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ELEKTRISCHER KOMBI-DAMPFER TOP 20 X
2/1GN

Kombi-Dampfer mit automatische Backen fur
Pasteurisierung, Raucherung, Vakuum-Garen,
Trocknung, Vorbereitung Kuchen und Desserts, Braten,
Dunsten, Braunung, Anbraten, Kochen in Delta T und
niedriger Temperatur. Umkehrung des Fligelrades mit 6
Lufterradgeschwindigkeiten und statischer Funktion mit
Kontrollsystem. Direkte Kontrolle der Feuchtigkeit in
Garen. Zwei Niveaus der Dampferzeugung. Bibliothek
Programme mit 150 automatischen und gespeichert
Kochprogramme. Rezepte mit Zutaten, Zubereitung,
Garmethoden und Tipps fur die Prasentation der Platte,
mit der Fotografie. Cook & Chill-Programme 100%
automatisch mit integriertem BE-1. Multi-Kochen mit:
Kochen kompatibel gespeichert, Multi-Timer (zu 20
Blechen) und verwenden zwei Kerntemperaturfuhler.
ECO-Funktion zur Energieeinsparung im Garen und
Reinigung. Waschen-System mit Dreifachwirkung
Hygiene-Wirkung automatisch, ohne das geringste
Eingreifen des Anwenders. Sieben
Reinigungsprogramme. Strukture aus C.N.S. nach DIN
1.4301, nach DIN 1.4404 in der Backkammer.

@ Automatische Cook&Chill

Automatische 100% Waschen-System c € @ @'

Anzahl der Mahle / pro Tag n° 560 Automatische Garen Ja

Automatische Spiilung Waschanlage SC2 Dual: Display Farb-, interaktiv und digital
Desinfizierende Wirkung

Energieliberwachung Fernliberwachung der Fassungsvermogen 20 x 2/1GN - 40 x 1/1GN
Leistungsspitzen Behalter GN
Garkernsonde Multipoint, standard gleichzeitiges Kochen Automatisch und Multi-
Zeitschalter
Turgriff Tiuranschlag Rechts, selbst mit Tardéffnung von links nach rechts

vollen Handen

Versorgung Electrizitat

Funktionelle Merkmale

- Multifunktions-KombiDampfer mit digitaler Steuerung, grafischer Farb-Bildschirm mit hoher Sichtbarkeit EVC und interaktiver
Schnittstelle

- HeiBluft von 10°C bis 300°C undFeuchtigkeitsregelung von 0% bis 100%/ Kombidampf von 30°C bis 250°C undDampfregelung
von 10% bis 90% / Dampf von 30°C bis 125°C.

- Verschiedene Garmethoden: Bibliothek automatische Programme C3, Bibliothek gespeicherte und programmierbare Garprozesse
CF3, CMP-funktion, FAVORITEN und BENUTZERDEFINIERTE. Méglichkeit um benutzerdefinierte Garprogramme von Programm-
Bibliothek zu speichern oder Funktion Gar-Speichern.

- Geleitete Garfunktionen : Erhaltung, Delta T, Regenerieren, Banqueting, niedrige Temperatur, Pasteurisierung, Raucherung,
Vakuum-Garen, Trocknung.

- Kerntemperaturfiihler Multipoint PDP mit progressiver Dichte.

- Vorbereitung fur Zubehdr Vakuum-Kerntemperaturfihler (KSFMS) - nur mit Garkernsonde.

- Vorbereitung fur Rauchern mit Zubehdr Smokerstar (FMSX).
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- Vorbereitung fur Pasteurisierung mit perfekter Kontrolle (Zubehor FMP).

- Wabhlschalter zur Datenauswabhl, von hinten beleuchteten Touch-Screen-Wahltasten.

- Automatische Reinigungssystem mit dreifacher Hygiene-Wirkung im Garraum TAS: das Vollautomatische System ohne das
geringste Eingreifen des Anwenders. Abflussreinigungsfunktion ADC, langes Spulen TMC und kurzes Spilen SPLASH.
Entkalkungsprogramm.

Multicooking um gleichzeitiges Garen mit Multi-Zeitschalter biz zu 20 Blechen benutzen, Multieasy zur gleichzeitigen Benutzung
von Vereinbaren Garprogrammen, MultiCore zur gleichzeitigen Benutzung von zwei Kerntemperaturfihler, BE-1 fir Verwaltung
FX und Blitz gleichzeitig mit integrierter automatischer Cook & Chill Programme, hilfe online (UMB) fiir Benutzerhandbuch auf
Bildschirm

ECO-Funktion zur Energieeinsparung im Garen und Reinigung.

Dampferzeuger RDC + EVOS, fiir niedrigen Betriebskosten. Zwei Niveaus der Dampferzeugung DSG.

Manuelle Dampf-Injektion.

- Tasten fiir aktive Kontrolle von: Leistung APM, Feuchtigkeit DCR, Verwaltung aller Garprogramme AOC mit Uberdruck,
automatische Umkehrung des Fligelrades AWC, 6 Geschwindigkeiten des Lifterrades MCF (mit statischer Funktion), Kontrolle
des Temperaturverlaufes PTM, zwei unterschiedliche Niveaus der Dampferzeugung (DSG), Kontrolle der Garzeit mit Genauigkeit
von einer Sekunde (SBS).

Reset-Taste Alarmmeldungen. Eigendiagnose mit Alarmmeldungen bei Fehlfunktion.

- Automatisches Abkiihlen und Vorheizen.

Daten-Ubertragung- und Ladung (HACCP, Garen, ...) durch USB-Stick
- Vorrlstung fur die Fernliberwachung der Leistungsspitzen.
Startzeitvorwahl.

Bau-Merkmale

Konstruktion Aus CNS. Innenraum aus glanzendem C.N.S nach DIN 1.4301, Himmel und Boden aus CNS nache DIN 1.4404 (1,2
mm) und abgerundete und fugenlose Kanten.
Beschickungswagen aus CNS nach DIN 1.4301. Fasslingsvermogen: 20x2/1GN. Rostabstand 66 mm. 4 Fussrollen (2 mit
Bremsen).
Direkter Warmetauscher im Garraum, Abschirmung aus Incoloy 800.
Gasventilator und Dampferzeugung aus CNS nach DIN 1.4404
Garraumbeleuchtung mit Halogenlampe.
Schalttafel geschiitzt von gehartetem 5 mm Glas.
Herausnehmbares Tur-Innenglas mit Scharnier fur Klappoffnung. Schirm mit Gelenk-Klappdffnung zur Wartung und Reinigung des
Warmetauscher und Ventilator.
- Tur mit Blockierungen bei 90° und 130° und mit Doppelscheibe aus gehartetem Glas (6 mm) und gedffnetem Hohlraum,
herausnehmbare innere Glas.
- Thermische Isolierung aus Steinwolle (3,5 cm) mit Strahlschutzbarriere
Griff mit doppelter Richtungen, leichteOffnung noch mit beschéftigten Handen.
Hochbestandige Turdichtung aus Silikon mit doppelter Dichtleiste.
Integrierte Behalter fir Sammulungs- Abfluss der Kondenswasser.
- Technisches Fach mit Zwangsbeliiftung und mit allen funktionalen Komponenten leicht zuganglich von der linken Seite.
- Ablass des Garraums mit Syphonn gegen Fliissig und Gertiche Rickfluss; T-Stlck fur luftigen Abfluss.

Sicherheitsausristungen und Zustimmungen
- Thermischer Schutzschalter und Sicherheitsthermostate, angeschlossen an den entsprechenden Alarmstromkreisen, fur
Luftermotor, Garraum, Steuerplatine und Inverter.
- Automatisches Abkuhlen des Garraums bei geschlossener Tur.
Magnetischer Mikroschalter Tur.
Selbstdiagnose mit Alarm fir Stérungen am Motor, Brenner, fur fehlendes Wasser-Gas.
Unterbrechung Lufterdrehung bei Turéffnung.

Serienaustattung
Beschickungswagen Fasstingsvermdgen: 20x2/1GN.
Hohenverstellbaren Fusse auRerem Mantel aus CNS nach DIN 1.4301 mit Buigel um die Ofen-FiRe an Boden zu befesten.
Rohre fiir Wasseranschluss.
Bedienungsanleitung mit Garempfehlungen.
Daten Technischer Kundendienst.
Reinigungsmittel.

Technische Daten

Betriebspannung 400V 3N ~ 50 +60 Hz Nettogewicht 460 kg
Bruttogewicht 480 kg Elektro-Leistung 55,5 kW
Abmessungen 122,7x112x185,5 cm Verpackung 130,5x114x217,3 cm
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