MIXTER

GASBEHEIZTER HEISSLUFTDAMPFER

MIXTER V

Ed.0305

Universeller Heissluftdampfer mit direkiem Dampf einsetzbar fiir Heissluft-, Dampf-, und Kombinationsgarprozesse

KONSTRUKTION

® Hergestellt aus 1 mm starkem CiNi-Stahl 1.4301 e Abgerunderter Garraum
aus CrNi-Stahl 1.4301 zur optimierten Luftfihrung und breitradigen Ecken zur
leichten Reinigung (HACCP) e Verschweisster, glatter, dampfdichter Innenraum
© 35 mm starke Garraumisolierung ® Thermische Ausdehnungsbriicke zwischen
Innenraum und Frontseite ® Tiire mit zwei gefrennten, hinterbelifteten, gehdr-
teten Glascheiben zur reduzierten Warmeabstrahlung zur Bedienerseite, inte-
grierter Beleuchtung und Griff mit zuschlagbarem Drucktastenverschluss @ Aufk-
lappbare Innenscheibe zur leichten Reinigung @ Gesteckte Tiirdichtung aus
Hochtemperatur-und Alterungsbestiindigem Silikon e Tiirtropfwanne unterhalb
der Tiir, welche das abtropfende Kondenswasser der Tiir direkt in die Gerdte-
tropfwanne und von hier direkt ins Ablauf leitet, auch bei offener Tir ® Herau-
snehmbare Auflageschienen mit 70 mm Schienenabstand @ Aufklappbares Be-
dienpaneel mit Arretierungsvorrichtung zur Vereinfachung der Wartungsarbeiten
e Getrennter Magnetventilanschluss fiir Normal- und Weichwasser @ Installo-
tionsecke auf der rechten hinteren Geriiteseite zur einfachen Aufstellung e
Hochqualititshauteile im internationalen Handelsmarkt verfiighar e Einsatz von
Backbleche 600 x 400 mm méglich mit entsprechenden Einhiingeschienen ©
Externer Kerntemperaturfihleranschluss

GASBEHEIZUNG

© Indirekte Gas-Garraumheizung mittels Gebldsebrenner @ Vollautomatische, elek-
fronische Zondung und Uberwachung der Gasflamme ® Selbsdiagnosesystem mit
automatischer Wiederbetdtigung bei Fehlziindung e Automatische, leistungshezo-
gene Energieverbrauchsanpassung Energy Saving e Zweistufige Gasregler o
Hochleistungswiirmetauscher mit Ceran-beschichteter Expansionskammer aus
feverfestem CiNi-Stahl AISI 310°S

AUSFUHRUNG P

Elektronisch programmierbar mit 99 Programmen und 9
automatischen Kochzyklen, numerisches Display,

CLIMA, Selbstdiagnostik,

zwei Liftergeschwindigkeiten/Heizstufen, Autoreverse
(Luftzirkulation im Garraum mit automatischer
Gebldseumsteuerung), Kerntemperaturfiihler,
Beschwadung,

Garraum — Innenbeleuchtung und zweifachverglaste Tir.

ANWENDUNG
* Heiflumluft mit CLIMA 30°C - 300°C
* Dampfgaren 30°C - 130°C (Niedertemperatur,
atmosphirisch, forciert)
® Kombi-Garen mit CLIMA 30°C - 300°C
© Regenerieren mit CLIMA 120°C - 140°C
® Kerntemperaturfiihler 30°C - 100°C
MCORRSAN  © Garen in automafischer Abfolge
— © Warmhalten mit CLIMA
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FUNKTIONSAUSSTATTUNG

o Elektronisches Steuerpaneel mit Tasten und Einstellrdder zur Eingabe von
Temperatur und Zeit @ Funktionstest mit Selbstdiagnoseanzeige bei jedem Ein-
schalten mit numerischer und akustischer Fehlermeldung e Betriebsart Heis-
sluft, Dampf und Kombination mit automatischer Temperatur- und Zeitvorgabe
® 99 speicherbare Garprozesse in bis zu 9 Schritten in Reihenfolge: davon 9
werksseitig getestete Garprozesse zur sofortigen Verwendung e Ventilator mit
elektronisch gesteuerter Autoreverse-Funktion entsprechend der eingestellten
Garzeit fiir optimale Gar- und Backergebnisse ® Warmhaltefunktion am Ende
des Garprozesses ber Kerntemperatur - oder Zeitsteverung ® Mehrzweck-
Kernfihlersteckdose zum  zusiitzlichen Anschluss eines Nadelfhlers fir
Kleinstiickqut und zum Durchstechen von vakuumierten Produkten sowie Ein-
satz als integrierter, digitaler Thermometer ® Schnellabkiihlung bei offener Tir
mit Abschaltung bei 50°C und automatische, temperaturbezogene Gar-
raumriickkuhlung bei Ubertemperatur wihrend dem Betrieb ® Manuelles Gar-
raumreinigungsprogramm “CL" mit automatischem Dampfvorgang und elektro-
nisch gesteverter Abkiihlung/Autheizung © Manuelle Beschwadungsfunktion
iiber Drucktaste @ Automatische Garraum-Feuchtigkeitsreglung mittels CLIMA-
System © Manuelle, automatische und programmierte Garroumentliftung zum
Abfishren der dberschiissigen Feuchtigkeit @ Zeitgesteuerte, in der Tir integrier-
te leicht zugiingliche, reflexfreie Halogen-Garraumbeleuchtung mit automati-
scher Ausschaltung bei Tiréffnung @ Automatisch geregelte Wrasenabldschung
o Automatische Kontrolle der Dampfsittigung im Garraum zur Vermeidung
iiberschiissiger Dampfproduktion @ Tastenkombination zur Akfivierung des Ser-
viceprogramms zur:

- Kontrolle der Platinenfunktionen

- Anzeige der Temperaturfishler

- Anzeige der Geriitebetriebsstunden zur Programmierung fiilliger Wartungen
AUF ANFRAGE: PC-Anschlussmdglichkeit zur Fernprogrammierung, Uberwo-
chung und Aufzeichnung der Gardaten (HACCP-Vorschrift)




SICHERHEITSAUSTATTUNG

* Sicherheitstemperaturbegrenzer im Garraum ® Sicherheit gegen Uberdruck
und Unterdruck im Garraum @ Motorschutzschalter @ Elektronische Flammeni-
berwachung mit automatischer, sekundenschneller Gaszufuhrunterbrechung bei
Flammenerloschung ® Mindestdruckwichter zur Gasmangelanzeige ® Tiirkon-
taktschalter @ Wassermangelanzeige mit Maglichkeit zur Fortsetzung des Gar-
vorgangs in frockener Heissluft ® Forcierte Luftkiihlung der elektrischen Bautei-
le mit Ubertemperaturanzeige ® Automatisches Ausschalten des Gerdtes bei
wichtigen Betriebs-und Sicherheitsstdrungen

TECHNISCHE DATEN

o Spannung und Frequenz: AC230 V- 50 Hz

o Elekiro-Gesamtanschlusswert: 1 kW

o Heiz-Gesamtanschlusswert: 18 kW (15480 keal)
o Heizleistung Heissluft: 18 kW (15480 keal)

o Heizleistung Dampf: 18 kW (15480 keal)

o Motorleistung: 1 kW

ABMESSUNGEN
oBxTxH(mm)950 x 850 x 1010 h (1210 h mit
Abgasriickstromsicherung)

KAPAZITAT

o Mit Einhangeschienen (Serie): Quereinschub fiir 10x1/1 GN Behilter und
Roste oder 20x1,/2 GN mittels Reduzierrahmen, 70 mm Schienenabstand

o Mit Hordengestell SG1071 (Option): Quereinschub fiir 10x1/1 GN Behlter
und Roste oder 20x1/2 GN mittels Reduzierahmen, 65 mm
Schienenabstand

PRUFUNGEN

€ IPX4

SERIENAUSTATTUNG
e Einhiingeschienen
® 2 Roste GN 1/1 aus rostfreiem Edelstahl

OPTIONEN/ZUBEHOR

® Kernfemperatursteverung SC

o Nadel-Kerntemperaturfiihler fiir Vakuumgaren und Kleinstiicke SE002

® Rechtsseitig angeschlagene Tir PS001

o Herausnehmbares GN-Hordengestell SG101

o Poar-Einhingeschienen fiir 600x400 mm Backbleche PAAOS - PAATO

o Fliissiggaseinstellung

o Besondere Spannungen und Frequenzen

o Abgasriickstromsicherung CA002

o Fettfilter FXA10

o (ffenes Untergestell mit (ASP10) oder ohne (ASR10) Auflageschienen, oder
geschlossenes mit Fliigeltiren (AAN10)

© Bankettwagen CR101

o Wiirmeschrink AACTO

® Dunstabzugshaube mit eingebautem Schwadenkondensator KA084

® Garraumbrause LD25

o Direktanschluss eines Druckers mittels serielle Schniftstelle RS 232

o Monitoringsystem LCS KONTROLLE zur HACCP Aufzeichnung und /oder
Rezeptverwaltung
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Germiiss CE - Gasverordung, soll fiir jedes Geriit eine angemessene Abgasabfihrung (Typ B13, B23, A3) vorbereitet werden
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Die auf dieser Unterlage angegebenen fechnischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma behlt sich das Recht vor zu jeder Zeit technische Anderungen vorzunehmen.




