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Practico Vision’




Einfach intelligent:
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Quereinschub -
Schluss mit brenzligen Situationen
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Das Problem mit dem Langseinschub

Mit einem Langseinschub kdonnen Sie schnell in Bedrdngnis
kommen. Denn wie soll man die Tiire 6ffnen, wenn beide Hiande
dazu bendtigt werden, die volle GN-Schale einzuschieben? Und
wie bekommt man die hinteren Teller aus dem Kombisteamer,
ohne sich Finger und Arme zu verbrennen? Um diese Gefahr zu
umgehen, wird oft nur der vordere Teil und somit nur die Halfte
der Kapazitdt genutzt.

Die Losung mit dem Quereinschub

Ein einfacher Perspektivenwechsel raumt diese Probleme aus
dem Weg: Dank dem Quereinschub kénnen Sie die GN-Schalen
problemlos einhdndig einschieben. Weil die Teller neben- statt
hintereinander angeordnet sind, haben Sie die perfekte Uber-
sicht und den gleichzeitigen Zugriff auf zwei Teller - ohne
Verbrennungsgefahr. So bringen Sie das gesamte Fassungsver-
mogen des Kombisteamers wieder voll ins Spiel, bei gleich
bleibenden Aussenmassen.

Langseinschub
- Zweihandbedienung
- 50% Auslastung

- schwierige visuelle Uberwachung

- grosse Verbrennungsgefahr

0 Quereinschub

+ Einhandbedienung

+ 100% Auslastung
+ gute Ubersicht
+ hohe Sicherheit

_
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Integrale Dampferzeugung -
so halten Sie die Kosten in Schach
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Sparen inklusive

Mit dem Practico Vision erdffnen Sie jede Partie mit einem
Sparvorsprung, denn seine integrale Dampferzeugung ohne
Boiler sorgt fiir bemerkenswerte Kostensenkungen in Betrieb
und Unterhalt. Allein durch diese Einsparungen ist der Practico
Vision nach 10 bis 15 Jahren amortisiert. Das sind die Vorteile:

+ Weniger Stromverbrauch: Das integrierte Energie-Optimie-

rungs-System EOS reduziert die Heizleistung automatisch um
1/3, sobald die volle Energie nicht mehr bendtigt wird.
Weniger Wasserverbrauch: Neben dem Wasser-Spar-System
WSS senkt auch der geschlossene Reinigungskreislauf den
Wasserverbrauch auf ein Minimum.

Kiirzere Aufheizzeit: Die gesamte Energieleistung konzent-
riert sich auf ein einziges Heizsystem, zudem ist das Aufhei-
zen des Boilers hinfillig.

+ Kein Standby-Heizen da kein Boiler vorhanden.
+ Weniger Reparaturen: Die Integralverdampfung {iberzeugt

mit robuster Technik und hochwertigen Komponenten statt
mit heiklen Finessen und Elektroniken.

Keine teuren Sonden: Die ideale Feuchtigkeit fiir die beste
Speisenqualitdt konnen Sie einfach und prdzise mit der
Dampfsattigungskontrolle ermitteln, ohne Messsonde.

Energievergleich
CHF

Die Systeme im Vergleich

Integralsystem

50 000
45 000
40 000
35 000
30 000
25 000
20 000
15 000
10 000

5000

Integralsystem

Boilersystem

12 Jahre

12 Jahre

Einsparungen in 12 Jahren: 17 280.- (Basis: 20 Rp. pro kW/h)

Boilersystem

Die Pluspunkte
der integralen Dampf-

erzeugung

+ Kiirzere Aufheizzeit

+ Feinste Regulierbarkeit

+ Hohe Energie- und
Wassereinsparungen

+ Kein Kalk im Gerat

+ Tiefere Unterhaltskosten

+ Kostenglinstigere
Komponenten

+ Geringerer Anschlusswert

_ﬂr—)
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Vision Touch -

das Bedienpanel mit Kopfchen

Einfach und intuitiv verstandlich

Mit dem clever konzipierten Touchscreen Vision Touch haben
Sie Ihren Kombisteamer jederzeit voll im Griff, ohne langes
Tiifteln. Auf dem grossziigigen Display wahlen Sie einfach eine
der drei Grund-Betriebsarten oder eine der Zusatzfunktionen
unter «Extras» an und tippen dann die gewiinschten Detail-
funktionen ein. Dabei sind alle Funktionen durch farbige
3D-Symbole dargestellt und zwar genau da, wo man sie intuitiv
erwartet.
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Vision Agent - der sichere Riickhalt

Das Bedienmenii des Practico Vision
ist selbsterkldrend und die Bedienung
sehr schnell lernbar. Sollten trotzdem
Unklarheiten auftauchen, hilft der
Vision Agent weiter. Uber diesen
Assistenten gelangen Sie ohne Umwege

zu Erklarungen und Tipps zu allen Funktionen und Einstellungen.

Egal, auf welcher Ebene des Programms: Wenn Sie eine Frage
haben, driicken Sie auf Vision Agent, er fiihrt Sie Zug um Zug
zum Ziel.

Pflegeleicht und stabil

Dank den fugenlosen, glatten Oberflachen kommt Ihnen der
Vision Touch nicht nur bei der Bedienung, sondern auch bei der
Reinigung sehr entgegen. Hochwertige Materialien garantieren
Stabilitdt und Langlebigkeit.

Trotz Automatik jederzeit die Kontrolle

Automatik ist gut, aber manchmal ist gesunder Kochverstand
besser. Der Practico Vision unterstiitzt Sie mit vielen
pfannenfertigen Rezepten/Programmen und den vollautomatisch
ablaufenden Prozessen von Easy Cooking. Doch bei allen kdnnen
Sie jederzeit und in Sekundenschnelle eingreifen, damit Sie
immer die volle Kontrolle iiber den Kochprozess haben.

Die 3 Betriebsarten -
wahlen Sie Ihre Taktik

Easy Cooking

Easy Cooking ist der Konig der
Einfachheit. Mit diesem Modus bringen
Sie Ihren Kombisteamer selbst fiir die
anspruchsvollsten Gar-Prozesse in eine
erfolgreiche Ausgangsstellung. Auch
wenig erfahrene Mitarbeiter erzielen mit
Easy Cooking hervorragende Resultate. Und so einfach geht's:
Sie wdhlen das Produkt und das gewiinschte Garverfahren,
bestimmen die Braunung und die Garstufe und starten den
Vorgang. Die aktuellen Werte wie Temperatur, Zeit oder Kern-
temperatur werden dabei stets angezeigt. Sie konnen die
einzelnen Parameter jederzeit nach Ihren Wiinschen verdndern.

Rezepte/Programme

Unter diesem Symbol kdnnen Sie

Programme abrufen, speichern und
» bearbeiten - seien es Ihre eigenen oder
bereits programmierte. Der grosse Vorteil:

Sie erzielen mit demselben Programm
stets die gleiche Speisenqualitdt. Der
praktische Nutzen: Sie kdnnen die Programme ganz nach
Ihren eigenen Vorstellungen speichern - zum Beispiel unter
«Favoriten» fiir den besonders schnellen Zugriff - und sie mit
einem Schreibschutz sichern.

Manuell

Die manuelle Bedienung des Practico
Vision ist noch einfacher als mit

dem Drehschalter. Die prazise und
punktgenaue Eingabe nehmen Sie iiber
die bewahrte 10er-Tastatur vor. Alle
wesentlichen Parameter sind dabei auf
einen Blick ersichtlich.
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die Modelle in der Ubersicht

Anzahl Einschiibe 6 x2/3 GN 7x1/1GN 11 x 1/1 GN 12 x 2/1 GN 20 x 1/1 GN
Abstand der Einschiibe 65 mm 65 mm 65 mm 65 mm 65 mm

Masse B x T* x H (mm) 683 x 586 x 575 933 x 817 x 786 933 x 817 x 1046 1105 x 952 x 1353 [948 x 827 x 1824
Gewicht 65 kg 110 kg 132 kg 197 kg 221 kg
Gesamtanschlusswert 4,9 kW 10,2 kW 17,6 kW 35 kW 35 kW
Absicherung 10A 16 A 25 A 63 A 63 A

Spannung 3N/ 400V /50 Hz |3N /400 V / 50 Hz 3N / 400V / 50 Hz 3N/ 400V /50 Hz |3N /400 V / 50 Hz
Wasseranschluss / Abwasseranschluss | G 3 40 mm G 3 50 mm G 34 50 mm G 3 50 mm G 3 50 mm
Temperaturbereich 30 - 300 °C 30 - 300 °C 30 - 300 °C 30 - 300 °C 30 - 300 °C
Optional - Backmass 400 x 600 mm | Backmass 400 x 600 mm | - -

Tiirbandung rechts wahlbar wahlbar rechts rechts

Alle Gerate sind fiir Osmosewasser geeignet

* Das Tiefenmass (T) ist ohne Tiirgriff angegeben.
20 x 2/1 und Doppelstock-Versionen auf Anfrage.

*

EASY COOKING

VISION TOUCH - Bedienpanel

VISION AGENT - Hilfs-Assistent
ACTIVE CLEANING - automatische
Reinigung

Touchscreen, farbig
4-Punkt-Kerntemperaturfiihler
Heissluft 30 - 300°C

Kombidampf 30 - 300°C

Dampf 30 - 130 °C

Hygienischer Garraum

Garen iiber Nacht
Niedertemperaturgaren (NT-Garen)
Delta-T-Garen

Cook & Hold

Regenerieren

Bankettsystem

Etageneinschub-Timer -

separate Zeiteinstellung pro Einschub
Programmierung bis zu 1000 Programmen
mit je 20 Schritten

Ventilator, autoreverse

Ventilator mit 5 Geschwindigkeiten*
Ventilator, getaktet

Ventilatorstopp - sofortiger Liifterstopp
beim Offnen der Tiire*

LERN-Funktion

Automatisches Vorheizen / Abkiihlen
Autoklima - Dampfsattigungskontrolle
Automatischer Gerdtestart

Quick-View - Programmschnellansicht
ACM (automatisches Kapazitats-
Management)

SDS (Service- und Diagnose-System)
WSS (Wasser-Spar-System)

EOS (automatisches Energie-Optimierungs-
System)

Wrasenklappe

Handbrause

Tiir arretiert in zwei Positionen
(Sicherheit)

Konvexe Glastiir

Halogen-Beleuchtung

Tiirdichtung wechselbar

Tiire mit Doppelverglasung - verhindert
Warmeverlust

USB-Schnittstelle

LAN - Internet Kommunikations-
schnittstelle

Automatische HACCP-Protokollierung

Tiiranschlag links (611, 1011)
Sicherheits-Tiir6ffnung in zwei Schritten
(623, 611, 1011)

Zweiter unabhangiger Kerntemperaturfiihler
Schnittstelle zu externem
Energie-Optimierungs-System

Exkl. Modell 623



Practico Vision + Bankettsystem HG 3000 -

klug kombiniert

Schachmatt fiir Engpasse

Sie haben ein grosses Familienfest oder ein Gala-Diner mit 300
Gasten im Haus, der A-la-carte-Service darf aber nicht darunter
leiden? Mit dem cleveren Duo Practico Vision/Bankettsystem
meistern Sie diese Aufgabe souveran. Sie produzieren die
Speisen vor, richten die Teller an, lagern sie im Hordengestell,
schieben das Hordengestell zum Zeitpunkt X zur Regeneration in
den Practico Vision und servieren hunderten von Gasten innert
Minuten ein perfektes Menii auf einem blitzblanken Teller. Der
Practico Vision ist auch im A-la-carte-Service eine wertvolle
Unterstiitzung; dank dem Etageneinschub-Timer kdnnen Sie die
Regeneration jedes einzelnen Einschubs separat iiberwachen.
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Profitieren Sie vom Wissen des Erfinders

HUGENTOBLER hat das Bankettsystem fiir Kombisteamer vor iiber
zwanzig Jahren fiir die Restaurationen auf dem Jungfraujoch
entwickelt. Angetrocknete Speisen und nasse Teller gehoren
seither der Vergangenheit an. Heute ist das Bankettsystem kaum
mehr aus der Gastronomie wegzudenken. Denn in Kombination
mit revolutiondren Kochmethoden ist es der Schliissel zu mehr
Effizienz, weniger Stress und besserer Speisenqualitat.

Werden Sie zum Grossmeister mit der
Bankettsystemtechnik von HUGENTOBLER.
Wir unterstiitzen Sie mit einer auf Ihren
Betrieb abgestimmten Ausbildung und

begleiten Sie durch Ihre ersten Bankette.
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Active Cleaning -
ein sauberer Sieg fiir die Hygiene ein faires Spiel

4 Reinigungsprogramme Kein noch so gewiefter Stratege kann mit grossen Unbe-

S , o kannten serios planen. Mit dem Practico Vision steht Ihre
Der Practico Vision ist mit dem automatischen Reinigungs-

system Active Cleaning fiir die perfekte und miihelose Kalkulation auf einer soliden Basis: Sie haben keine un-

Reinigung ausgestattet. Es bietet vier 6kologische Reinigungs- Vorhergesehenen Reparatur- und Serv‘icekosten mehr und
programme von unterschiedlicher Dauer und Intensitat fiir

verschiedene Verschmutzungsrade. teure Produktionsausfdlle werden auf ein Minimum reduziert.

Mit der einzigartigen HUGENTOBLER-Garantie revidieren

Zwei-in-Eins wir regelmédssig Ihren Practico Vision - 5 Jahre lang!

Das in Active Cleaning verwendete Pulver besteht aus einer Alle Einsatze verstehen sich inklusive Anfahrt, Arbeit
Reinigungs- und einer Klarspiilkomponente. So konnen Sie sich und Materialkosten. Das verstehen wir unter HUGENTOBLER-
den Einsatz zwei verschiedener Reinigungsmittel sparen und .
schonen erst noch die Umwelt. Garantie.
Einsparungen -
- i
Mit Active Cleaning sparen Sie verglichen mit der manuellen e
Reinigung tédglich etwa 30 Minuten an Arbeitszeit, denn Sie . : =
kénnen das Reinigungsprogramm unbeaufsichtigt laufen lassen. + Thr Gerat wird laufend dem neusten Stand der Technik angepasst
Dank dem geschlossenen Reinigungskreislauf reduzieren Sie den + Ldngere Lebensdauer des Gerdts dank standiger Kontrolle durch Fachleute
Wasser- und Reinigungsmittelverbrauch um ein Vielfaches und + Weniger Produktionsausfalle durch friihzeitiges Erkennen von mdglichen
sparen damit nicht nur Zeit, sondern auch viel Geld. Fehlerquellen mit SDS (Service- und Diagnose-System) \
+ Praktisch keine technischen Ausfalle i { ]
. s . + Verschleissteile werden vorbeugend ausgewechselt 1
Durchdacht bis ins Detail . . :
+ Hohe Werterhaltung i
Automatischer Ventilatorstopp innert einer Sekunde: + Bessere Wiederverkaufsmdglichkeit l ABD
Minimaler Klimaverlust beim Offnen der Tiire + Exakt kalkulierbare Betriebskosten %

Doppel-Verglasung: Gute Isolation, einfache Pflege
und Reinigung, keine Verbrennungsgefahr

24 Stunden / 7 Tage pro Woche werden Sie personlich
am Telefon bedient.

4-Punkt-Kerntemperaturfiihler:
Sichere Temperaturiiberwachung im Gargut, einfache
Anwendung dank der «T»-Form des Fiihlergriffs

Integrierte Ablaufrinne: Von der Glasscheibe heiabtropfendes
Kondenswasser wird von der integrierten Ablaufrinne
aufgefangen
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Finanzierung Service Schulung

Schweizer Kochsysteme® 1

CH/EU Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Grubenstrasse 107 « CH-3322 Schonbiihl/BE

Tel. +41 (0)848 400 900 + Fax + 41 (0)31 85817 15

Hugentobler+ Partner GmbH
Lohenstrasse 13 « D-82166 Grafelfing-Miinchen
Tel. +49 (0)89 8515 77 » Fax +49 (0)89 85 15 47

www.hugentobler.com ¢ info@hugentobler.corg_ﬁj;;- ;



