LAINOX

Cooking System

The Hot

KMS 031E « KMS 0O51E

Statisches Warmhaltegerat

KMS 031 E KMS 051 E
KONSTRUKTION FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN
e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken ¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm Temperatur
e Turdichtung aus hitze- und ¢ Betriebstemperatur 30°C - 120°C
alterungsbestandigem Silikongummi e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
e Statisches Beheizungssystem Uber Feuchtigkeitsabzug auf der Tur und auf der
energiesparenden Drahtwiderstand, der den Ruckwand des Garraums
gesamten Garraum umgibt e Vorgerustet zum Stapeln
o Seitliche Griffe fur den Transport von Hand e Tur mit wechselbarem Anschlag

¢ SaugnapffuBe
e Sicherheitsthermostat fr den Garraum

STANDARDAUSRUSTUNGEN
¢ Blecheinschubwande GN1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE /
ZUBEHORTEILE

e Keine
AuBenabmessungen . Leistung
Model (B xTxH)-mm Fassungsvermégen Bleche KW Stromversorgung
KMS 031 E 450 x 635 x 400 h 3xGN 11 0,70 AC 230V -50 Hz
KMS 051 E 450 x 635 x 550 h 5x GN 1/1 1,00 AC 230V - 50 Hz
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Elektronische Steuerung B Hauptschalter
c Taste Erhohung der Temperatur
b Taste Reduzierung der Temperatur
E Display
Taste START/STOP
Nennspannung Gesamtaufnahme AnschluBleitung Mindestquerschnitt
Model [Vac] (kW] Ampere [A] (typen HO7 RN-F) [mm?]
KMS 031 E 230 0,7 3,1 3x1
KMS 051 E 230 1,00 4,4 3x1
Temperatur Kapazitat: Schiene- | Hochste Hohe von den Behéltern Hochste Fahigkeit von .
Model Ausubung [°C] nabstand [mm)] [mm] den Produkt [kg] Netto Gewicht [kg]
KMS 031 E 30+ 120 3XGN 1/1 (70) 3xes®) | 1x200() 1 2
+ X
1x150 (h) + 1x65(h)
5x65(h) | 2x150 (h)
KMS 051 E 30+ 120 5x GN 1/1 (70) 18 28
1x200 (h) + 1x 150 (h)
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KMCO31E » KMCO51E

Statisches Warmhaltegerat fir Warmhalten und Langzeitgaren

KMC 031E

KONSTRUKTION

e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Turdichtung aus hitze- und
alterungsbestandigem Silikongummi

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e Seitliche Griffe flr den Transport von Hand

KMC 051 E

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Bedienfeld mit elektronischer Einstellung far
Zeit, Temperatur und Kerntemperaturfthler

e Betriebstemperatur 30°C - 120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur und auf der
Ruckwand des Garraums

e Klingel am Zyklusende

e Vorgerustet zum Stapeln

e TUr mit wechselbarem Anschlag

¢ SaugnapffuBe

o Sicherheitsthermostat fr den Garraum

STANDARDAUSRUSTUNGEN

e Interner Kerntemperaturfihler
¢ Blecheinschubwande GN1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE /
ZUBEHORTEILE

e Keine
AuBenabmessungen . Leistung
Model @B xT x H) - mm Fassungsvermégen Bleche KW Stromversorgung
KMC 031 E 450 x 635 x 400 h 3xGN 11 0,70 AC 230V -50Hz
KMC 051 E 450 x 635 x 550 h 5x GN 11 1,00 AC 230V -50Hz

LAINOX




The Hot
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Elektronische Steuerung
mit Programmiereinheit

- I O mMmmUAN®m™ >

Hauptschalter
Display

Taste Zeitwahl

Programmiertasten Warmhaltung bzw Regenerierung

Taste Temperaturwahl

Starttaste Kerntemperaturfuhler (Auf Anfrage)

Taste Reduzierung der Temperatur

Taste Erhohung der Temperatur

Taste START/STOP

Nennspannung Gesamtaufnahme AnschluBleitung Mindestquerschnitt
Model [Vac] (kW] Ampere [A] (typen HO7 RN-F) [mm?]
KMCO031E 230 0,7 3,1 3x1
KMC 051 E 230 1,00 4,4 3x1
Temperatur Kapazitat: Schiene- | Hochste Hohe von den Behéltern Hochste Fahigkeit von .
Model Ausubung [°C] nabstand [mm)] [mm] den Produkt [kg] Netto Gewicht [kg]
KMC 031 E 30+ 120 3XGN 1/1 (70) Bxes®) | 1x200() 1 2
+ X
1x150 (h) + 1x65(h)
5x65(h) | 2x150 (h)
KMC 051 E 30+ 120 5x GN 1/1 (70) 18 28
1x200 (h) + 1x150 (h)
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LAINOX

Cooking System

The Hot

KMCO052E

Statisches Warmhaltegerat fir Warmhalten und Langzeitgaren

KMC 052 E
KONSTRUKTION FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN
e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken ¢ Bedienfeld mit elektronischer Einstellung far
e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm Zeit, Temperatur und Kerntemperaturfihler
e Turdichtung aus hitze- und ¢ Betriebstemperatur 30°C - 120°C
alterungsbestandigem Silikongummi e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
e Statisches Beheizungssystem Uber Feuchtigkeitsabzug auf der Tur und auf der
energiesparenden Drahtwiderstand, der den Ruckwand des Garraums
gesamten Garraum umgibt e Klingel am Zyklusende
o Seitliche Griffe fur den Transport von Hand ¢ Vorgeristet zum Stapeln

e Tur mit wechselbarem Anschlag
¢ SaugnapffuBe
e Sicherheitsthermostat fir den Garraum

STANDARDAUSRUSTUNGEN

e Interner Kerntemperaturfihler
¢ Blecheinschubwande GN 2/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE /
ZUBEHORTEILE

e Keine
AuBenabmessungen . Leistung
Model (B xTxH)-mm Fassungsvermoégen Bleche KW Stromversorgung
KMC 052 E 655 x 755 x 550 h 10xGN 1/1-5x2/1 1,5 AC230V-50Hz
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Elektronische Steuerung A Hauptschalter
mit Programmiereinheit B Display
€ Taste zeitwahl
D Programmiertasten Warmhaltung bzw Regenerierung
E
Taste Temperaturwahl
F
G Starttaste Kerntemperaturfuhler (Auf Anfrage)
H Taste Reduzierung der Temperatur
I Taste Erhohung der Temperatur
Taste START/STOP
Nennspannung Gesamtaufnahme AnschluBleitung Mindestquerschnitt
Model [Vac] (kW] Ampere [A] (typen HO7 RN-F) [mm?]
KMC 052 E 230 1,5 6,6 3x1
Temperatur Kapazitat: Schiene- | Hochste Hohe von den Behéltern Hochste Fahigkeit von .
Model Ausubung [°C] nabstand [mm)] [mm] den Produkt [kg] Netto Gewicht [kg]
10xGN 1/1 (70 5x 65 (h) 2 x 150 (h)
KMC 052 E 30+ 120 - (70) | 36 38
5xGN2/1(70) 1x200 (h) + 1x 150 (h)
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KMS 081 E

Statisches warmhaltewagen

KONSTRUKTION

¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken

e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze -
und alterungsbestéandingem Silikon

e Herausnehmbare Blecheinschubwéande zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e TUr mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 125 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische frontal Griffe ftr Schub und
Fihrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet
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FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
Temperatur

e Betriebstemperatur 30°-120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blechinschubwéande GN 1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Keine

LAINOX




LAINOX

Cooking System

The Hot

LAINOX

C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP
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o~ AuBenabmessungen . Leistung
é Model (B xTxH)-mm Fassungsvermdgen Bleche KW Stromversorgung
o
g KMS 081 E 550 x 740 x 1000 h 8xGN 1/1 1,00 AC230V-50Hz
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KMS 052 E

Statisches warmhaltewagen
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KONSTRUKTION

¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken

e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze -
und alterungsbestéandingem Silikon

e Herausnehmbare Blecheinschubwéande zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e TUr mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 125 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische frontal Griffe ftr Schub und
Fihrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
Temperatur

e Betriebstemperatur 30°-120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blechinschubwéande GN 2/1 e GN 1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Keine

LAINOX




LAINOX

Cooking System

The Hot

D A
LAINOX
C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP

755
N U
o
S
1 N
|
\ Z AN
AnschluB
Elektrokabel
n
3
Regulierbare 5 - -
Garraumentluftung far H
den Austritt tberschissiger B i
Feuchtigkeit <= "
o~ AuBenabmessungen . Leistung
é Model (B xTxH)-mm Fassungsvermoégen Bleche KW Stromversorgung
o
2 KMS 052 E 755 x 870 x 780 h 5xGN2/1-10xGN 1/1 1,50 AC230V-50Hz
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LAINOX

Cooking System

The Hot

KMS 082 E

Statisches warmhaltewagen

T
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KONSTRUKTION FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN
¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken ¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff Temperatur
e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm e Betriebstemperatur 30°-120°C
e Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze - e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
und alterungsbestéandingem Silikon Feuchtigkeitsabzug auf der Tur
e Herausnehmbare Blecheinschubwéande zur e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

Erleichterung der Reiningungsarbeiten
e Statisches Beheizungssystem Uber

energiesparenden Drahtwiderstand, der den STANDARDUSRUSTUNGEN

gesamten Garraum umgibt « Blechinschubwande GN 2/1 e GN 1/1
e TUr mit Schnappverschluss

¢ Vier Rollen Durchmesser 125 mm, davon zwei

mit Bremse ¥

e Ergonomische frontal Griffe ftr Schub und AUSRU§TUNGEN AUF ANFRAGE/
Fihrung ZUB_EHORTEILE

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare ¢ Keine

Verkabelungen und Komponet

LAINOX




The Hot

LAINOX

Cooking System

den Austritt Gberschussiger B

LAINOX

C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP
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AuBenabmessungen . Leistung
Model (B xTxH)-mm Fassungsvermdgen Bleche KW Stromversorgung
KMS 082 E 755 x 870 x 1000 h 8xGN 2/1-16xGN 1/1 1,50 AC230V-50Hz
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LAINOX

Cooking System

The Hot

KMS 162 E

Statisches warmhaltewagen

E [

KONSTRUKTION FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken ¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff Temperatur

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm * Betriebstemperatur 30°-120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den

¢ Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze - nete !
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

und alterungsbestandingem Silikon
e Zwei Turen zur Verminderung des e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

Temperaturvier beim Offnen auf ein Minimum
* Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten STANDARDUSRUSTUNGEN

e Statisches Beheizungssystem Uber e Blechinschubwande GN 2/1 e GN 1/1
energiesparenden Drahtwiderstand, der den

gesamten Garraum umgibt
e TUr mit Schnappverschluss

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/

e Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei

mit Bremse ZUBEHORTEILE
* Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und * Keine
Fahrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet

LAINOX




The Hot

LAINOX

Cooking System

den Austritt Gberschussiger B

D A

LAINOX

C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP
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AuBenabmessungen . Leistung
Model (B xTxH)-mm Fassungsvermdgen Bleche KW Stromversorgung
KMS 162 E 770 x 855 x 1740 h 16 x GN 2/1 - 32 x GN 1/1 3,00 AC230V-50Hz

20.12.2012
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The Hot

Cooking

LAINOX

System

KMS 282 E

Statisches warmhaltewagen
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KONSTRUKTION

e Zwei Kammern mit getrennten Regler

e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf Frontseite und Tusen aus hitze -
und alterungsbestandingem Silikon

* Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e TUr mit Schnappverschluss

¢ Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

* Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fuhrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN
e Zwei elektronische Steuerungen
¢ Betriebstemperatur 30°-120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blechinschubwéande GN 2/1 e GN 1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Keine

LAINOX




The Hot

LAINOX

Cooking System

den Austritt Gberschussiger B

D A

LAINOX

C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP
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Model Au((;e)?ik;n:_ss_s?r%en Fassungsvermégen Bleche Le'iwng Stromversorgung
8 +8) xGN 2/1
KMS 282 E 770 x 855 x 1740 h 8+8)x 1,50 + 1,50 AC 230 V - 50 Hz

20.12.2012

(16 + 16) x GN 1/
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KMS 048 E

Statisches warmhaltewagen

KONSTRUKTION

¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken

e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze -
und alterungsbestéandingem Silikon

e Herausnehmbare Blecheinschubwéande zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e TUr mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 125 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische frontal Griffe ftr Schub und
Fihrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
Temperatur

¢ Betriebstemperatur 30°+120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Zwei Boden mit roste GN2/1 jede Tur

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Tellerkorbe

e Boden mit Roste GN2/1 zusatzlich

e Schienen fur GN Behalter

LAINOX




LAINOX

Cooking System

The Hot

D A

LAINOX

C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP
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AuBenab r . Fassungsvermégen Leist
o~ uBenabmessungen assungsvermoégen eistung
— Model Teller - Teller - Stromversorgung
g (BxTxH)-mm Bleche 2 260 2320 kw
o~
= 8 x GN 2/1
< KMS 048 E 910 x 870 x 1040 h 16 x GN 1/1 48 32 0,75 AC 230V -50Hz
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KMS 096 E

Statisches warmhaltewagen

KONSTRUKTION

¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken

e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze -
und alterungsbestéandingem Silikon

e Zwei tren zur Verminderung des
Temperaturver biem Offnen auf ein Minimum

e Herausnehmbare Blecheinschubwéande zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e TUren mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fihrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
Temperatur

¢ Betriebstemperatur 30°+120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Zwei Boden mit roste GN2/1 jede Tur

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Tellerkorbe

e Boden mit Roste GN2/1 zusatzlich

¢ Schienen fur GN Behalter

LAINOX




The Hot

LAINOX

Cooking System

den Austritt Gberschussiger B
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LAINOX

Elektronische Steuerung
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Hauptschalter

Taste Erhohung der Temperatur
Taste Reduzierung der Temperatur
Display

Taste START/STOP

925

g
I
e
AnschluB
Elektrokabel // 2
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AuBenab E . Fassungsvermoégen Leist
Model preekaira o assungsvermogen Teller - Teller - elstung Stromversorgung
(BxTxH)-mm Bleche o 260 5320 KW
16 x GN 2/1
KMS 096 E 925 x 855 x 1820 h 32zGN " 96 64 1,5 AC 230V - 50 Hz

LAINOX

LAINOX - ALl SpA

Via Schiaparelli 15, Z.1. S. Giacomo di Veglia - 31029 Vittorio Veneto TV - Italy - Tel. (+39) 0438.9110 - Fax (+39) 0438.912300 - E-mail: lainox@lainox.it



The Hot

LAINOX

Cooking System

KMS 128 E

Statisches warmhaltewagen

5

KONSTRUKTION

¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken

e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze -
und alterungsbestéandingem Silikon

e Zwei tren zur Verminderung des
Temperaturver biem Offnen auf ein Minimum

e Herausnehmbare Blecheinschubwéande zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e TUren mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fihrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der
Temperatur

¢ Betriebstemperatur 30°+120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Zwei Boden mit roste GN2/1 jede Tur

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Tellerkorbe

e Boden mit Roste GN2/1 zusatzlich

¢ Schienen fur GN Behalter

LAINOX




LAINOX

Cooking System

The Hot

D A

LAINOX

C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP

1175
3
(U 1|
(=]
3
AnschluB -
Elektrokabel
Regulierbare 5
Garraumentltftung fur
den Austritt Gberschussiger B
Feuchtigkeit ==
AuBenab r . Fassungsvermégen Leist
o~ uBenabmessungen assungsvermoégen eistung
— Model Teller - Teller - Stromversorgung
g (BxTxH)-mm Bleche 2 260 2320 kw
o~
- 16 x GN 2/1
< KMS 128 E 1175 x 855 x 1820 h SZiGN 11 128 96 2,25 AC 230V -50Hz

LAINOX' | oomainss
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KMS 192 E

Statisches warmhaltewagen

SESSEE RS

KONSTRUKTION

¢ Dichter Garraum mit abgeundeten Ecken

e Umlaufender StoBschtz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf Frontseite und TUsen aus hitze -
und alterungsbestéandingem Silikon

e Vier tlren zur Verminderung des Temperaturver
biem Offnen auf ein Minimum

e Herausnehmbare Blecheinschubwéande zur
Erleichterung der Reiningungsarbeiten

e Statisches Beheizungssystem Uber
energiesparenden Drahtwiderstand, der den
gesamten Garraum umgibt

e TUren mit Schnappverschluss

e Sechs Rollen Durchmesser 150 mm, davon vier
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fihrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponet

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Bedien feld mit elektronischer Einstellung der

Temperatur

¢ Betriebstemperatur 30°+120°C

e Zwei einstellbare Entluftungen fur den
Feuchtigkeitsabzug auf der Tur

e Sicherheitsthermostat fur den Garraum

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Zwei Boden mit roste GN2/1 jede Tur

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Tellerkorbe

e Boden mit Roste GN2/1 zusatzlich

¢ Schienen fur GN Behalter

LAINOX




LAINOX

Cooking System

The Hot

D A
LAINOX
C B E
Elektronische Steuerung A Hauptschalter
B Taste Erh6hung der Temperatur
C Taste Reduzierung der Temperatur
D Display
E Taste START/STOP

1775

855

o
o
Anschlu tg
Elektrokabel
Regulierbare 5
Garraumentltftung fur
den Austritt Gberschussiger B
Feuchtigkeit ==
AuBenab r . Fassungsvermégen Leist
o~ uBenabmessungen assungsvermoégen eistung
— Model Teller - Teller - Stromversorgung
g (BxTxH)-mm Bleche 2 260 2320 kw
o~
- 32 xGN 2/1
< KMS 192 E 1775 x 855 x 1820 h 64zGN 11 192 128 3 AC 230V -50Hz
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KRC 061 M/E

Regenerierung und Warmhaltewagen ventiliert

KONSTRUKTION

¢ Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

¢ Dichtung auf der Frontseite aus hitze- und
alterungsbestéandigem Silikon

e Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reinigungsarbeiten

e Zentraler Garraumabfluss zur Erleichterung der
Reinigungs- und Spularbeiten

e Umluftheizung Uber gepanzerte elektrische
Widerstande

e TUr mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 125 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fihrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponenten

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Steuereinheit fur Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit in elektromechanischer Version (M)
oder mit LCD Touch screen (E)

¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
Benutzung

¢ Betriebstemperatur 30°C - 160°C

e Manuelle Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit

¢ RegelméBige Umkehrung der Betriebsrichtung
der Ventilatoren fur eine bessere Verteilung der
warmen Luft

¢ \Versenkbarer Wasserreservetank mit
Wassermangelanzeige

¢ Klingel am Zyklusende

e Sicherheitsthermostat fir den Garraum

e Startverzégerung fur Version E

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blecheinschubwande GN1/1 oder 600x400

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Kerntemperaturfuhler fur Version E mit
Speicher fur 30 verschiedene Kerntemperaturen
(nur bei USB Anschluss)

e Automatische Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit Climachef fur
Ausfuihrung E

o Tellerkorbe

e USB Speichern Log HACCP fur Ausfuhrung E

LAINOX




Ausfiihrung M
Mit elektromechanischer Steuerung

The Hot

A Hauptschalter

B Wahlschalter Regenerierung “R" auf Tellern bzw.
Warmhaltung “M" auf Platten oder in Behaltern

C Drehknopf fur die Temperatur-einstellung mit
Kontrollampe, die das Erreichen der Temperatur anzeigt

D Schalter fur die Einstellung der Regenerierzeit mit
Kontrollampe, die den Betrieb anzeigt. Wird die
“Warmhaltung” “M" gewahlt, ist die Funktion “Zeit”
ausgeschlossen

E Feuchtigkeitswahlschalter mit Kontrollampe, die den
Betrieb anzeigt. Es wird empfohlen, diesen auf den
Bereich “mittlere Feuchtigkeit” einzustellen

Ausfihrung E
Elektronische Steuerung mit
Programmiereinheit

A Hauptschalter

B Display

A B C E D C Drehknopf der Einstellung und “ENTER" der Auswahl
D “START/STOP” Taste

E Taste Beleuchtung Garraum

N G taufnah AnschluBleitung
Model ennspannung esamtaufnahme Ampere [A Mindestquerschnitt
[Vac] [kw] pere [A] (typen HO7 RN-F) [mm2]
KRC 061 M/E 3N - 400 32 4,6 5x1,5

. 880
186,254 440
I
L
Lo}
Yot ©
N~
AnschluB
Elektrokabel /
Regulierbare
Garraumentltftung fur T
den Austritt Gberschussiger o
Feuchtigkeit
G blauf Y“(
arraumablau
)
o~ AuBenabmessungen Fassungsvermdgen  |Fassungsvermogen Teller Leistung
< Model (BxTxH)-mm Bleche -2 230-260 kw Stromversorgung
o
2 KRC 061 M/E 880 x 785 x 970 h 6 x GN 1/1 0 600 x 400 12 3,20 3N AC400V - 50 Hz

LAINOX' | oomainss
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KRC 101 M/E

Regenerierung und Warmhaltewagen ventiliert

KONSTRUKTION

e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf der Frontseite aus hitze- und
alterungsbestéandigem Silikon

e Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reinigungsarbeiten

e Zentraler Garraumabfluss zur Erleichterung der
Reinigungs- und Spularbeiten

e Umluftheizung Uber gepanzerte elektrische
Widersténde

e TUr mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 125 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fuhrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponenten

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Steuereinheit fur Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit in elektromechanischer Version (M)
oder mit LCD Touch screen (E)

¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
Benutzung

¢ Betriebstemperatur 30°C - 160°C

e Manuelle Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit

¢ RegelméBige Umkehrung der Betriebsrichtung
der Ventilatoren fur eine bessere Verteilung der
warmen Luft

¢ \Versenkbarer Wasserreservetank mit
Wassermangelanzeige

¢ Klingel am Zyklusende

e Sicherheitsthermostat fir den Garraum

e Startverzégerung fur Version E

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blecheinschubwande GN1/1 oder 600x400

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Kerntemperaturfuhler fur Version E mit
Speicher fur 30 verschiedene Kerntemperaturen
(nur bei USB Anschluss)

e Automatische Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit Climachef fur
Ausfuhrung E

o Tellerkorbe

e USB Speichern Log HACCP fur Ausfuhrung E

LAINOX




Ausfiihrung M
Mit elektromechanischer Steuerung

The Hot

A Hauptschalter

B Wahlschalter Regenerierung “R" auf Tellern bzw.
Warmhaltung “M" auf Platten oder in Behaltern

C Drehknopf fur die Temperatur-einstellung mit
Kontrollampe, die das Erreichen der Temperatur anzeigt

D Schalter fur die Einstellung der Regenerierzeit mit
Kontrollampe, die den Betrieb anzeigt. Wird die
“Warmhaltung” “M" gewahlt, ist die Funktion “Zeit”
ausgeschlossen

E Feuchtigkeitswahlschalter mit Kontrollampe, die den
Betrieb anzeigt. Es wird empfohlen, diesen auf den
Bereich “mittlere Feuchtigkeit” einzustellen

Ausfihrung E
Elektronische Steuerung mit
Programmiereinheit

A Hauptschalter

B Display

A B C E D C Drehknopf der Einstellung und “ENTER" der Auswahl
D “START/STOP” Taste

E Taste Beleuchtung Garraum

N G taufnah AnschluBleitung
Model ennspannung esamtaufnahme Ampere [A Mindestquerschnitt
[Vac] [kw] pere [A] (typen HO7 RN-F) [mm2]
KRC 101 M/E 3N - 400 6,5 9,4 5x1,5

. 880
186,254 . 440
I
Tp}
Vi 0
N~
AnschluB
Elektrokabel /
Regulierbare
Garraumentltftung fur T
den Austritt Gberschussiger o
Feuchtigkeit
G blauf Y“(
arraumablau
)
o~ AuBenabmessungen Fassungsvermdgen  |Fassungsvermogen Teller Leistung
< Model (BxTxH)-mm Bleche -2 230-260 kw Stromversorgung
o
2 KRC 101 M/E 880 x 785 x 1270 h 10 x GN 1/1 0 600 x 400 20 6,5 3N AC400V - 50 Hz

LAINOX' | oomainss
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KRC 112 M/E

Regenerierung und Warmhaltewagen ventiliert

KONSTRUKTION

e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

e Dichtung auf der Frontseite aus hitze- und
alterungsbestéandigem Silikon

e Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reinigungsarbeiten

e Zentraler Garraumabfluss zur Erleichterung der
Reinigungs- und Spularbeiten

e Umluftheizung Uber gepanzerte elektrische
Widersténde

e TUr mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 125 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fuhrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponenten

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Steuereinheit fur Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit in elektromechanischer Version (M)
oder mit LCD Touch screen (E)

¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
Benutzung

¢ Betriebstemperatur 30°C - 160°C

e Manuelle Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit

¢ RegelmaBige Umkehrung der Betriebsrichtung
der Ventilatoren fur eine bessere Verteilung der
warmen Luft

¢ \Versenkbarer Wasserreservetank mit
Wassermangelanzeige

¢ Klingel am Zyklusende

o Sicherheitsthermostat fir den Garraum

e Startverzégerung fur Version E

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blecheinschubwande GN2/1 und GN1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Kerntemperaturfuhler fur Version E mit
Speicher fur 30 verschiedene Kerntemperaturen
(nur bei USB Anschluss)

e Automatische Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit Climachef fur
Ausfuhrung E

o Tellerkorbe

e USB Speichern Log HACCP fur Ausfuhrung E

LAINOX




Ausfihrung M
Mit elektromechanischer Steuerung

The HOt A o A Hauptschalter

B Wahlschalter Regenerierung “R" auf Tellern bzw.
Warmhaltung “M" auf Platten oder in Behaltern

C Drehknopf fur die Temperatur-einstellung mit
Kontrollampe, die das Erreichen der Temperatur anzeigt
D Schalter fur die Einstellung der Regenerierzeit mit

Kontrollampe, die den Betrieb anzeigt. Wird die
“Warmhaltung” “M” gewahlt, ist die Funktion “Zeit”
ausgeschlossen

E Feuchtigkeitswahlschalter mit Kontrollampe, die den
Betrieb anzeigt. Es wird empfohlen, diesen auf den Bereich
“mittlere Feuchtigkeit” einzustellen

\\\\\\\\l

//'/Ilu/

Ausfuhrung E - Elektronische Steuerung
mit Programmiereinheit

A Hauptschalter

B Display

C Drehknopf der Einstellung und “ENTER” der Auswahl
D “START/STOP” Taste

E Taste Beleuchtung Garraum

N G taufnah AnschluBleitung
ennspannung esamtautnanme Mindestquerschnitt
Ampere [A q
Model [Vac] [kw] pere [A] (typen HO7 RN-F) [mm2]
KRC 112M/E 3N - 400 6,5 9,4 5x1,5
980
405 370 115

N
825

e
Anschlu
Elektrokabel
Regulierbare
Garraumentltftung fur T
den Austritt Gberschussiger o
Feuchtigkeit
[)
Garraumablauf \“‘{
o~ AuBenabmessungen Fassungsvermdégen Fassungsvermogen Teller Leistung
< Model (BxTxH)-mm Bleche -2 230-260 kw Stromversorgung
o~
- 10 x GN 2/1
o -
< KRC 112M/E 980 x 825 x 1130 h 20 x GN 1/1 40 6,5 3N AC400V - 50 Hz
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KRC 153 M/E

Regenerierung und Warmhaltewagen ventiliert

KONSTRUKTION

e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

¢ Dichtung auf Frontseite und TUren aus hitze-
und alterungsbestéandigem Silikon

e Zwei TUren zur Verminderung des
Temperaturverlusts beim Offnen auf ein
Minimum

e Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reinigungsarbeiten

e Zentraler Garraumabfluss zur Erleichterung der
Reinigungs- und Spularbeiten

e Umluftheizung Uber gepanzerte elektrische
Widersténde

e Tiren mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fuhrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponenten

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Steuereinheit fur Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit in elektromechanischer Version (M)
oder mit LCD Touch screen (E)

¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
Benutzung

¢ Betriebstemperatur 30°C+160°C

e Manuelle Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit

¢ RegelmaBige Umkehrung der Betriebsrichtung
der Ventilatoren fur eine bessere Verteilung der
warmen Luft

¢ \Versenkbarer Wasserreservetank mit
Wassermangelanzeige

¢ Klingel am Zyklusende

o Sicherheitsthermostat fir den Garraum

e Startverzégerung fur Version E

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blecheinschubwande GN2/1 und GN1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Kerntemperaturfuhler fur Version E mit
Speicher fur 30 verschiedene Kerntemperaturen
(nur bei USB Anschluss)

e Automatische Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit Climachef fur
Ausfuhrung E

o Tellerkorbe

e USB Speichern Log HACCP fur Ausfuhrung E

LAINOX




Ausfihrung M
Mit elektromechanischer Steuerung

The HOt A o A Hauptschalter

B Wahlschalter Regenerierung “R" auf Tellern bzw.
Warmhaltung “M" auf Platten oder in Behaltern

C Drehknopf fur die Temperatur-einstellung mit
Kontrollampe, die das Erreichen der Temperatur anzeigt
D Schalter fur die Einstellung der Regenerierzeit mit

Kontrollampe, die den Betrieb anzeigt. Wird die
“Warmhaltung” “M” gewahlt, ist die Funktion “Zeit”
ausgeschlossen

E Feuchtigkeitswahlschalter mit Kontrollampe, die den
Betrieb anzeigt. Es wird empfohlen, diesen auf den Bereich
“mittlere Feuchtigkeit” einzustellen

Ausfuhrung E - Elektronische Steuerung
mit Programmiereinheit

A Hauptschalter

B Display

C Drehknopf der Einstellung und “ENTER” der Auswahl
D “START/STOP” Taste

E Taste Beleuchtung Garraum

N G taufnah AnschluBleitung
Model ennspannung esamtaufnahme Ampere [A Mindestquerschnitt
[Vac] [kw] pere [A] (typen HO7 RN-F) [mm2]
KRC 153 M/E 3N - 400 9,6 13,9 5x1,5
980

QO |

[te)
I
Qo |
980
405 370 11§
AnschluB ) w
Elektrokabel // ik Z;] g
Regulierbare
Garraumentltftung fur T
den Austritt Gberschussiger o
Feuchtigkeit
G blauf Y“(
arraumablau
)
o~ AuBenabmessungen Fassungsvermdgen  |Fassungsvermogen Teller Leistung
< Model (BxTxH)-mm Bleche -2 230-260 kw Stromversorgung
o
; KRC 1 16 x GN 2/1
< 53 MI/E 980 x 825 x 1650 h 32 x GN 1/1 64 9,60 3N AC400V - 50 Hz
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KRC 156 M/E

Durchgehender Wagen fiir die Regenererung und Warmhalten

KONSTRUKTION

e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

¢ Dichtung auf Frontseite und TUren aus hitze-
und alterungsbestéandigem Silikon

e VVier TUren zur Verminderung des
Temperaturverlusts beim Offnen auf ein
Minimum

e Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reinigungsarbeiten

e Zentraler Garraumabfluss zur Erleichterung der
Reinigungs- und Spularbeiten

e Umluftheizung Uber gepanzerte elektrische
Widersténde

e Tiren mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fuhrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponenten

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Steuereinheit fur Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit in elektromechanischer Version (M)
oder mit LCD Touch screen (E)

¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
Benutzung

¢ Betriebstemperatur 30°C+160°C

e Manuelle Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit

¢ RegelmaBige Umkehrung der Betriebsrichtung
der Ventilatoren fur eine bessere Verteilung der
warmen Luft

¢ \Versenkbarer Wasserreservetank mit
Wassermangelanzeige

¢ Klingel am Zyklusende

o Sicherheitsthermostat fir den Garraum

e Startverzégerung fur Version E

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blecheinschubwande GN2/1 und GN1/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Kerntemperaturfuhler fur Version E mit
Speicher fur 30 verschiedene Kerntemperaturen
(nur bei USB Anschluss)

e Automatische Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit Climachef fur
Ausfuhrung E

o Tellerkorbe

e USB Speichern Log HACCP fur Ausfuhrung E

LAINOX




The Hot

Ausfihrung M
Mit elektromechanischer Steuerung

A Hauptschalter

B Wahlschalter Regenerierung “R" auf Tellern bzw.
Warmhaltung “M" auf Platten oder in Behaltern

C Drehknopf fur die Temperatur-einstellung mit
Kontrollampe, die das Erreichen der Temperatur anzeigt
D Schalter fur die Einstellung der Regenerierzeit mit
Kontrollampe, die den Betrieb anzeigt. Wird die
“Warmhaltung” “M” gewahlt, ist die Funktion “Zeit”
ausgeschlossen

E Feuchtigkeitswahlschalter mit Kontrollampe, die den
Betrieb anzeigt. Es wird empfohlen, diesen auf den Bereich
“mittlere Feuchtigkeit” einzustellen

Ausfuhrung E - Elektronische Steuerung
mit Programmiereinheit

A Hauptschalter

B Display

C Drehknopf der Einstellung und “ENTER” der Auswahl
D “START/STOP” Taste

E Taste Beleuchtung Garraum

N G taufnah AnschluBleitung
Model ennspannung esamtaufnahme Ampere [A Mindestquerschnitt
[Vac] [kw] pere [A] (typen HO7 RN-F) [mm2]
KRC 156 M/E 3N - 400 9,6 13,9 5x1,5
980
QIO |
\N Y, o
F
QO |
. ?,
980 S
=
At
I
¥ Se
AnschluBB o o0
Elektrokabel / ~
S
Regulierbare
Garraumentltftung fur T
den Austritt Gberschussiger o
Feuchtigkeit h 2130 mm 4—‘
. ot \.“{ i o P |
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o~ AuBenabmessungen Fassungsvermdgen  |Fassungsvermogen Teller Leistung
< Model (BxTxH)-mm Bleche - © 230-260 kw Stromversorgung
o
; KRC 156 M/E 980 x 840 x 1650 h 16X GN 2/1 64 9,6 3N AC400V - 50 Hz
o 32xGN 11 "
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KRC 161 M/E

Regenerierung und Warmhaltewagen ventiliert

KONSTRUKTION

e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

¢ Dichtung auf Frontseite und TUren aus hitze-
und alterungsbestéandigem Silikon

e Zwei TUren zur Verminderung des
Temperaturverlusts beim Offnen auf ein
Minimum

e Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reinigungsarbeiten

e Zentraler Garraumabfluss zur Erleichterung der
Reinigungs- und Spularbeiten

e Umluftheizung Uber gepanzerte elektrische
Widersténde

e Tiren mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fuhrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponenten

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Steuereinheit fur Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit in elektromechanischer Version (M)
oder mit LCD Touch screen (E)

¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
Benutzung

¢ Betriebstemperatur 30°C+160°C

e Manuelle Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit

¢ RegelmaBige Umkehrung der Betriebsrichtung
der Ventilatoren fur eine bessere Verteilung der
warmen Luft

¢ \Versenkbarer Wasserreservetank mit
Wassermangelanzeige

¢ Klingel am Zyklusende

o Sicherheitsthermostat fir den Garraum

e Startverzégerung fur Version E

STANDARDUSRUSTUNGEN
e Blecheinschubwande GN1/1 oder 600x400

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Kerntemperaturfuhler fur Version E mit
Speicher fur 30 verschiedene Kerntemperaturen
(nur bei USB Anschluss)

e Automatische Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit Climachef fur
Ausfuhrung E

o Tellerkorbe

e USB Speichern Log HACCP fur Ausfuhrung E

LAINOX




Ausfiihrung M

The Hot 4 : Mit elektromechanischer Steuerung

A Hauptschalter

B Wahlschalter Regenerierung “R" auf Tellern bzw.
Warmhaltung “M" auf Platten oder in Behaltern

C Drehknopf fur die Temperatur-einstellung mit
Kontrollampe, die das Erreichen der Temperatur anzeigt

D Schalter fur die Einstellung der Regenerierzeit mit
Kontrollampe, die den Betrieb anzeigt. Wird die
“Warmhaltung” “M" gewahlt, ist die Funktion “Zeit”
ausgeschlossen

E Feuchtigkeitswahlschalter mit Kontrollampe, die den
Betrieb anzeigt. Es wird empfohlen, diesen auf den
Bereich “mittlere Feuchtigkeit” einzustellen

Ausfihrung E
Elektronische Steuerung mit
Programmiereinheit

A Hauptschalter

B Display

A B C E D C Drehknopf der Einstellung und “ENTER" der Auswahl
D “START/STOP” Taste

E Taste Beleuchtung Garraum

AnschluBleitung

Nennspannung Gesamtaufnahme Mindest hnitt
Model Ampere [A indestquerschni
[Vac] [kw] pere [A] (typen HO7 RN-F) [mm2]
KRC 161 M/E 3N - 400 6,5 9,4 5x1,5
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< Model (BxTxH)-mm Bleche -2 230-260 kw Stromversorgung
o
2 KRC 161 M/E 880 x 785 x 1750 h 16 x GN 1/1 0 600 x 400 32 6,5 3N AC400V - 50 Hz
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The Hot

LAINOX

Cooking System

KRC 162 M/E

Regenerierung und Warmhaltewagen ventiliert

KONSTRUKTION

e Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff

e Warmeisolierung des Garraums Starke 35 mm

¢ Dichtung auf Frontseite und TUren aus hitze-
und alterungsbestéandigem Silikon

e Zwei TUren zur Verminderung des
Temperaturverlusts beim Offnen auf ein
Minimum

e Herausnehmbare Blecheinschubwénde zur
Erleichterung der Reinigungsarbeiten

e Zentraler Garraumabfluss zur Erleichterung der
Reinigungs- und Spularbeiten

e Umluftheizung Uber gepanzerte elektrische
Widersténde

e Tiren mit Schnappverschluss

e Vier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

e Ergonomische seitliche Griffe fur Schub und
Fuhrung

e Far Wartungsarbeiten leicht erreichbare
Verkabelungen und Komponenten

FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN

¢ Steuereinheit fur Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit in elektromechanischer Version (M)
oder mit LCD Touch screen (E)

¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
Benutzung

¢ Betriebstemperatur 30°C+160°C

e Manuelle Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit

¢ RegelmaBige Umkehrung der Betriebsrichtung
der Ventilatoren fur eine bessere Verteilung der
warmen Luft

¢ \Versenkbarer Wasserreservetank mit
Wassermangelanzeige

¢ Klingel am Zyklusende

o Sicherheitsthermostat fir den Garraum

e Startverzégerung fur Version E

STANDARDUSRUSTUNGEN
¢ Blecheinschubwande GN2/1

AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE/
ZUBEHORTEILE

e Kerntemperaturfuhler fur Version E mit
Speicher fur 30 verschiedene Kerntemperaturen
(nur bei USB Anschluss)

e Automatische Entltftung fur den Abzug
Uberschussiger Feuchtigkeit Climachef fur
Ausfuihrung E

o Tellerkorbe

e USB Speichern Log HACCP fur Ausfuhrung E

LAINOX




The Hot

Ausfiihrung M
Mit elektromechanischer Steuerung

A Hauptschalter

B Wahlschalter Regenerierung “R" auf Tellern bzw.
Warmhaltung “M" auf Platten oder in Behaltern

C Drehknopf fur die Temperatur-einstellung mit
Kontrollampe, die das Erreichen der Temperatur anzeigt
D Schalter fur die Einstellung der Regenerierzeit mit
Kontrollampe, die den Betrieb anzeigt. Wird die
“Warmhaltung” “M" gewahlt, ist die Funktion “Zeit”
ausgeschlossen

E Feuchtigkeitswahlschalter mit Kontrollampe, die den
Betrieb anzeigt. Es wird empfohlen, diesen auf den
Bereich “mittlere Feuchtigkeit” einzustellen

Ausfihrung E
Elektronische Steuerung mit
Programmiereinheit

A Hauptschalter
B Display

A B C E D C Drehknopf der Einstellung und “ENTER" der Auswahl
D “START/STOP” Taste
E Taste Beleuchtung Garraum
N G taufnah AnschluBleitung
Model ennspannung esamtaufnahme Ampere [A Mindestquerschnitt
[Vac] [kw] pere [A] (typen HO7 RN-F) [mm2]
KRC 162 MJ/E 3N - 400 9,6 13,9 5x1,5
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LAINOX

Cooking System

The Hot

KMR 122 E « KMR 123E

Kihlwagen

KMR 122 E KMR 123 E
KONSTRUKTION FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN
e KiihlIraum mit abgerundeten Ecken und ¢ Elektronische Temperaturkontrolle mit
herausnehmbare Blecheinschubwande zur Abtauprogramm
Erleichterung der Reinigungsarbeiten ¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff Benutzung
e Warmeisolierung des Garraums e Betriebstemperatur -12°C/ +5°C
70 mm mit Schale mit FCKW-freier e Schale fur die Kondenswasserverdampfung

Polyurethanschaumeinspritzung
¢ Magnetturdichtung mit internem Widerstand

fur die Kondenswasserverdampfung STANDARDAUSRUSTUNGEN

* Kiihlung dber Verdampfer e Blecheinschubwande GN2/1 und GN1/1
e Oko-Kompressorgruppe mit Gas R404A

e VVier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei

mit Bremse o

* Ergonomische seitliche Griffe fir Schub und AUSRU§TUNGEN AUF ANFRAGE /
Fihrung ZUBEHORTEILE

e FUr Wartungsarbeiten leicht erreichbare o Tellerkorbe

Verkabelungen und Komponenten

LAINOX




LAINOX

Cooking System

The Hot

KMR 122 E
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KMR 123 E
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8 b Fassungsvermdgen

AuBenabmessungen Fassungsvermogen Teller @ 230-310 Leistung

Model (B xTxH)-mm Bleche Fettpfannen (GN 1/2) KW Stromversorgung
13 x GN 2/1

= KMR 122 E 820 x 875 x 1765 h X 48 0,90 AC230V-50Hz

) 26 x GN 111

o

- 10 x GN 2/1

< KMR 123 E 820 x 875 x 1765 h 20§GN 1”1 32 0,90 AC230V-50Hz
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LAINOX

Cooking System

The Hot

KMD 122 E - KMD 123 E

Kiihlwagen (positiv)

KMD 122 E KMD 123 E
KONSTRUKTION FUNKTIONSAUSRUSTUNGEN
e KiihlIraum mit abgerundeten Ecken und ¢ Elektronische Temperaturkontrolle mit
herausnehmbare Blecheinschubwande zur Abtauprogramm
Erleichterung der Reinigungsarbeiten ¢ \Vereinfachte Bedienelemente fir eine intuitive
e Umlaufender StoBschutz aus Kunststoff Benutzung
e Warmeisolierung des Garraums e Betriebstemperatur 0°C/ +5°C
70 mm mit Schale mit FCKW-freier e Schale fur die Kondenswasserverdampfung

Polyurethanschaumeinspritzung
e Magnetturdichtung

* Kiihlung tber Verdampfer STANDARDAUSRUSTUNGEN

* Oko-Kompressorgruppe mit Gas R404A e Blecheinschubwande GN2/1 und GN1/1

e VVier Rollen Durchmesser 150 mm, davon zwei
mit Bremse

o Er?‘onomische seitliche Griffe fur Schub und AUSRUSTUNGEN AUF ANFRAGE /
Fuhrung o

e FUr Wartungsarbeiten leicht erreichbare ZUBEHORTEILE
Verkabelungen und Komponenten * Tellerkorbe
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LAINOX

Cooking System

The Hot

KMD 122 E
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8 b Fassungsvermdgen

AuBenabmessungen Fassungsvermogen Teller @ 230-310 Leistung

Model (B xTxH)-mm Bleche Fettpfannen (GN 1/2) KW Stromversorgung
13 x GN 2/1

= KMD 122 E 820 x 875 x 1765 h X 48 0,90 AC230V-50Hz

) 26 x GN 111

o

- 10 x GN 2/1

< KMD 123 E 820 x 875 x 1765 h 20§GN 1”1 32 0,90 AC230V-50Hz
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