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Vector: Neue Version

Die neue Version der Vector H-Serie von Alto-Shaam / Foto:
Alto-Shaam

Alto-Shaam hat die neueste Version der Vector Multi-Gar-Ofen der H-Serie vorgestellt. Sie
kommt mit eéinem neuen Design, einer benutzerfreundlichen High-Tech-Benutzeroberflache
und individuellen farblichen Anpassungsoptionen fir jeden Ofen.

Fir das kompakte Vector Aufsatzmodell der H-Serie ist keine Abzugshaube nétig. Inihm
konnen vielfatige Speisen zubereitet werden. Das Modell ist speziell fir den
Fast-Food-Bereich und andere K lichenumgebungen mit Platzbeschrankungen ausgel egt.
Benutzer kdnnen Temperatur, L Ufterdrehzahl und Zeit in jeder einzelnen der bis zu vier
voneinander unabhangigen Garkammern flexibel regulieren, wodurch eine Vielzahl von
Speisen und Menukomponenten ohne Aromatransfer gleichzeitig gegart werden kann.

Die neuen Ofen verfiigen aulRerdem Uiber die bisher technisch anspruchsvollste Steuerung
von Alto-Shaam. Sie sind dennoch bewusst einfach gestaltet. Ihre Bedienung erfordert kaum
Einweisung ? wenn Uberhaupt. Dartber hinaus kdnnen Rezepte einfach geladen werden, mit
klaren Illustrationen und Symbolen zum unkomplizierten Nachschlagen. Die Rezepte sind
durch Kategorien und Filter zudem leichter auffindbar. Mit verbesserten Diagnosen und
Berichten lassen sich der Status des Ofens und Details zur Wartung leichter abrufen. So sind
eine prazise Wartung und Reparatur gewahrleistet.

Dank der Structured Air Technology von Alto-Shaam kénnen in den Vector Multi-Gar-Ofen
der H-Serie doppelt so viele Lebensmittel bis zu zweimal schneller gegart werden alsin
anderen Geréaten. Die patentierte Technologie ermdglicht hohe L uftgeschwindigkeiten sowie
eine konzentrierte Hitzeverteilung fir einen schnelleren, gleichmaliigeren Garprozess.



Brian Jahnke, Vizeprasident fir Unternehmensentwicklung in Europa, sagt: ?Unsere Vector
Multi-Gar-Ofen tibernehmen die Funktion mehrerer K iichengerate und garen mehr Speisen
mit besseren Ergebnissen. Durch sie kann Grofkiichenpersonal eine gréf3ere Vielfalt an
Speisen anbieten und in bis zu vier Ofen in einem garen. Dank Structured Air Technology
sind Qualitdt und Konsistenz der Speisen einfach untibertroffen. & nbsp;Durch unsere neue,
technisch anspruchsvolle Steuerung sind die Ofen noch einfacher zu bedienen. Die
Moglichkeit, unsere Geréte farblich anzupassen, macht sie ideal fir den Einsatz in
Servicebereichen, um die Marke des Kunden so noch stérker zu positionieren.?



