ELEKTRISCHER HEISSLUFTOFEN
C onvex FUR DIE GASTRONOMIE

MCE 201 M

KONSTRUKTION

* Tiefgezogener Garraum aus CrNi-Stahl 1.43071 mit trapezoidaler Form zur
optimierten Lufifiihrung und breitradigen Ecken zur leichten Reinigung (HACCP)

© Fugenlosverschweisster, glatter, dampfdichter Innenraum © 35 mm starke
Garraumisolierung @ Thermische Ausdehnungsbriicke zwischen Innenraum und
Frontseite ® Tiire mit zwei gefrennten, hinterbelifteten, gehiirteten Glascheiben
zur reduzierten Weirmeabstrahlung zur Bedienerseite, integrierter Beleuchtung
und Dreipunkt-Sicherheitsdrehverschluss (davon zwei einstellbar) @ Turraststellung
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 ® Hochqualitiitshauteile im internationalen Handelsmarkt verfiigbar

© Hordengestellwagen mit 67 mm Schienenabstand und entnehmbarem Griff @
Externer Kerntemperaturfishleranschluss (in Verbindung mit KT-Reglung)

ELEKTRISCHE BEHEIZUNG

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

FUNKTIONSAUSSTATTUNG

© Mechanisches Steuerpannel mit Drehschalter und Tasten

o Betriebsart Heissluft, Dampf und Kombination

o Ventilator mit elektromechanisch gesteuerter Autoreverse-Funktion fiir optimale
Gar-und Backergebnisse

o Schnellabkiihlung bei offener Tiir

© Manuelle Beschwadungsfunktion iber Druckfaste

o Manuelle Garraumentliiftung zum Abfishren der iberschussigen Feuchtigkeit

o Jeitgesteverte, in der Tiir infergrierte leicht zugiingliche, reflexfreie Halogen-
Garraumbeleuchtung mit automatischer Ausschaltung bei Tiiréffnung

20 x 1/1 GN
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SICHERHEITSAUS

o Sicherheitstemperaturbegrenzer im Garraum
© Motorschutzschal-ter

© Tirkontaktschalter




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

OPTIONEN /ZUBEHOR

© Handbrause LD25

o Schiffsausfihrung

© Besondere Spannungen und Frequenzen

© Anschluss an Energieoptimierungsanlage SN

o Fetifilter FX201

* Hordengestelliransportwagen KS2071 oder Teller - Hordengestellwagen HKP201
mit Warmhaltehaube CP201

© Dunstabzugshaube mit eingebautem Schwadenkondensator HKA201

TECHNISCHE DATEN MCE 20T M KAPAZITAT
Auflenabmessungen mm 1010 x 860 x 1950 h 20x 1/1 GN
Bruttogewicht / Nettogewicht Kg 370 /260 o Mit Hordengestellwagen HKS201 (Serie): Quereinschub fir 20x1/1 GN Behdlter
- - 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/kal | -/-
Lifterleistung kw 18
Versorgungsspannung 3NAC400V-50 Hz

AUSFUHRUNG M

© Elektromechanisch, mit Wahlschalter fir
zeitgesteuerten Betrieb, Dauerbetrieb oder Kihlung
bei offener Tiir

o Autoreverse (Luftverteilung im Garraum
mit automatischer Richtungsumkehrung des
Lifterrades)

® Beschwadung

* Manuelle Garraumentliiftung

* Garraumbeleuchtung und Doppelglastiir

OPTION: Handbrause
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FUNKTIONSWEISEN

o Heiffumluft 50 - 300°C
o Dauerbetrieh
® Jeitgestevert
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3AC230V
nr. 4 x 25 mm?
3N AC 400 V
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LAINOX - ALl SpA
Via Schiaparelli 15, Z.I. S. Giacomo di Veglia - 31029 Vittorio Veneto TV - Italy
Tel. (+39) 0438.9110 - Fax (+39) 0438.912300 - E-mail: lainox@lainox.it
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