua sonda la nivelul 3)

Multicooking

Vapori la temperatura joasa

Vapori supraincalziti

Control activ al umiditatii in coacere SCS

Sistem pentru controlul presiunii in camera de coacere CIBUS PLUS

Sistem de generare vapori BEST ONE

Programe de coacere cu vapori Cibus Plus 1 si 2

Regenerare

Programe de coacere la temperatura joasd, banqueting, delta T, mentinere

Ventilator cu 3 viteze

Ventilator cu 2 viteze

Inversarea sensului de rotatie

Comenzi digitale

Display interactiv alfanumeric cu mesaje de text

Selectarea orei de pornire

Récire automata a camerei

Preincélzire automata

Injectie manuald de vapori

Setare temperaturd in °C sau °F

Autodiagnostic cu alarma in caz de nefunctionare

Controlul temperaturii de evacuare si condensator de vapori

Protectie la apd IPX5

Usd cu geam dublu, temperat

Usa cu bloc intermediar

lluminare camera cu lampa halogen

Dus

Interfata pentru descércare date in calculator

Software, conector si orificiu pentru incarcare si descarcare date

Interfata pentru imprimare date de coacere (HACCP)

Conexiune pentru imprimare date de coacere

Panou pentru selectare date cu functie “push” pentru confirmare

Display cu contrast reglabil

Vizualizarea valorilor introduse

Filtru grasimi

Kit pentru suprapunere cuptoare

Kit pasteurizare

Afumare

o|O0|O0|O

o|O|O|O

Functie infinit OO

Predispunere pentru controlul variatiilor de tensiune

® = serie O = optionale
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Accesoriile potrivite pentru imbunatatirea serviciilor.

Pentru a imbunadtati calitatea, flexibilitatea si modul de lucru in bucdtdrie, beneficiind din plin de potentialul
Combistar, este important sa se foloseascd accesoriile exacte, recomandate de Angelo PO. Cu aceste accesorii se pot
realiza, de la coaceri cu vapori, pentru legume si peste, pand la gratinare, rumenire si finisare.

Sistemul pentru banqueting permite folosirea la
maximum a uneia din cele mai importante inovatii
Angelo Po, pentru a readuce la temperatura normala
produsele anterior coapte si cu temperatura coboratd,
deja portionate pe platourile de servire.

Datoritd structurii pentru sustinerea farfuriilor, pe care se
pot pune farfurii cu diametre de pana la 30cm si huselor
termice pentru mentinerea temperaturii, se pot organiza
foarte usor evenimentele. Totul datorita unor simple
accesorii speciale.

Suporti cu baze Inchise sau deschise, pentru toate
exigentele, care se pun sub cuptoarele cu 6 si 10 tdvi,
tinand cont cd celelalte modele, inclusiv 721 si 1221, sunt
prevazute cu structuri de sprijin pe podea.

Pentru avea toate datele necesare controlului HACCP,
usor si automat, si pentru a putea copia in software-ul
cuptorului noi programe de coacere, este suficient sa
cumparati accesoriul special, creat pentru Combistar

nivelul 3.




Tavi, grile si cuve standard, de toate marimile si
adancimile, pentru a oferi fiecarui produs suportul necesar
pentru a maximiza rezultatul coacerii, atat in gastronomie
cat siin panificatie si patiserie. Nimic nu este ldsat la voia
intdmplarii cu tavile speciale din gama Star: perforate,

din inox sau aluminiu, antiaderente, smaltuite sau
dreptunghiulare, pentru a gratina sau colora cat mai bine
fiecare produs realizat in cuptor.

Datorita gratarului special pentru pui (ChickenStar)
Combistar oferd mai mult decat cuptoarele normale: in
reducerea pierderilor de cdldura, in prospetimea carnii, in
flexibilitatea muncii ... si in castigul de la sfarsitul fiecarei
luni.

Cu Combistar se pot face si preparate la gratar. Pentru
aceasta se foloseste accesoriul special GrillStar pe care se
poate gati carne, peste, legume iar serviciul va fi mai usor,
mai productiv ... si mai rentabil.

Cateva minute si cu accesoriul pentru cartofi prdjiti FryStar
se pot face cantitdti mari fara sa se adauge grasimi. Totul
datoritd accesoriului ideal, alegerii inteligente.




Imbunatatirea coacerilor si a calitatii muncii sunt mult
mai usoare cu Combistar nivelul 3, intrucat cu un simplu
accesoriu este posibild coacerea simultana, cu precizia
sondei de coacere introdusa in bucatile de carne, care
sunt diferite ca si dimensiuni, calitate si momentul
introducerii. Acest lucru este posibil folosind o sonda de
coacere optionala care poate fi utilizata si pentru coaceri
in vid.

Cu Combistar 2011 si 2021, dotate cu carucior, este
suficient sa folositi un simplu accesoriu pentru a putea
coace intr-un mod unic purcelusi si miei, obtinandu-se
un rezultat maxim cu minimum de efort, experimentand
O reteta gastronomica ce nu cunoaste toate pierderile de
greutate si gust datorate taierii produsului de crud.

Cu accesoriul Smokerstar si programele Combistar puteti
afuma “in casa” produsele pe care le doriti, extinzand in
acest fel oferta Dumneavoastra cu ceva divers si cautat ...

pentru a face diferenta.

Pasteurizare la conserve cu precizie absoluta si simplitate
datoritda Combistar. Este suficienta folosirea unui accesoriu,
ca auxiliar la sonda de coacere din interiorul cuptorului,
putandu-se obtine o procedura de pasteurizare usoara i
sigurd, de memorat in programele cuptorului.
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Angelo PO, serviciu la 360°...

Siguranta serviciului post vanzare Angelo PO deriva din:

- furnizarea de piese de schimb care asigura utilizarea continud a Combistarului. - o retea mondiala de tehnicieni
autorizati, pentru o asistenta punctuala si calificata la orice problema care se poate ivi. « raspunsurile bucatarilor
nostri la intrebdrile voastre. - descrieri, manuale si date tehnice de pe site-ul www.angelopo.it, pentru a intelege
caracteristicile echipamentelor si pentru a planifica utilizarea corespunzdtoare a lor. » posibilitatea de a intra in
contact direct marketing@angelopo.it.

... C€a mai buna garantie
pentru Profesionisti.

35



/2 QNGELO PO

1922

ANGELO PO Grandi Cucine SpA

41012 CARPI (MO) - ITALY
S/S Romana Sud, 90

Tel. +39/059/639411

Fax +39/059/642499
www.angelopo.it
angelopo@angelopo.it

7900322-5

Quality and Environmental
Management System Certified
UNI EN ISO 9001:2000/14001:2004

s wmliiNet g CSQ

T o
an

Certification n° CSQ 9190.ANPO
Certification n°® CSQ 9191.ANP2

Produsele prezentate in prezentul catalog pot suferi modificari tehnice si de design, care, fara a influenta caracteristicile esentiale, pot parea

oportune pentru imbunatatirea serviciilor.

www.apvd.it
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