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fl’iu"ﬂox hichef GASTRONOX

refrigeration excellence,

HI CHEF byl navrzen tak, aby Vam slouzil dokonale podle Vasich potfeb a
dlouhou dobu. Tomu odpovida i prodlouzena zaruka — 3 roky.

HI CHEF nachazi uplatnéni v gastro-provozech, feznictvich a na farmach. VSechny
postupy jsou v souladu s HACCP.

V kazdém provozu oddané slouzi 24 hodin denné. On pracuje a vy muzete odpocivat.
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friulneX hichef GAsSTRONOX

refrigeration excellence.

VYTVORTE SI KONCEPT PRIPRAVY, ROZPRACOVANE VYROBY A UCHOVAVANI POTRAVIN GASTRONOX fis
V SOULADU S HACCP POMOCI MULTIFUNKCNIHO ZARIZENI HICHEF friuinex
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CHCETE VEDET ViC O ZARIZENi HICHEF? NAVSTIVTE WWW.GASTRONOX.CZ
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refrigeration excellence.

* Ovladani HiChef umoznuje neuvéritelnou flexibilitu: muzete vybrat a

predem pripraveny recept , ktery muiizete upravit nebo vytvorite vlastni postup a muzete ho
ulozit do vlastni kucharky.

« Uspora nakladi na potraviny az 30%. Konzistentni kvalita po cely rok.
Kvalitnéjsi planovani prace. Uspora pracovnich sil.

1233 18 zar 20 12:33 18 z&F 2019
* * Sokové zchlazovani :

Sokové zmrazovani
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refrigeration excellence,

Standardni 4-bodova sonda pro méfeni teploty umoznuje
stanovit hustotu kazdého produktu, vyhybat se mrznuti
povrchu béhem mrazZeni a zahfivat zevnitr.

Multipoint probe
with 4 temperature
Sensors
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refrigeration excellence,
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refrigeration excellence.

alarm A Q
il el TN

- @ ==smoon"
=————— ' | = Zafi
konec cyklu
g,f: <55 = @ komora

a8 e
260G

zmrazeny produkt

moje recepty kuchafika



frUliNeX  hichef
I

]
pomalé vareni

&"»0 as
GASTRONOX

GASTRONOX

A

=i~ vaFeni na nizkou teplotu

teee - y <
vareni + Sokové zchlaz

L

vareni

rychlé zchlazeni

* negativni
Fk

zét



friulinex

refrigeration excellence.
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Potravina roku Kralovéhradeckého kraje
— Reznictvi Uhlir

Jaromer

Zauzena pastika s brusinkami
17 kvé 2019
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POMALE VARENI OD VELKYCH KUSU PO JEDNOPORCOVE VAKUOVE BALENI
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GASTRONOX

VYTVORTE SI KONCEPT PRIPRAVY, ROZPRACOVANE VYROBY A UCHOVAVANI POTRAVIN ASTRONOX i
V SOULADU S HACCP POMOCI MULTIFUNKCNIHO ZARIZENI HICHEF G friuinox
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KONVEKTOMAT

MULTIFUNKENI ZARIZENT HICHEF

ZCHLAZUJE, ZMRAZUJE, ROZMRAZUJE =
REGEMERLUE, STOP KYNARNA, POMALE VARENI
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REGEMERLUE, STOP KYNARNA, POMALE VARENI

=» 5

VAKUOVA BALICKA POTRAVIN
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ZCHLAZUJE, ZMRAZUJE, ROZMRAZUE =

REGENERUJE, STOP KYNARNA, POMALE VARENI UCHOWANI DO 5°C )

CHCETE VEDET ViC O ZARIZENI HICHEF? NAVSTIVTE WWW.GASTRONOX.CZ

MATE RADI HOVEZI?

= Narozené zvife pomalu roste. A cas utika a utika. O zvife se musi pecovat. Porazkové
véhy dosédhne po 18 a vice mésicich.

= Jak zvife vypada pfi jatecni vaze 700 kg? Vysledky jsou vzdy zavislé na plemeni
pordzeného zvirete. VytéZnost jednotlivych plemen se lisi dokonce o vice nez 10 %.
Uvadéné hodnoty jsou proto priblizné.

Po porazce probiha mnoho tkond. Vysledkem je 9 % kosti, 36 % svaloviny, 10 % tuku,
700 kg zivé zvite >> 63 kg kosti / 252 kg maso / 70 kg tuku

Z ohromngho zvifete zistane celkem jen 252 kg masa. Daléi ztraty rostou pfi zrani masa.
Hovézi maso je nejen (izasnd pochoutka, ale i vzacnost. Nasleduje bouréni na jednotlivé

saly a vakuovani,

* Zvite tedy nema 200 kg nizké rosténé. | neprémiové maso ma svoji vysokou hodnotu.
Z krku vytvofite dokonaly Fizek, z klizky nejen gulas ale i ragli nebo uvafite. Jakékoliv maso
pomalu dusené na zelening je poklad jidelnicku. Ovar z Zeber s kienem je pochoutka.

Zapojte fantazii a lasku a hovézi maso se Vam odvdeci.
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refrigeration excellence,

HI CHEF pouziva technologii chlazeni s nucenym proudénim vzduchu,
aby vyuzil princip dynamického prenosu teploty z jadra jidla na vnéjsi
povrch.

Tento postup umoznuje rovhomeérné chlazeni a mrazeni, ale i
rozmrazovani, protoze povrch potraviny pfijima teplotu z jadra a pi
rozmrazovani nepfesahne + 10 ° C
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LIEVITAZIONE

friuln@X  hichef ‘-

refrigeration excellence, =

STOP KYNARNA
Tento systém umoznuje fizenou fermentaci

syrovych pekarskych a pekarskych vyrobku v MACHINE END OF MACHINE STOP
prab&hu noci tak, aby rano dosahli START CYCLE THE
pozadovaného stavu kynuti pro peceni. 30°C
Tento proces je fizen pomoci:
Chlazeni
Teploty
ViIhkosti vzduchu 0°c
Ovladani rychlosti ventilatoru
-10°C
S LEAVENING RETARDER PHASES
BLOCK STORAGE BAKING
variable ite duration
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refrigeration excellence,

HI CHEF — modely pro zavedeni voziku
pro GN 2/1
a pro GN 2/1 nadoby
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