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2 STEAMBOX

Vasen a kvalita...

s

Chcete-li byt ve svém podnikani dlouhodobé uspésni,
musite ho délat poctive.

.

e;i';‘i g

Rudolf Heinz-Richter zalozil svou loutkarskou firmu jiz roku 1892. O tfi desetileti pozdéji zacal Ladislav Mrkvicka Sit v Kralupech
nad Vltavou boty. Obé firmy byly Uspésné a jejich rozvoj ukoncilo az znarodnéni po druhé svétové valce.

Tradice vSak byla vzkfiSena roku 1994 se sesli potomci obou podnikatelskych rod(, Jan Richter a Ladislav Mrkvicka, a zalozili
RM Gastro. Vasen loutkard pro detail a poctivy fortel obuvniku se spojil a dal vzniknout vyjimecnym produktim, které pomahaly
modernizovat ¢eskou gastronomii.
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Jsme RM Gastro.
Uznavany evropsky tvlrce profesionalniho gastrozarizeni.

[— | —

Opirame se o rozsahlé zkuSenosti ziskané béhem dvaceti let pisobeni na trhu, o dovednosti nasich zaméstnancu a partnersky
vztah s nasimi dodavateli i zakazniky. Jen diky tomu m{iZzeme nabidnout Spickové technologie, precizni zpracovani, kvalitni
materidly a bezkonkurencni servis. Vzdy prinasime promyslené reseni a prvotridni péci, kterou zarizovani profesionalni kuchyné
vyzaduje.

Na nase gastrozarizeni se mohou spolehnout kuchafri ve vSech typech kuchyriskych provozl: od rychlého obcerstveni, pres pizze-
rie, bary, kavarny, cukrarny, restaurace, hotely, zavodni a Skolni jidelny, az po vyrobny jidla. Kazda kuchyné od nas je unikatem,
nase vasen pro detail a dliraz na kvalitu je vSak spojuje.
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Konvektomaty STEAMBOX

Konvektomaty RM STEAMBOX disponuji dvéma typy vyroby pary - kombinovanym systémem a nastfikovym systémem.

Diky dimyslné patentu SymbioticSystem (kombinovany systém) sjednocuji konvektomaty STEAMBOX dva zplisoby vyroby pary v
jeden. Kvalitni paru vyrobenou v boileru s rychlou a Gspornou parou generovanou okamzitym nastrikem. Technologie Symbiotic-
System umi generovat paru daleko rychleji nez tradi¢ni systémy . Dlivodem je pouzivani dvou metod vyroby pary, které pracuji v
dokonalé symbidze . Pri této metodé se para automaticky udrzuje v momenté, kdy klesne produkce instantni pary béhem och-
lazovani topnych téles .

Kombinovany cyklus nastfiku a bojleru umoznuje stalé nasyceni varici komory a zajiStuje presnou a nepretrzitou kontrolu vlhkosti
diky pfitomnosti sofistikovaného software, ktery neustéle analyzuje a reguluje pozadované vnitini klima vareni. Tim je mozné se
vyhnout nezddoucim jeviim béhem vareni jako je oxidace (sucha para) , nasaknuti (vysoka vlhkost) nebo spaleni (vysoka teplota).
Béhem nahfivani i normalniho provozu dokaze technologie vytapéni STEAMBOX reagovat rychleji, stejné tak udrzovat teplotni
hodnoty, diky cemuz vyrazné eliminuje prostoje a plytvani energii v kuchyni béhem vareni.

STEAMBOX konvektomaty maji daleko mensi generatory pary nez standardni’konvektomaty. Nazyvaji se MIKRO Boilery a redukuji

@
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spotiebu energie v 6 a 10 GN na pouhy 1kW, ve vétsich strojich na 2KW bez sniZeni uZitné hodnoty. Uspora energie vyrazné etfi
nejen penize ale také zivotni prostredi. Navic Elektrické a plynové verze predstavuji jedinecny zplsob fizeni a nastaveni vykonu
béhem provozu pomoci POWER Control pro optimalizaci a Usporu energie.

Konvektomaty STEAMBOX nabizi 6 riiznych rychlosti ventilatoru (s mozZnosti vyuziti Sesté rychlosti pro zchlazeni s otevienymi
dvermi).

Software, ktery fidi otaceni ventilatoru nastavuje casy stfidavé v zavislosti na nastaveni varného cyklu.

Pfi otevreni dvefri se ventilator ve velmi kratké dobé zastavi, aby se zabranilo rozptylu tepla nebo opareni obsluhy zbytkovou
parou.

Vnitrni ¢asti lze pro ¢isténi snadno vyjmout bez pouziti jakéhokoliv naradi.

VSechny pripojné body (voda, plyn, elektfina) jsou na levé zadni strané konvektomatu. Trouba vyzaduje minimalni instalacni
vzdalenosti s ohledem na stény a na ostatni spotrebice.

@
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STEAMBOX

SymbioticSystem

Unikatni kombinace pary vytvorené v bojleru
a nastrikem.

Dotykovy programovatelny panel

Barevna dotykova obrazovka s intuitivnim ovladanim,

programovacim rezimem a kucharkou.

PREMIX hofaky

Plynové horaky tlakové predmichanou smési plynu
a vzduchu.

SteamTuner

Systém ovladani stupné kvality nasycenosti pary
podle navoleného typu vareni.

T
e

Konektivita

Pripojeni USB pro nahravani a ukladani receptt
a pro aktualizaci firmware.

]




7 STEAMBOX

Udrzba

vniténi soucastky jsou snadno pristupné z predni ¢asti
konvektomatu otevrenim predniho kontrolniho panelu.

Myci rezim

Myci systém snizuje na minimum manualni ¢isténi
a napomaha optimalizovat pracovni proces zejména
noc¢ni samocisténi stroje.

Nizkoteplotni vareni

Systém umoznuje nastavit nizkou teplotu vareni
s dlouhym ¢asem a nizkym prikonem.

Turbo ventilator

Program ktery kontroluje otaceni ventilator( postupuje presné
dle nastaveni variciho procesu.

MeteoSystem

Systém kontroly vlhkosti uvnitf konvektomatu.

=4
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Hlavni rozdily mezi radami

Symbiotic system (kombinovany systém) . - m
Viyroba pary pomoci nastriku - . §
Dotykova obrazovka . . g
Digitalni panel - - 2
MeteoSystem . . °
SteamTuner . . s
Pocet rychlosti ventilatoru 6 6 F
Reverzni otaceni ventilatoru . . %
Automaticky prizplsobivy ventilator . .

Ulozené recepty 100 + 100 + :
Kapacita ulozeni receptt 1000 1000 f
Pocet fazi + predhfivani 9 9 5:
Automatické predehfrivani . 5 a
Sonda jadra . . g.
Sonda vakuového jadra o) o) _'
Vareni Delta-T . .

Nizkoteplotni Uprava od 30 °C . -

Nizkoteplotni Uprava od 50 °C . .

Automatické zchlazeni . .

Funkce udrzovani teploty . .

Sjednocené dokonceni pokrm0i . .

Rucni sprcha . .

Automatické myti . .

USB port (aktualizace, HACCP, recepty) . .
Modely

]
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Dotykova obrazovka

VLASTNOSTI

Horkovzdusné, kombinovana, vareni v pare, zchlazeni, udrzovani
a uzeni

Vareni podle ¢asu, snimac a Delta-T

SteamTuner se 5 Grovnémi

Programy procuji podle metody vareni a/nebo kategorie vyrobku
Chytré vyladovani receptl

Nocni vareni

Sjednocené dokonceni pokrm

Znovu ohfivani

Samo (istici systém (STBB, STBD) s automatickym odstranovani
vodniho kamene z bojleru (STBB)

Pratelské uzivatelské rozhrani




STEAMBOX

STEAMBOX

Vykonny konvektomat s kombinovanou tvorbou pary,
se systémem frizeni vlhkosti a nasycenosti pary.
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SymbioticSystem

« Kombinace vyroby pary bojler/nastrik

» Diky jedinecné technologi SymbioticSystem sjednocuje
STEAMBOX dvé metody vareni v pare unikatnim zptisobem.
Zahrnuje v sobé kvalitni paru vytvorenou boilerem
s rychlou a efektivni parou vytvorenou nastrikem.

» Vyhody které tento systém nabizi méfime lehce v rychlosti,
kvalité , vykonu a zejména Uspore.

Tlakové horaky se systémem proti selhani

« STEAMBOX se systémem PREMIX jsou vybaveny nejmoder-
néjSimi horaky které pracuji na konceptu tlakové predmi-
chané smési plynu a vzduchu.

» Tim se vyrazné optimalizuje spalovani i vykon diky vysoko-
vykonénému vyméniku.S timto unikatnim systémem se ¢as
vareni - stejné jako nahrati vyrazné krati .

+ Ve srovnani se standardnim “atmosférickym“systémem
vychazi STEAMBOX v priiméru o 50% Uspornéjsi co se spo-
tfeby energie tyce.

Dotykovy panel

+ Barevna dotykova obrazovka s intuitivnim ovladanim

+ Dotykovy displej dava uzivateli daleko vice moznosti jako
nahravat a programovat rozdilné faze vareni v procesu
pripravy receptu.

+ Kazdy program obsahuje 9 rozdilnych sekvenci s nastave-
nim které se objevuji na barevné obrazovce. Zakladni set
receptl je nastaven a uloZen vyrobcem presné podle testl
vareni, které probéhly v laboratofi vyrobce. Nasledné si
uzivatel mdze ménit, pridavat ¢i upravovat tyto recepty dle
potreby. STEAMBOX je také vhodny pro rucni vareni.Propo-
jeni skrze USB umoziuje stahovat a ukladat nové recepty,
aktualizovat firmware ¢i kontrolu HACCP data.

MeteoSystem

« Systém kontroly vlhkosti uvnitf konvektomatu

» MeteoSystem neustale sleduje situaci uvnitr pece a v pfipa-
dé potreby upravuje vlhkost na pozadovanou hodnotu. Vlh-
kost se spousti skrze servo-kontrolovany motylkovy ventil
ktery diky systému vzduchového sani umoznuje upousténi
nadbytecné vlhkosti z komory vareni, rychle a t¢inné .

+ Systém dava impuls k produkci pary nebo jen upravuje
nastaveni uvnitf komory, aby zajistil idealni podminky pro
jakykoli typ tepelné Gpravy - vareni.

=4
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Sym b|Ot| CSySte M - Kombinovany systém

VYHODY KOMBINOVANEHO SYSTEMU - USPORA ENERGIE

Spotreba energie u bojleru

6GN1/1al10GN1/1 10GN 2/1 20GN1/1a20GN2/1

B Vysoce Gcinny bojler Steambox M Bézny bojler

VYHODY KOMBINOVANEHO SYSTEMU - USPORA VODY

Spotreba vody bojleru

Konvektomaty s kapacitou 6 a 10 GN Konvektomaty s kapacitou 20 GN

m Vysoce ucinny bojler Steambox m Bézny bojler

Snizeni spotreby energie: nas vyso-

ce ucinny bojler pro konvektomaty
Steambox vyzaduje pouze:

1 kW vs. 5az 6 kW u bézného bojleru
pro konvektomat se 6 nebo 10 zasuvy
GN1/1.

2,5 kW vs. 10 az 15 kW u bézného bojle-
ru pro konvektomat s 10 zasuvy GN2/1.
2,5 kW vs. 20 kW u bézného bojleru pro
konvektomat s 20 zasuvy GN2/1.

Spotreba vody v nasem vysoce ucin-
ném bojleru pro konvektomaty Steam-
box vyzaduje pouze:

0,4 litru vs. 4 az 5 litr( u bézného
bojleru pro kaonvektomat se 6 nebo 10
zasuvy GN1/1.

0,8 litru vs. 8 az 10 litr( u bézného
bojleru pro konvektomat s 20 zasuvy
GN1/1a GN2/1.
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Sym b | Ot| CSySte T - Kombinovany systém

VYHODY KOMBINOVANEHO SYSTEMU - USPORA HORKE VODY

Vsechny konvektomaty pfi vypnuti vypusti z bojleru horkou vodu.

Pokud budeme uvazovat primérné pouziti konvektomatu s kapacitou 6 nebo 10

PRUMERNE DENNi POUZITI

PARA

VYPNUTO

GN se dvéma sménami za den (obéd a vecere) 6 dni v tydnu a 48 tydn v roce, bude

konvektomat pracovat:

93 pracovnich hodin za tyden nebo 4464 pracovnich hodin za rok.
Konvektomaty budou vypnuty a voda vypusténa 12 krat za tyden

nebo 576 krat za rok.

KOMBINOVANE

KONVEKCE
Mnozstvi vypusténé vody pri kazdém vypnuti konvektomatu:
Steambox 0,4 litru 0,8 litru 230,4 litra
Klasické konvektomaty s bojlerem 5 litrd 10 litr@ 2280 litra
Uspora horké vody s vysoce G¢innym bojlerem Steambox 2049,6 litrh

Priimérna rocni ztrata horké vody

N

KOMBINOVANY KONVEKTOMAT
STEAMBOX S VYSOCE UCINNYM
BOJLEREM

KONVEKTOMAT S BEZNYM
BOJLEREM

K Uspore vody se navic pfidava i Uspora
energie:

Pro udrzeni vody v bojleru na teploté
blizké bodu varu.

5 litrG vody se musi 576 krat ohrat
(=22801).

Kombinace uspor energie a vody je odhadovano na zhruba 20 % ve srovnani s béznymi

konvektomaty s bojlerem.

@
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Automaticky myci systém

s automatickym odstranovanim vodniho kamene z bojleru

Konvektomat Steambox ma inovativni plné automaticky myci systém. Obsluha si musi pouze zvolit typ pozadova-
ného myti a oplachovani.
Myci systém je standardnim vybavenim vSech dotykovych Steamboxu.

TEKUTY CISTIC A/NEBO TABLETY S DESINFEKCI

Myci systém mUze pouzivat tablety s integrovanym desinfekénim prostfedkem nebo tekuty prostfedek. Také pro
fazi oplachovani muze obsluha zvolit, zda probéhne s vyuzitim organického odstrafiovace vodniho kamene RM
nebo za pomoci octa.

Tento systém pracuje samostatné a nevyzaduje pfitomnost obsluhy. Ci$téni |ze jednoduse spustit vecer a konvekto-
mat bude rano, kdyz obsluha pfrijde do prace, vycistén.

AUTOMATICKE ODSTRANOVANI VODNiHO KAMENE Z BOJLERU

Sem tam (v zavislosti na pouziti bojleru) provadi konvektomat Steambox a Steambox SLIM odstranovani vodni-
ho kamene z bojleru v pribéhu myciho cyklu (pouze u modelu KSTBB), takze obsluha jej nemusi provadét rucné.
Cyklus pro odstranéni vodniho kamene muze byt proveden bud's organickym odstrariovacem vodniho kamene RM
nebo za pomoci octa.
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Cistici reseni od firmy RM Gastro

Pro zabranéni poskozeni vnitfnich povrchil trouby, doporucujeme pouzivat Cistici prostredek, ktery je charekterizo-

van vynikajicimi Cisticimi vlastnostmi a neni abrazivni.
Pokud jde o ostatni vlastnosti trouby, myci systémbyl optimalizovan pro co nejekonomictéjsi vyuziti vody a mycich

prostredku.

RM myci
RM oplach
RM tablety

Existuji 3 typy automatickych m\cich cykld, které mohou byt vybrany na zékladé stupné znecisténi trouby:

Mékka 12 litrd 1 200 ml 40 min.
Normalni 21 litrG 1 300 ml 90 min.
Tvrda 25 litrt p 400 ml 120 min.

Primeérné udaje pro konvektomat s kapacitou 10 zasuvii GN1/1.

50 % uspora vody je ve srovnani s konvencnimi mycimi systémy.
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Patenty

SymbioticSystem:
vyroba pary prostfednictvim pfimého vstfikovani plus vysoce ucinny bojler

SteamTuner:
vyladovani kvality pary od velmi suché po velmi vlhkou

MeteoSystem:
kontrola Grovné vlhkosti

Tlakovy horak se systém proti selhani:
zabranéni selhani plynového horaku, které maze zpUsobit vybuch a hluk.




STEAMBOX

Rozmerové nacrtky

6x GN 1/1 10xGN 1/1
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Tabulka produktu

STEAMBOX kombinované elektrické

Index Model mm V/Hz kw ‘ GN Ovladani
00008520 STBB 0611 E 860 x 795 x 835 132 400 / 50-60 11,4 6xGN1/1 Touch Screan
00008521 STBB1011E 860 x 795x 1115 168 400 / 50-60 16,7 10xGN 1/1 Touch Screan
00008522 STBB 1021 E 1120 x 845x 1115 220 400 / 50-60 28,3 10xGN 2/1 Touch Screan
00008523 STBB2011E 995 x 835 x 1850 300 400 / 50-60 33,3 20xGN 1/1 Touch Screan
00008588 STBB 2021 E 1200 x 910 x 1850 370 400 / 50-60 54,1 20x GN 2/1 Touch Screan

STEAMBOX kombinované plynové

Index Model mm V/Hz kW (P+E) ‘ (] ovladani
00008589 STBB 0611 G 860 x 795 x 835 230/ 50-60 12+1,4 6XGN1/1 Touch Screan
00008590 STBB 1011 G 860 x 795x 1115 178 230/ 50-60 19+1,7 10xGN1/1 Touch Screan
00008591 | STBB1021G 1120x 845x 1115 250 230/ 50-60 28+3,3 10xGN 2/1 Touch Screan
00008592 | STBB2011G 995 x 835 x 1850 300 230/ 50-60 38+3,3 20xGN 1/1 Touch Screan
00008593 STBB 2021 G 1200 x 910 x 1850 400 400 / 50-60 56+4,1 20x GN 2/1 Touch Screan

STEAMBOX nastrikové elektrické

Index Model mm kg V/Hz kw ‘ GN ovladani
00008594 STBD 0611 E 860 x 795 x 835 132 400 / 50-60 10,4 6xGN1/1 Touch Screan
00008595 | STBD1011E 860 x 795x 1115 168 400 / 50-60 15,7 10xGN1/1 Touch Screan
00008596 STBD 1021 E 1120 x 845x 1115 220 400 / 50-60 25,8 10xGN2/1 Touch Screan
00008597 STBD 2011 E 995 x 835 x 1850 290 400 / 50-60 30,8 20xGN 1/1 Touch Screan
00008598 STBD 2021 E 1200 x 910 x 1850 370 400 / 50-60 51,6 20x GN 2/1 Touch Screan

STEAMBOX nastfikové plynové

Index Model mm kg V/Hz kW (P+E) ‘ GN ovladani
00008599 | STBD0611G 860 x 795 x 835 142 230/ 50-60 12+0,4 6xGN1/1 Touch Screan
00008600 | STBD1011G 860x795x 1115 178 230/ 50-60 19+0,7 10xGN1/1 Touch Screan
00008601 STBD 1021 G 1120x 845x 1115 250 230/ 50-60 28+0,8 10xGN2/1 Touch Screan
00008602 STBD 2011 G 995 x 835 x 1850 300 230/ 50-60 38+0,8 20xGN 1/1 Touch Screan
00008603 STBD 2021 G 1200 x 910 x 1850 400 230/ 50-60 56+1,6 20x GN 2/1 Touch Screan
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CoVam nabizime...

Radi Vam nabidneme uceleny sortiment produktu a technologii
pouzivanych v gastronomickych provozech.

Dalsi produkty RM Gastro Zakaznické sluzby a reSeni

« linky 600 a 900 + poradenstvi a navrh konceptu gastronomické-
« varna centra drop-in ho provozu

+ konvektomaty a Sokery + projektovani kuchyrskych provozi

« mycky a zafizeni pro myti nadobi « pomoc pfi vybéru optimalni technologie

« chlazeni a vyrobniky ledu « dodavka a odborna instalace

« zafizeni pro pizzerie « zarucni a pozarucni servis

« mala stolni zafizeni « pravidelné revize

« kavovary a barova zafizeni + rozsirovani stavajicich provozu

« roboty a pfistroje pro pripravu masa a zeleniny + ucelena reseni gastroprovoz(.

« vitriny, vodni [dzné a dalsi prislusenstvi

MUiZete se téZ spolehnout na nasi pomoc pfi navrhu, projektovani, instalaci i servisu a pravidelnych revizich Vasi kuchyné.
Vénujte své Usili tomu, co je pro Vase podnikani opravdu dulezité. Starost o technologie mUzete s klidnym svédomim prenechat
nam. budou v rukou profesionald.

-
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Spi¢kovou kvalitu, nadstandardni zpracovani a vysokou uZitnou i estetickou hodnotu nasich kuchyni mazeme zarudit jen diky
tomu, Ze je sami navrhujeme i vyrabime. Zazemi nam k tomu poskytuje nas moderni zavod rozvijejici se od roku 1998 ve Veseli
nad Luznici.

Na plose péti tisic metrl Ctverecnich spatfi kazdy rok svétlo svéta vice nez padesat tisic produktl. Stovka nasich zaméstnanc(l
pracuje s modernimi vyrobnimi technologiemi a systém fizeni vyroby je pln€ orientovan na kvalitu. VSe je podfizeno tomu, aby se
k nasim zakaznikm dostal Spi¢kovy produkt, vyrobeny pfi dodrzeni nejprisnéjsich ekologickych standardi a vyhovujici typové
certifikaci dle pfisluSnych norem.

Véfime, ze dobra gastronomie si zaslouzi profesionalni zazemi a spokojeni zakaznici ve vice nez padesati zemich svéta nam davaji
zapravdu. Neusiname vSak na vavrinech. Nase vyvojové a inovacni centrum neustale pracuje na tom, aby se k Vam dostavaly
pouze moderni produkty s vysokou uzitnou hodnotou. Nejen dnes, ale i zitra.

@



KONTAKTY

CESKA REPUBLIKA
RM GASTRO CZ s.r.o.
Nachodska 818/16
19300 Praha 9
Ceska republika

obchodni oddéleni Q +420 281 926 604
servisni oddéleni Q +420 281 869 242
Ucetni oddéleni Q +420 281 926 606
logistika Q +420 281 869 243

& +420281922 477
® www.rmgastro.cz

VYROBNI ZAVOD

RM GASTRO s.r.o.

tf. CSA 816

391 81 Veseli nad Luznici
Ceska republika

Q +420381582 284

@ +420381 582982

£ rmgastro@rmgastro.com
® www.rmgastro.com

RM GASTRO

= odpovédnost a svoboda
= slusnost a poctivost
= touha po dokonalosti

© RM GASTRO 11/2016

POLSKO

RM GASTRO Polska Sp. z 0.0.

ul. Sportowa 15a
43-450 Ustron
Polska republika

Q +48 338547 326
1@ +48 338547052
£ info@rmgastro.pl
® www.rmgastro.pl

Nabidka produktd a feseni pro konkrétni trh ¢i zakaznika se méize lisit.

VSechna prava vyhrazena.

& obchod@rmgastro.cz
&2 servis@rmgastro.cz
& ckonom@rmgastro.cz
£ import@rmgastro.cz

SLOVENSKO

RM Gastro Slovakia s.r.o.
Rybarska 1

915 01 Nové Mesto nad Vahom
Slovenska republika

Q +421327 717 061
@ 1421327 717 325
& obchod@rmgastro.sk
® www.rmgastro.sk




