PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

VAKUOVE BALIACE STROJE

V ponuke st malé modely s externym sanim vhodné do mensich prevadzok alebo komorové modely s réznou velkostou
a vykonom vakuovej pumpy. Vakuova balicka najskor odsaje vzduch z komory resp. z vrecka a potom vrecko zavarf. Cas
odsavania a Cas zvarania vrecka sa nastavuje na digitalnom displeji. Komorové modely s deviatimi programami ponukaju
nové funkcie ako jemné vakuovanie, krokové vakuovanie a marinovanie mésa a ryb. Pri modeloch s externym sanim sa
pouzivaju embosované vrecka. Pri komorovych modeloch sa pouzivaju hladké vrecka. ECO SMALL

Modely s externym sanim

ECO SMALL 350 Nie 20 I/min ano
ECO ELIX 400 Nie 20 1/min ano
ECO MEDIUM 500 Nie 40 I/min ano

Modely s externym sanim a automatickym otvaranim

ECO PETIT 400 Nie 40 1/min ano
ECO PROFIT 450 Nie 40 I/min 4no ECO PROFIT
ECO STAR 450 Nie 8 m*/h olej. pumpa ano
ECO PLUS 500 Nie 8 m*/h olej. pumpa ano

Komorové modely s jednym programom

ECOTYPE 250 260x300x 120 8 m’/h nie
ECO MIX 300 310x 350 x 120 8 m’/h nie
ECO FLEX 350 360 x 400 x 190 10 m%h nie
ECO PACK 400 410 x 450 x 220 16 m%/h nie
ECOTOP 450 460 x 500 x 220 16 mY/h nie

ECO TYPE
Komorové modely s deviatimi programami

ECO 25 DIGIT 250 260 x 300 x 160 8 m¥/h 4no Iy,
ECO 30 DIGIT 300 310x 350 x 190 10 m¥/h 4no (P):

ECO 35 DIGIT 350 360 x 400 x 190 10 m¥/h ano N e
ECO 40 DIGIT 400 410 x 450 x 220 20 m¥/h ano " a-
ECO 45 DIGIT 450 460 x 500 x 220 20 m‘/h ano ‘

ECO45DUODIGIT 2 x450 500 x 460 x 220 20 m/h 4no

ECO 50 SUPER 500 520 x 520 x 220 20 m¥/h 4no

ECO FLEX

V8etky modely maju napétie 230 V.
VonkajSie rozmery a prikony jednotlivych modelov ndjdete na naSej web stranke: www.forgastro.sk

ECO 35



PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

SOUS - VIDE VARICE

Zariadenia urcené na nizkoteplotnt pripravu pokrmov vo vodnom kupeli. Potraviny st vakuovo zabalené vo varnych
vreckach. Takto pripravené potraviny sa vyznacuju jemnostou a Stavnatostou pri zachovani svojho objemu a vacsiny
vitaminov a mineralov. Modely st vybavené digitalnym oviadanim s moZnostou nastavenia teploty v rozsahu 45 °C az 100 °C
s presnostou na desatiny. VSetky modely maju vo vani drziaky vreciek a vypustny ventil na vypustenie vody.

WA H L . . « v
ERCHER'S = Digitalne ovladanie s Gasovadom

= Nerezové veko

WATER CHEF S -objem nadoby 9 |
WATER CHEF L - objem nadoby 25 |
WATER CHEF XL - objem nadoby 50 |

WATER CHEF S 230 400 345x285x 270 6,5
WATER CHEF L 230 1000 350x550x 320 12
WATER CHEF XL 230 2000 670x 550 x 320 20

WATER CHEF L

WATER CHEF XL

SOKOVE ZMRAZOVACE

Sokové zmrazovanie je najlepdi spdsob dlhodobého uchovavania potravin. Sokové zmrazovace vdaka ich vykonnému
chladiacemu systému rychlo znizuju teplotu jadra potravin na - 18 °C Co eliminuje tvorbu kryStalov vody a dlhodobo
uchovava pévodnu kvalitu jedla. Po rozmrazeni neddjde k strate tekutin, pevnosti a chuti jedla. Zariadenia maju moznost
aj Sokového schladenia na 3 °C. Rychlost schladenia je podstatna na redukciu Sirenia baktérii v kritickych teplotach medzi
+10 °C aZz +65 °C Vysledkom je ochrana kvality, farby a vone jedal.

ECO FROST 3 - kapacita 3 x GN 1/1, 14 kg Sokové schladenie, 11 kg Sokové zmrazenie
ECO FROST 5 - kapacita 5 x GN 1/1, 20 kg Sokoveé schladenie, 15 kg Sokové zmrazenie
ECO FROST 10 - kapacita 10 x GN 1/1, 25 kg Sokové schladenie, 20 kg Sokové zmrazenie

ECO FROST 3
ECO FROST 3 230 1150 750x740x 720 50
ECO FROST 5 230 1424 750 x 740 x 850 1
ECO FROST 10 230 1490 750 x 740 x 1260 90

|

Karoséria zariadeni je vyrobena z nehrdzavejlcej ocele schvalenej pre pouZitie v potravinarskom priemysle. Materialy
ostatnych Casti zariadenf st v stlade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia su uréené na pracu v komerénych
ECO FROST 10 prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.



