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Der kleinste, smarteste Kombidampfer der Welt

Advancing Your Ambitions



#kingofcompact
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~Intelligenz, Automatisierung, Benutzerfréﬁﬁ?d_liéh keit
gleichbleibende Qualitdt auf kleinstem Raum, bei gleic .
maximaler Produktivitit - das ist beeindruckend. Wenn man

noch die Energieeffizienz beriicksichtigt, ist wirklich alles —
abgedeckt.” —

David Zabrowski, Vice President 7 o
Frontier Energy, Energy Star-Zertifizierer 0) 2 i——
o5
® s

Neues Einschubsystem
Bis zu Nahtloses Stapeln

5% 17%=

mehr Output weniger Stellflache




Hohere Leistung trifft
hohere Anspriiche

_‘_ Frontcooking

Kleine Kiichenraume

Personalengpasse

Vielfaltige Speisekarten
mit frischer, gleich-
bleibender Qualitat

Nachhaltigkeit im Fokus

% Einfache Bedienung
—:é Mehr Geschwindigkeit

’° 6) Hochste Hygiene-
". anforderungen

red winner 2025

GOOD
DESIGN

Gewinner des
Good Design Award
2025

Kleiner, schneller, einfacher

Der mini pro revolutioniert das kom-
pakte Kochen. Er Uberwindet die
grofBten Herausforderungen von heute:
begrenzter Platz, Personalmangel sowie
steigende Energie- und Wasserkosten.

Es ist der erste vollwertige Kombi-
dampfer mit Solid-to-Liquid-Reinigungs-
technologie und vollautomatischem
Kl-gestutztem Optical Cooking. Dank
der hoheren Kapazitat des Kombidamp-
fers, der nahtlosen Stapelmaoglichkeit
und des verbesserten Luftstroms mit
hohem Volumen liefert er mehr Leis-
tung bei geringem Platzbedarf, ohne
den Energie- oder Wasserverbrauch zu
erhohen.

Zukunftssicheres Design

Der mini pro passt sich individuell an den je-
weiligen Betrieb an und Iasst sich mit minima-
lem Aufwand so konfigurieren, dass er maxi-
male Wirtschaftlichkeit und Erfolg unterstutzt.

+ Nahtlos erweiterbar - zusatzliche Gerate
konnen problemlos erganzt werden, wenn
die Kapazitatsanforderungen steigen.

+ Ideal fur vielfaltigere Speisekarten und
wechselnde Produktionsmethoden.

+ Hoherer Umsatz in Stofl3zeiten - durch
kurzere Produktions- und Servicezeiten.
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Die mini pro Familie auf

Kompakt,

intelligent, stapelbar

King of Compact

Als weltweit schmalster GN-Kombi-
dampfer vereint der mini pro hochste
Leistung auf minimaler Stellflache.

Neu entwickelt fur maximalen Output
bei geringstem Platzbedarf - effizient,
smart und platzsparend.

Einfach zu installieren, intuitiv zu be-
dienen und unkompliziert in der War-
tung — der mini pro arbeitet mit vier
intelligenten Systemen: Klima, Qualitat,
Produktion und Reinigung. Fur konstant
herausragende Ergebnisse.

49.8cm
19,6"
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WELTNEUHEIT

Kleinster GN-Kombidampfer
Uberragende Leistungsfahigkeit
bei nur 49,8 cm/19,6" Breite
Optical Cooking, ConvoSense
Vollautomatisches Kl-gesteuertes
Garen ohne manuelle Eingaben
ConvoClean S2L Solid-to-Liquid-
Reinigungstechnologie mit integ-
riertem Kartuschensystem. Auto-
matischer Dosierung. Kapazitat fur
bis zu 30 Reinigungszyklen
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10.10

o Neu entwickelt, um maxi-
o male Leistung bei minimalem
Platzbedarf zu bieten



6.10 + 6.10 gestapelt

10.10 + 6.10 gestapelt

EasyStack Nahtlos stapelbar -
spart Kosten und reduziert den
Platzbedarf um bis zu 17 %
EasyRack Geniales Einschubsys-
tem fur bis zu 25 % mehr Durch-
satz und schnelleres Beladen

AirFlowPro Doppelte Luft-
geschwindigkeit und 80 % mehr
Luftzirkulation fur gleichmalige
Garergebnisse

Intelligent Steam Management
Prazise Feuchtigkeitsregelung fur
einen effizienten Energie- und
Wasserverbrauch

Integrierte Handbrause Auszieh-
bar fur einfaches, platzsparendes
Spulen

Einfache Wartung Abnehmbare
Verkleidungen ermadglichen
schnellen Zugriff - fr minimale
Ausfallzeiten und langere Lebens-
dauer

Erhaltlich in mattem Schwarz,
Silber sowie verschiedenen
Grél3en und Konfigurationen

#smallspacebigresults



Langfristiger Erfolg.

Der Unterschied
steckt im L=

Convotherm Qualitat - far
dauerhaften Mehrwert

» Deutsche Ingenieurskunst seit 1976 -
mit bewahrter, robuster Bauweise fur
anspruchsvolle Profikuchen.

- Qualitat, die sich lohnt:

Einmal kaufen - dauerhaft profitieren.

+ Geringere Gesamtbetriebskosten -
nachhaltige Einsparungen tber die
gesamte Lebensdauer.

Intelligent Simplicity

Kochen und Backen muss nicht kompliziert
sein. Mit seinem nutzerzentrierten Design
erzielt der mini pro auf minimalem Raum
maximale Ergebnisse - dank intuitiver und klar
strukturierter Bedienung.

Ausgestattet mit innovativen, intelligenten
Features ist der mini pro konsequent auf
hochste Effizienz und Leistung bei einfachster
Handhabung ausgelegt.

Optical Cooking, ConvoSense:
Vollautomatisiertes, Kl-gestutztes
Garen - reduziert den Bedienauf-
wand aufs reine Be- und Entladen
der Bleche

—

ConvoClean S2L: Solid-to-Liquid-
Reinigungstechnologie mit einem
integrierten Kartuschensystem.

Automatische Dosierung. Kapazi-
tat fur bis zu 30 Reinigungszyklen
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Buindiger Einbau: Kein Abstand
zur Ruckwand erforderlich - spart
bis zu 5cm/2". Die Gerate kénnen
nebeneinander platziert oder
vollstandig in Standard-Kuchen-
module integriert werden




EasyStack: Nahtloses Stapeln
spart bis zu 17 % Platz, senkt Kos-
ten und ermdglicht eine schnelle
und einfache Installation

Integrierte Rollhandbrause:
Platzsparend verstaut, jederzeit
griffbereit - fir unkompliziertes
Abspulen und mehr Hygiene

Hygienische, fuBBlose Basis:
SchlieRt bundig mit der Arbeits-
platte ab und spart 26 mm/1" in
der Hohe. Selbstabdichtend, kein
Reinigen unter dem Gerat notig -
fur héchste Sauberkeit

MaxiCavity: Optimiertes Ver-
haltnis von Garraumvolumen zu
Gerategrolie - fur eine bis zu 25 %
héhere Produktion

EasyRack: Neues Einschub-
system. Einfaches und schnelles
Beladen - geeignet fir GN- und
US-Bleche
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Einfacher Service fir langere
Lebensdauer: Abnehmbare
Verkleidungen ermdglichen

den einfachen Zugang zu allen
Komponenten. Weniger Bauteile
reduzieren Wartungskosten und
Ausfallzeiten

AirFlowPro: 80 % mehr Luft-
zirkulation fur schnelleres Garen
- ohne zusatzlichen Energie-
verbrauch
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Integrierter Wasserqualitats-
manager: Analysiert, reguliert
und optimiert die Reinigungs-
und Entkalkungsprogramme.
Bei 4°-20°dH wird keine Wasser-
enthartung bendtigt

2in1 Control: Zwei gestapelte
Gerate lassen sich Uber nur ein
Bedienfeld steuern - flr maxi-
male Benutzerfreundlichkeit beim
gleichzeitigen Garen




enn Platz knapp ist.

Minimale Stellflache,
maximale Leistung und
Qualitat

Maximale Leistung auf
minimaler Stellflache

Der mini pro vereint die gesamte Viel-
seitigkeit und Leistungsstarke eines
Kombidampfers - auf einer Flache, die
kaum breiter ist als ein High-Speed-
Ofen.

49.8cm
19,6"

EasyStack - nahtloses Stapeln spart nicht nur
Platz, sondern auch Kosten. Das innovative
2in1 Control System ermaoglicht die gleich-
zeitige Steuerung beider Gerate - ganz gleich,
welches Bedienfeld genutzt wird. Fur un-
Ubertroffene Effizienz und hochsten Bedien-

komfort.
49.8cm

6.06 in schwarz 6.10 + 10.10 in silber gestapelt



»~Das Gerdt ist fiir Restaurants einfach ideal. Der mini pro
ist effizient, kompakt und passt wirklich in jede Kiiche.
Er ist einfach perfekt.”

Sara Weisbrich, Inhaberin, Hornle-Hutte, Deutschland

EasyStack nahtloses Stapein

1/

weniger Platzbedar ¥

* Der kleinste kompakte GN-Kombi-
dampfer: nur 49,8 cm/19,6" breit
Nahtlos stapelbar mit EasyStack -
spart bis zu 17 % Platz*

Bundiger Einbau - kein Abstand zur
Riuckwand erforderlich

Hygienische, fulBlose Basis - kein
Reinigen unter dem Gerat notig
Integrierte, einziehbare Handbrause

gegenlber Losungen mit Stapelkits

CONVOTHERM™

ConvoClean S2L Solid-to-Liquid-

Kartuschen sind direkt ins Gerat ConvoClean S2L Reinigungskartuschen sind
integriert und bendtigen 80 % we- platzsparend ins Gerat integriert - fur aufgerdumte,
niger Lagerflache als herkdmmliche hygienische Kuchen

10-Liter-Kanister




Breiteres Angebot. ___
Langere Frische

.Wir nutzen das Gerdt durchgdngig. Die Te
lésst sich blitzschnell anpassen. Wir beginnen mit
Dampf, gehen tiber zum Backen - bis hin zu sehr_
hoher Hitze - und dann wieder zurtick zum Dampf
Crisp&Tasty ist auch ein ein Gamechanger.”

Keith Pears, Bocuse d'Or Silbermedaillengewinner, Team Kanada
'1 ‘ '

Ausgestattet zum Kochen
und Backen einer Vielzahl von
Gerichten

* BakePro: Spezielle Backfunktion
fur mehr Volumen und Glanz - kein l
Auftauen erforderlich

* HumidityPro: Finfstufige Dampf-
steuerung fur gleichbleibend saftige
Ergebnisse

* Crisp&Tasty: Funfstufige Entfeuchtung
fur perfektes Finish und knusprige
Texturen

* Delta-T- und Niedertemperaturgaren:
Fir besonders schonende und prazise
Temperaturfuhrung

+ Zertifiziert fir Nachtgaren: Spart Zeit
und Personal, ohne Kompromisse bei

der Qualitat

* Integrierter Mehrpunkt-Kerntemperatur- > v
fuhler: Fur stets prazise und konstante
Garergebnisse Zukunftssicher aufgestellt. Einfach skalier-

bar, um das Wachstum lhres Unternehmens
schnell und flexibel zu unterstitzen

10



Ein Multitalent, das lhrem
Business zum Wachstum
verhilft

Der mini pro ersetzt mehrere Gerdte

- Dampfen, Braten, Backen, Grillen,
Heil3luftfrittieren und mehr — und bietet
maximale Vielseitigkeit auf minimalem
Raum. Ein breites Spektrum fortschritt-
licher Garfunktionen ermoglicht ein
abwechslungsreiches, qualitativ hoch-
wertiges Menuangebot, das mit Ihrem
Unternehmen mitwachsen kann.

Mehr als heiRe Luft. Uberlegene
B Garergebnisse mit Dampf

Der mini pro kombiniert Heif3luft und Dampf
fur aulBergewdhnliche Ergebnisse. Kombi-
dampf erhalt Feuchtigkeit, Geschmack sowie
Nahrstoffe und Farben - fur qualitativ hoch-
wertigere Speisen mit geringeren Garverlus-
. . L. . . ten, weniger Fett und deutlich verlangerter
Die Vielseitigkeit von Heil3- Haltbarkeit der Speisen,

luft und Dampf

Das intelligente Dampfmanagementsystem
bietet eine funfstufige Dampfeinspritzung,
optimiert die Dampfsattigung und den
Feuchtigkeitsgehalt - und reduziert dabei den
Wasserverbrauch um bis zu 85 %.

HeiBluft

2 mini pro

> 104,6 cm
41,2"

Geniel3en Sie die ultimative Flexibilitat zweier
kompakter Kombidampfer, die weniger Platz als
ein Standardgerat einnehmen

1




Ist
und zu bedienen

Automatisch, manuell
oder Kl-gestutzt mit Optical
Cooking

Der mini pro bietet verschiedene
Betriebsmaodi - fur die Anforderungen
jeder Kuche.

+ Automatisches Kochen mit
Press&Go: Symbolgesteuerte, intui-
tive Bedienung mit direktem Zugriff
auf eigene Rezepte und Favoriten

+ Optical Cooking mit ConvoSense:
Kl-gestUtzte Speisenerkennung, die
das Gargut automatisch identifiziert
und das passende Programm startet
- ganz ohne manuelle Eingaben

+ Manueller Betrieb: Fur volle Kon-

trolle und beste Maglichkeiten zum

Anpassen und Individualisieren

3:20

Press&Go: einfaches, symbolbasiertes Star-  TrayView: Den Status des Garvorgangs
ten von Rezepten mit einem Tastendruck immer im Blick



#easytooperate

Einfache Installation

Strom- und Wasseranschluss gentgen -
mit integriertem Water Quality Manager
Wandmontage oder bundiger Einbau
moglich - nahtlose Integration in jede
Kdchenarchitektur

Nahtloses Stapeln mit EasyStack

Intuitive Bedienung

Automatisches Kochen mit symbol-
basiertem Press&Go

Kl-gestutztes Optical Cooking mit
ConvoSense

Automatische Reinigung mit ConvoClean
S2L Solid-to-Liquid Reinigungssystem
Hochauflosendes, intuitiv bedienbares
Touchdisplay

2in1 Control - zwei Gerate gleichzeitig
uber ein Bedienfeld steuerbar
EasyRack Einschubsystem fur einfaches
und schnelles Beladen

13



Breakfast

Smarte Automatisierung. . .

Weltweit fuhrend im |
Optical Cooking

Mehr Tempo bei gleich-
bleibend hoher Qualitat

Vollautomatisches, Kl-gestutztes Garen
mit ConvoSense revolutioniert die
Speisenzubereitung. Mit tausenden
installierten ConvoSense-Geraten welt-
weit setzt Convotherm neue Malistabe.

Automatisierung fur héchste
Benutzerfreundlichkeit

+ Automatische Erkennung, Auswahl und
Start des richtigen Garprogramms

+ Minimale Schulung, maximale Qualitat und
Konstanz - ideal bei haufig wechselndem
Personal

+ Keine manuellen Eingaben notwendig - das
beschleunigt Arbeitsablaufe und schafft Zeit
fUr den Kundenservice

+ Weniger Lebensmittelverschwendung
- datenbasierte Produktion beseitigt
Unsicherheiten.

Einfach Blech einschieben, alles weitere lauft auto-
matisch. Der mini pro erkennt das Produkt und wahlt
automatisch das passende Gar- oder Backprofil.

14
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.Die Vorteile fiir uns liegen auf der Hand: Enorme Effizienz,
schnelle Prozesse, Zeitersparnis, hohe Produktqualitiit,
weniger Ausschuss und sogar eine langere Haltbarkeit der
Produkte. Besser geht’s nicht.”

Thomas Weidhaas, REWE

ConvoSense bis zu

0%

mehr Gewinn

o o Bringen Sie lhr B.u5|.ness aufs
g nachste Level mit bis zu*:

* 40% mehr Gewinn

* 18 % kurrzere Backzeiten

B * 28 % geringerer Energieverbrauch dank
Standby-Modus

* 11 % kurzere Aufheizzeit

* 17 % weniger Ausschuss

* im Vergleich zu professionellen Konvektionséfen

— 5



Datenbasierte Produktion.

Smarter garen. Schn,eller
servieren

KitchenConnec
Datenmanagement

Mit datenbasiertem

Optical Cooking 0O
Bi 1
is zu : m P
| = »
(

|
W

weniger Lebensmittelabfalle®

O Bt RSl T G P D B el
& Unit Dashboard S Producton a
7 . o o s e
> a Convotherm mini pro o = 7,282 " 2
g IE £XMUS STATUD URAL LM LRBE Mo - A DR e - = ¥ :
No errors 7,282 7,282 :.
° Q e rmmiys a 18- 5
2:00_ 78+ mﬁw o, el et .
I P :’3; = 35
183423 39, 35. 30« e E ] FTTT I E Sl
cv . “
824 - Anzeige von qualitatsrelevanten Ereignis-
= sen, z. B. ausgelassene Reinigungszyklen

oder abgebrochene Garvorgange.

Detaillierte Informationen wie Produkt-
Highlights, Zeitplan, Spitzen- und Durch-
schnittswerte.

* Studie zur Lebensmittelverschwendung: Laut Studie entstehen
die héchsten Verluste im Einzelhandel durch nicht verkaufte Back-
waren (food-service.de).

16
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Aus Daten wird Gewinn -
Wednesday Evening mehr Verkaufe in kurzerer

C T OCZ X3 s .

v 24 St. Bread rolls Zelt

10St. Burger buns ® Kein Kunde gent mehr mit leeren

10St. Potato rolls ® Handen - vor allem nicht in den um-

25t. Bagel ® satzstarken Stof3zeiten. Dank daten-

25t Pretzel ® gestutzter Produktion lasst sich exakt
P 225t Breads planen, was wann in welcher Menge
P ost Pizzas bendtigt wird. In Kombination mit der

hohen Produktionskapazitat und lan-
gerer Frische Ihrer Produkte bleibt die
Theke stets gefullt, die Kunden sind

= él% zufrieden - und der Gewinn steigt.

Echtzeitdaten werdenin Arbeits- Production Manager -

schritte Ubersetzt undggligekt an Interaktion auf einem neuen Level
das Gerat Ubermittelt, einschliel3-

lich klarer Anweisungen ans Der Production Manager optimiert mit Echt-

garcaas = " zeitdaten von KitchenConnect® Ihre Kuche
und sendet prazise Produktionsanweisungen
direkt an den mini pro. So sind Snacks und
Backwaren stets in der richtigen Menge und
genau zur richtigen Zeit fertig.

Zudem erfasst das System lhre Topseller -
so lassen sich Trends fruhzeitig erkennen und
Kundennachfragen gezielt erfullen.

Effizienz steigern durch datenbasiertes
Management mit KitchenConnect®

Uberwachen, steuern und aktualisieren * Automatisiertes HACCP-Reporting
Sie Ihre Gerate mit KitchenConnect®, * Vernetzung von 1 bis 1.000 Geraten
dem offenen, cloudbasierten Daten- Datenbasierte Produktion vermeidet
managementsystem von Convotherm e et Uniarsraddiar

. - : WLAN-Modul fur noch mehr Flexibilitat
* Menumanagement und -Gbermittlung

* Digitales Kochbuch mit bis zu
399 Garprofilen



Mehr Tempo, hoherer

Bei gleichem

Energieverbrauch!

Mehr Leistung auf kleinerer
Flache

Dank seiner innovativen, grundlegen-
den Neukonstruktion und dem erwei-
terten Garraumvolumen erzielt der mini
pro hohere Produktionsmengen - ohne
zusatzlichen Energieverbrauch.

Ganz gleich, ob Sie frisch kochen, Vor-
gebackenes fertigstellen oder vorgegar-
te Speisen regenerieren: Der mini pro
garantiert stets gleichbleibend exzellen-
te Ergebnisse.

mehr Durchsatz

* gegenUber dem Vorgangermodell

Maximaler Durchsatz auf minimaler
Flache

- Der Ofen wurde neu konstruiert, um den
Innenraum im Verhadltnis zu den Aul3en-
malSen zu maximieren. Ein grolRerer Gar-
bereich, aber immer noch mit der glei
kompakten Abmessung.

* 25 % mehr Kapazitat dank EasyRad
system mit 65 mm Freiraum fur ef; "f
Batch-Cooking. ‘

+ Verdoppeln Sie Ihre Produktionskaj

2in1 Control System ermaoglicht die
me Steuerung beider Gerate uber
ges Bedienfeld.

Schnelle Garzeit sowie grol3e Mengen und eine Vielzahl
an Gerichten mit dem mini pro 6.10 + 10.10 gestapelt

6.10

Menge
Chicken Nuggets 4,5 kg
5kg

Zeit (Min.)
10:00
11:00
19:30
16:30

Kartoffelecken
Croissants
Zimtschnecken

8 kg
48
120

10.10
Menge
7,2kg

6.10 + 10.10 gestapelt
Menge Zeit (Min.)
1,7 kg 12:00

13 kg 15:00

78 19:30

195 18:00

Zeit (Min.)
12:00
15:00
19:30
18:00
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A hoéhere Luft-
L — . geschwindigkeit

~Tempo ist das A und O in einem stark frequentier-

en.Coffeeshop. Der mini pro tibernimmt das Kochen
_—schnell und unkompliziert, sodass sich das Personal auf
!mnke"zubereitung und den Service konzentrieren
Jkanme Selbst in StofSzeiten verkiirzt das die Wartezeiten
:'t fﬁlg;u;riedene Kundinnen und Kunden.”

snvotherm Culinary Consultant, Key Accounts

e aea
' i | 8 g

‘ - lﬁch*neller und reaktionsstarker

d :: aren

3 '.!w-B.rofitieren Sie von kurzeren Aufheiz- und
Abkuhlzeiten, vom Standby-Modus zur

...Maximaltemperatur in nur 6,5 Minuten.

« Mischbeschickungen mit unterschiedli-
chen Garmodi lassen sich direkt hinterein-
ander ausfuhren, ohne Wartezeiten - das
verbessert den Arbeitsfluss.

+ Ein neu entwickeltes Lufterrad und ein
burstenloser Motor sorgen fur 80 %
mehr Luftzirkulation und verdoppelte
Luftgeschwindigkeit. Das Ergebnis:
gleichmalRigere Garprozesse mit konstant
zuverlassigen Ergebnissen.

R TRERRRTN/ 110D, danddO0%
s | |
[ ) ;

Spezielle Programme fur maximale
Geschwindigkeit

+ BakePro, unsere mehrstufige Backfunk-
: tion, macht Auftauzeiten tiberfliissig und
 ermoglicht das Backen tiefgefrorener
Ware. Die Backzeiten verkurzen sich
. dadurch um 18 %.
» Crisp&Tasty sorgt fiir ein perfektes Finish
durch schnelle Entfeuchtung des Gar-
v raums. In 5 Stufen anwahlbar.

10.10 MaxiCavity mit EasyRack bietet
Platz fur ein zusétzliche§‘?¥e€h.
* d . 19
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Eine neue Dimension der
Reinigung.

Kleine Grol3e, grol3e ConvoClean S2L-Kartuschen

Leistu ng Noch leichter, kompakter und platzsparender

, in der Anwendung und Aufbewahrung.
Convotherm ist der erste Hersteller,

der in der Kompakt-Kombidampfer- + Platzsparend und langlebig: 6 x S2L-Kartu-
Klasse die vielseitige Solid-to-Liguid schen - ca. 6 Monate Vorrat - nehmen den
(S2L)-Reinigungstechnologie einflhrt. gleichen Platz wie 1 x 10-L-Kanister ein, der
Die beiden innovativen Kartuschen - ungefahr einen Monat Vorrat bietet
Reinigungsmittel in fester Form und - Effizienter: Kleiner, leichter und wirtschaft-
Klarspuler - sind vollstandig integriert. licher im Transport, der Lagerung und der

L , , . Verwendung.
Sie bieten eine leistungsstarke Reini- . o

. " ; herhel + Sichere Handhabung: Keine Gefahr von Ver-

gung mit menr Kom Or.t' _S'C erhelt schuttungen oder Kontakt mit gefahrlichen
und platzsparender Effizienz. Fliissigkeiten.

»Die Reinigungsfunktion ist hervorragend. Die Kartu-
schen sind in den Ofen integriert, sodass sie keinen
Platz einnehmen. Es ist leicht zu erkennen, wann sie
ausgetauscht werden miissen.”

Sara Weisbrich, Inhaberin, Hornle-Hutte, Deutschland

Die S2L-Kartuschen sind vollstandig in den Ofen Die integrierte einziehbare Handbrause ist ideal fur
in Augenhohe integriert, sodass sie leicht zuganglich die Zwischenreinigung und punktuelle Reinigung
sind und ausgetauscht werden kénnen.

20



ConvoClean S2L

Weniger Verpackungs- und
Lagerraum

Geringerer CO,-FuRabdruck*

*CO,-Rechner (carboncare.org)

Jede Kartusche wiegt nur 1 kg - das sind
lediglich 10 % des Gewichts eines herkdmmli-
chen 101-Kanisters.

Platzsparend, schnell, leistungsstark
und sicher

* 3 Reinigungsstufen verfugbar im Normal-
oder Eco-Modus: leicht, mittel, stark

15-minutige Schnellreinigung und
2-minutige QuickRinse-Spulung
Zertifiziert fur unbeaufsichtigte
Reinigung

Integrierte, einziehbare Handbrause

Nachhaltige Reinigung

+ Zu 100 % recycelbare, phosphatfreie und
biologisch abbaubare Kartuschen
Dank der automatischen Dosierung wird
nur die genau ndtige Menge an Reinigungs-
mitteln verwendet
Ein geringerer Einsatz von Kunststoff, Ver-
packungen und Logistik fUhrt zu einem ge-
ringeren CO,-Fulabdruck und zu grélzeren
Kosteneinsparungen

Intelligente Reinigung - Dosierung
und Wasserqualitatsmanagement
ohne manuellen Aufwand

Dank der automatischen, prazisen Dosierung
wird bei jedem Vorgang die richtige Menge an
Reinigungsmittel und Klarspuler hinzugege-
ben, was optimale Reinigungsergebnisse bei
minimalem Abfall erlaubt.

Der mini pro verfugt aulerdem Uber einen
integrierten Wasserqualitatsmanager, der die
Wasserqualitat automatisch erkennt und die
Reinigungs- und Entkalkungsprogramme ent-
sprechend anpasst. Dies gewahrleistet nicht
nur eine durchgehend effektive Reinigung,
sondern tragt auch zum Schutz der internen
Komponenten bei.
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Nachhaltigkeit zahlt. Mi-
nimaler Energie-, Wasser-
und Ressourcenverbrauch

Standby-Modus

geringerer Energieverbrauch*

Intelligent Steam
Management

geringerer Wasserverbrauch

T T— .

®

* Basierend auf einem Nutzungsszenario mit
22 Stunden pro Tag im Standby-Modus
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Energiesparend

15 % Energieeinsparung dank
~Intelligent Steam Management
25 % mehr Kapazitat mit
EasyRack, wodurch der
Energieverbrauch pro Backblech
reduziert wird.

AirFlowPro steigert die Luft-
zirkulation um 80 % - ohne
zusatzlichen Energieverbrauch

u

v Wassersparend

* 85 % Wassereinsparung dank
Intelligent Steam Management.
3 Reinigungsstufen - verfugbar
im Normal- oder Eco-Modus
Die integrierte, einziehbare
Handdusche reduziert die
Notwendigkeit schwerer
Reinigungsarbeiten

#ecocooking

Maximale Effizienz.
Minimale Umweltbelastung

Nachhaltigkeit ist der Kern des Designs,
der Konstruktion und der Herstellung
des mini pro. Alle Modelle sind Energy
Star-zertifiziert.

Nachhaltige Produktion

Der Weg zu einem umweltfreundlicheren
Produkt beginnt mit durchdachtem Design
und verantwortungsvoller Produktion. Der
mini pro wird aus umweltfreundlichen Mate-
rialien in einer Anlage gebaut, die vollstandig
mit erneuerbaren Energien betrieben wird.

Kochen und Reinigen mit
reduziertem o6kologischen
FuBabdruck

+ Kl-gestutztes Optical Cooking von
ConvoSense erhoht die Effizienz, verkurzt
die Garzeiten und reduziert Lebensmittel-
verschwendung

+ 88 % geringerer CO,-Fullabdruck dank des
ConvoClean Solid-to-Liquid-Reinigungs-
systems mit biologisch abbaubaren und
phosphatfreien Kartuschen

+ Modernste Isoliertechnik sowie eine drei-
fach verglaste Geratetur reduzieren Warme-
verluste deutlich und sorgen so fur héchste
Energieeffizienz

Lange Lebensdauer. Geringe
Umweltbelastung.

Der mini pro ist auf dauerhafte Leistung aus-
gelegt - dank seiner hochwertigen Verarbei-
tung, einfachen Wartung und gut verflgbaren
Ersatzteile. Seine robuste Konstruktion sichert
einen langeren Produktlebenszyklus. Das
reduziert den Bedarf an Neuproduktion und
hilft, Abfall zu vermeiden.
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Eiir

Langlebigkeit - und eln”,.|

gutes Gefuhl

Umfassender Service und
kulinarische Unterstltzung

Wir stehen dafur ein, dass Ihr mini pro
Uber seine gesamte Lebensdauer
hinweg optimale Leistung bringt: mit
fachkundigem Service und praxisnaher
kulinarischer Begleitung - vor, wahrend
und nach der Installation.

Auf Langlebigkeit und kulinarische
Exzellenz ausgelegt

+ Zuverlassig und wirtschaftlich: Die service-
freundliche, gut zugangliche Konstruktion
ermaoglicht einen unterbrechungsfreien Be-
trieb und geringe Wartungskosten

+ Geringer Verschleil3: Weniger bewegliche
Teile erhdhen die Lebensdauer
und senken den Wartungsaufwand

+ Robuste Bauweise: Verlangert die Lebens-
dauer, bietet echten Mehrwert und sorgt
fUr eine hohe Investitionssicherheit.

Kulinarische und technische
Expertise

Individuelle Menuentwicklung zur Erweiterung
und Verbesserung lhres Speisenangebots
Kompetente Beratung zur optimalen Nutzung
und zur Erzielung erstklassiger Koch- und
Backergebnisse

Durchdachtes Design. Minimale
Ausfallzeiten

Maximale Verfugbarkeit dank einer Konst-
ruktion, die auf Zuverlassigkeit, Effizienz und
einfache Wartung ausgelegt ist.
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Wartungsfreundliches Design

» Ein Wasseranschluss genugt: Geeignet
bis 20 °dH, mit oder ohne Siphon

» Smartes Stromsystem: Ein FI-Schalter
deckt alle Spannungen ab (UL- und CE-
zertifiziert)

* Leichter Zugang: Alle Komponenten sind
ohne Demontage des Gerats erreichbar

* Niederspannungssystem: Fir sicheren
Betrieb und héhere Zuverlassigkeit

* Schnelle Installation: Keine Anpassung
am Standful} erforderlich

* Notfallbetrieb: Das Gerat bleibt bei den
meisten Stérungen funktionsfahig

Schneller und einfacher Zugang: Ab- Keine Spezialwerkzeuge erforderlich: Die
nehmbare Seitenverkleidungen ermaogli- Wartung erfolgt unkompliziert mit nur
chen schnelle Wartung und minimieren 10 Standardwerkzeugen

Ausfallzeiten

jeNEEmr

Intelligente Diagnosesysteme: Automati- Unterstutzung durch Experten: Ein
sche Systemchecks beim Start und eine eigener Servicedesk und Online-Video-
hochmoderne Fehleranalyse sorgen fur material bieten sofortige Hilfe und
schnelle Problemlésung Anleitung zur Fehlerbehebung
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Zubehor und technische
Daten auf einen Blick

Hauben
ﬁl
AR

Kondensationshaube mini pro FE

Kondensationshaube mini pro FE
schwarz

Untergestelle

Kondensationshaube mini pro

Wandmontage
|I '
J ]

Wandhalterung - fur flexible
Wandmontage

Die Untergestelle fUr den mini pro bestehen aus hochwertigem
Edelstahl und erfullen héchste Hygienestandards. Sie sind auf
Wunsch auch als fahrbare Ausfuhrung erhaltlich.

Untergestell mit Ablage-

boden fiir 6.06, 6.10 und 10.10

‘U

6.06, 6.10

10.10
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Fahrbares Untergestell
mit Ablageboden fir 6.06,
6.10 und 10.10

EasyStack ermdglicht das naht-
lose Stapeln zweier mini pro-
Kombidampfer

Untergestell mit EasyRack-
Einschubsystem fur GN- und
US-Bleche

.

E
s

10 Einschibe fur 6.06 oder 6.10

7 Einschibe fur 10.10



10.10

Abmessungen (B x T x H)

498 x 615 x 694 mm

498 x 793 x 694 mm 498 x 793 x 894 mm

19,6 x 24,2 x 27,3"

19,6 x31,2x 273" 19,6 x 31,2 x 35,2"

Gewicht 64 kg 73 kg 87 kg

Ladekapazitat (GN) 6x2/3 6 x 1/1 10 x 1/1

Abstand zwischen den Ebenen 67 mm 67 mm 67 mm

Spannung 3N~ 380-415 V (3/N/PE) 3N~ 380-415 V (3/N/PE) 3N~ 380-415 V (3/N/PE)
Frequenz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Nennleistungsaufnahme 5,1 bis 6,1 kW 6,4 bis 7,6 kW 9,2 bis 10,9 kW

Elektrische Einspritzung

Produktionsmanagement

Automatisches Garen mit Press&Go mit bis zu 399 Profilen [ ]
Aufbau Manager- und Teammodus ®
Nahtloses Stapeln mit EasyStack () Integriertes Kochbuch mit 7 Kategorien [
EasyRack Regalsystem fiir GN- und US-Bleche ) TrayTimer - gleichzeitige Verwaltung verschiedener Produkte (]
MaxiCavity - optimiertes Verhltnis von Garraumvolumen zu ° TrayView - Verwaltung fur das automatische Kochen verschiede- PS
Gerdtegrofle ner Produkte mit Press&Go
Flachenbundiger Einbau () Verwaltung von Favoriten [ ]
Hygienische, fuBlose Basis [ ] Autostart [
2in1 Control* () Meldungsschritt [ )
Keine zusatzliche Wasserenthartung erforderlich (4°-20°dH) o ecoCooking ®
LED-Beleuchtung [ Delta T [ )
Dreifach verglaste Tur mit rechtsseitigem Anschlag (J Garen bei niedrigen Temperaturen L
Integrierte, einziehbare Handbrause ) Regenerierung - flexible Regenerierungsfunktion mit Vorauswahl | @
Turgriff mit SchlieBfunktion [ HACCP-Datenspeicher ®
Sicherheitsverriegelung mit 2-stufiger Entliftung [ Reinigungsmanagement
Mehrpunkt-Kerntemperatursensor, fest am Gerat angebracht (J Erweiterte Umwalzreinigung (J
Ethernet (LAN) ) Das Cononean S2L.—S‘o|'\d—to—l_.iquid»R_emigungssystem. P
WLAN-fahig* P Vollautomatische Reinigung mit integriertem Kartuschensystem
In das Bedienfeld integrierter USB-A- und -C-Anschluss. Py 3 \ntens@tétsstufen, di__e im Normal- oder Eco-Reinigungsmodus PS

: - ausgewahlt werden kénnen

Verschiedene Spannungen verflgbar [ -

Trocknungsschritt (]
Gararten —
Dampf (30-130°C) mit garantierter Dampfsattigung ® Schnellg Reinigung d

— - - - QuickRinse ([ J

Kovmb_lmerter Dampf (30-250°°C) mit automatischer Feuchtig- P Prazise Dos des Reini ittels o imale Effiz °
keitseinstellung razise Dosierung des Reinigungsmittels flir maximale Effizienz
Konvektion (30-250 °C) mit optimierter Warmeubertragung Optionale sichere Abkiihifunktion vor der Reinigung ()
Betrieb (bei geschlosse.nver TUr) . ,
7-70ll-TFT-Glas-Touchdisplay mit hoher Auflosung [ ] \B/g\r/girnz;%tﬁﬁglennlgungselnstellungen und speicherbare ®
FlieRende und reaktionsschnelle Anzeige mit Scroll-Funktion [ Reinigungsplaner °
Klimamanagement HygieniCare-Lésungen
HumidityPro - 5-stufige Befeuchtung ® Hygienische Kontaktpunkte zur Verringerung der Vermehrung °
Frisch und lecker - 5-stufige Entfeuchtung [ ] von Mikroorganismen (Turgriff und einziehbare Handbrause)
Manuelle Dampfeinspritzung bei Bedarf [ J Service
AirFlowPro - verbessertes Luftstrommanagement mit neuem P Notfallprogramm [ J
Lifter und Motor, auch im Ruckwartsmodus Visuelles Service-Diagnosesystem L
Intelligent Steam Management [ 5 Serviceklappen P
Qualitdtsmanagement Optionen
BakePro - 5-stufige Backfunktion L ConvoSense Ai-gesteuertes Optical Cooking [
AirFry-Modus bl SmartDoor mit AutoLock, AutoVent, AutoOpen** [
Automatische Vorwédrme- und Abkuhlfunktion L AuBendesign in Mattschwarz Y

TUr mit linksseitigem Anschlag [ ]

S2L-Reinigungskartuschen

* Software-Implementierung im 4. Quartal 2025
** WLAN-Modul und Mobilfunkmodul als Zubehor erhaltlich.
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