ELEKTRISCH BEHEIZTER HEISSLUFTDAMPFER

Heart

KONSTRUKTION

o Hergestellt aus T mm starkem CiNi-Stahl 1.4301  Tiefgezogener Garraum
aus CrNi-Stahl 1.4301 mit trapezoidaler Form zur optimierten Luftfihrung und
breitradigen Ecken zur leichten Reinigung (HACCP) @ Fugenlosverschwaisster,
glatter, dampfdichter Innenraum 35 mm starke Garraumisolierung ®
Thermische Ausdehnungsbriicke zwischen Innenraum und Frontseite ® Tiire

mit zwei gefrennten, hinterbelifteten, gehirteten Gluscheiben zur reduzierten
Wiirmeabstrahlung zur Bedienerseite, integrierter Beleuchtung und Dreipunk-
Sicherheitsdrehverschluss (davon zwei einstellbar) @ Tiinraststellung mit
progressiver, stufenloser Arretierung @ Aufklappbare Innenscheibe zur leichten
Reinigung ® Einstellbare Tiirscharnieren zur optimalen Abdichtung e Gesteckie
Tiirdichtung aus Hochtemperatur-und Alterungsbestiindigem Silikon @ Tiirtropfwanne
unterhalb der Tiir, welche das abtropfende Kondenswasser der Tiir direkt in die
Geriitetropfwanne und von hier direkt ins Ablauf leitet, auch bei offener Tiir

o Aufklappbares Luftleitblech zur leichten Reinigung des Ventilatorbereichs @
Aufklappbares Bedienpaneel mit Arretierungsvorrichtung zur Vereinfachung der
Wartungsarbeiten  Ablauf mit infegriertem Luftsprung, Festanschlussmaglichkeit
und Inspektionsiffnung @ Getrennter Magnetventilanschluss fiir Normal und
Weichwasser @ Installationsecke auf der rechten hinteren Geriteseite zur einfachen
Aufstellung ® Hochqualifiitshauteile im internationalen Handelsmark verfiigbar e
Integrierte Schlauchbrause mit Aufrollautomatik und serienmdssigem Absperthahn
* Hordengestellwagen mit 67 mm Schienenabstand und entnehmbarem Griff @
Externer Kerntemperaturfihleranschluss

ELEKTRISCHE BEHEIZUNG

* Garraumheizung mittels gepanzerten, elektrischen Heizkdrpern aus INCOLOY 800
Chromnickelstahl ® Automatische, leistungsbezogene Energieverbrauchsanpassung
Energy Saving

FUNKTIONSAUSSTATTUNG

© Elekironisches Steuerpaneel mit Hochauflsungs-Farbdisplay (LCD) und “Touch
Screen” Technologie ® SCROLLER PLUS mit Scroll- und Push-Funkfion zur Einstellung
der Werte e Tasten zur einfachen Betiitigung der manuellen Zusatzfunktionen @
Funktionstest mit Selbstdiagnoseanzeige bei jedem Einschalten mit textueller und
akustischer Fehlermeldung e Betriebsart Heissluft, Dampf und Kombination mit
automatischer Temperatur- und Zeitvorgabe @ Garprozesse in bis zu 15 Schritten

in Reihenfolge ® 400 speicherbare Garprogramme in mehreren Schritten, jeder mit
eigenem Produktnamen zur leichten Identifizierung ® Automatisches Garsystem ICS
“Interactive Cooking System” mit getesteten Garprozessen vom Hersteller,sofort vom
Anwender einsetzbar ® Ventilator mit elekironisch gesteuerter Autoreverse-Funktion
fiir optimale Gar- und Backergebnisse ® automatische Motorbremse bei Tirdffnung
© 6 Ventilatorgeschwindigkeiten mit Taktfunktion,wovon die ersten 3 in Verbindung
mit reduzierter Heizleistung.® Vollautomatische EXTRA-Funktionen “Warmhalten”
(Zeit- und KT-gestevert), “Regenerieren” (auf Teller und in Behiiltern), “Auftaven” und
“Mehrfacheinschub” @ Mehrpunkt-fiihler zur sicheren Kerntemperaturiberwachung
o DELTA T-Funktion zur gleichzeitigen Kontrolle von Garraum- und Kerntemperatur

© Mehrzweck-Kemfiihlersteckdose zum zusiitzlichen Anschluss eines Nadelfiihlers
fir Kleinstiickgut und zum Durchstechen von vakuumierten Produkten sowie Einsatz
als integrierter, digitaler Thermometer @ Schnellabkithlung bei offener Tiir mit
Abschaltung bei 50°C und automatische, temperaturbezogene Garraumriickkiihlung
bei Ubertemperatur withrend dem Betrieb @ Manuelle Beschwadungs- funktion iber

Universeller Heissluftdémpfer mit direktem Dampf einsetzbar
fur Heissluft-, Dampf-, und Kombinationsgarprozesse
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Drucktaste ® Automatische Garraum-Feuchtigkeitsreglung mittels AUTOCLIMA-System
© Garraumentliftungs-System FAST DRY zur schnellen Abfishrung Gberschissiger
Feuchtigkeit, automatisch und mit programmierter Offnung vor Garprozess-Ende

® Jeitgesteverte, in der Tir integrierte leicht zugingliche, reflexfreie Halogen-
Garraumbeleuchtung mit automatischer Ausschaltung bei Turdffnung © Automatisch
geregelte Wrasenabldschung @ Automatische Kontrolle der Dampfsiittigung im
Garraum zur Vermeidung @berschissiger Dampfproduktion ® Halbautomatisches
Reinigungsprogramm e Startzeitvorwahl mit beliebiger Datum und Uhrzeiteingabe @
Auswahl mehrerer Fremdsprachen zur Visualisierung von Menis und Informationen e
Leichter Zugang zu den kochspezifischen Parameter zur einfachen Personalisierung
des Gerdites ® USB-Schnittstelle fiir “upload” (aufladen) von Software und Rezepte
und “download” (runterladen) von HACCP-Daten und Rezepte.

SERVICE - DIAGNOSE - PROGRAMM: @ Selbstdiagnose in mehrsprachiger Anzeige

auf LCD-Display der Platinenfunktionen und Visualisierung der Temperaturfiihler @
Betriebsstunden-Zahler aller programmierten Wartungsfunkfionen.

OPTION: WCS - Vollautomatisches Garraum-Reinigungsprogramm mittels Wascharm
und Reinigunsmitteleinspritzung: SOFT fir normale Verschmutzung und HARD fir
starke Verschmutzung

SICHERHEITSAUSSTATTUNG

* Sicherheitstemperaturbegrenzer im Garroum ® Sicherheit gegen Uberdruck und
Unterdruck im Garraum e Motorschutzschalter ® Magnefischer Tiirkontaktschalter
* Wassermangelanzeige ® Forcierte Luftkiihlung der elektrischen Bauteile mit
Ubertemperaturanzeige ® Automatisches Ausschalten des Geriites bei wichfigen
Betriebs-und Sicherheitsstirungen




SERIENAUSSTATTUNG
© Hordengestelltransportwagen HKS201
© 7 Roste GN 1/ aus rostfreiem Edelstahl

OPTIONEN /ZUBEHOR

o Automatisches Reinigungssystem WCS mod. KL201

o Schiffsausfihrung

© Besondere Spannungen und Frequenzen

© Anschluss an Energieoptimierungsanlage SN

o Fettfilter FX201

© Nadel-Kerntemperaturfishler fiir Vakuumgaren und Kleinstiicke SEO05

* Hordengestelliransportwagen HKS201 oder Teller - Hordengestellwagen HKP201
mit Warmhaltehaube CP201

© Wagen fiir Reinigungsmittel und Wascharm (D002

o Warmhaltegerdt mit Autoclima

© Dunstabzugshaube mit eingebautem Schwadenkondensator HKA201

TECHNISCHE DATEN KAPAZITAT
Auflenabmessungen mm 1010 x 860 x 1950 h 20x 1/1 GN
Gewicht Kg 260 o Mit Hordengestellwagen HKS201 (Serie): Quereinschub fiir 20x1,/1 GN Behiilter
- - und Roste oder 40x1/2 GN mittels Reduzierrahmen, 67 mm Schienenabstand
Elekirische Gesamtleistung kw 31,8
o Mit Tellerhordengestellwagen HKP201 (Option): 60 Teller Durchmesser 310 mm,
Nennwrmeleistung kW/kal | -/- 68 mm Abstand
Garraumheizleistung kW /keal | 30 /-
Damptheizleistung kW /keal | 30/-
Lifterleistung kw 18
Versorgungsspannung 3NAC400V-50 Hz

AUSFUHRUNG X

Elektronisch programmierbar mit “Touch Screen”
LCD-Farbdisplay. Automatisches Garsystem ICS.
Autocima mif automatischer Entliftung Fast-

Dry. Ventilator mit 6 Liftergeschwindigkeiten,
Autoreverse (Luftzirkulation im Garraum mit
automatischer Gebldseumsteuerung).
Mehrpunkt-Kerntemperaturfihler. Zusatzfunkfionen:
Beschwadung, Schnellkiihlung bei offener Tir, Fast-
Dry und Garraum-Innenbeleuchtung.

SERIENMASSIG: Handbrause
OPTION: automatische Reinigung WCS (Washing
Combi System)

LAINOX
—

FUNKTIONSWEISEN

© Heifluft mit Autoclima 30°C- 300°C

o Dampf 30°C- 130°C (Niedertemperatur, atmosphdrisch, forciert)

© Kombination mit Autoclima 30°C - 300°C

® |(S - Interactive Cooking System: interaktives automatisches Garsystem

o Extra: Warmhalten - Regenerieren - Auftauen - Mehrfacheinschub

® Favoriten: Fiir die Wahl hdufig benutzter Garprogramme

® Programme: Fiir die Erstellung und Verwendung eigener Programme in
automatischer Abfolge (15 Garschritte)

© Manuell: Fir die manuelle Einstellung eines Garvorgangs

® Plus: Delta T - Entfeuchtung - Liftersteuerung - Warmhalten - Briunen

® Kerntemperaturfihler 30°C- 100°C

o Starfzeit-Vorwahl
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| dati riportati sul presente documento sono da ritenersi non vincolanti. Lainox Ali S.p.A. si riserva di apportare modifiche tecniche in qualsiasi momento.

The specifications shown in this document are to be considered not binding. Lainox Ali S.p.A. reserves the right to make technical changes at any moment.

Die auf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Firma Lainox Ali S.p.A. beh It sich das Recht vor zu jeder zeit technische nderungen vorzunehmen.
Les donn es techniques sur ce document ne doivent pas tre consid r es contraigrantes. Lainox Ali S.p.A. se r serve le droit d’apporter des modifications techniques tout moment.

Los datos tecnicos indicados en el presente catalogo no son vinculantes. Lainox Ali S.p.A. se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.
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