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ELEKTRISCH BEHEIZTER HEISSLUFTDAMPFER

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

KONSTRUKTION

® Hergestellt aus 1 mm starkem CeNi-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 getrennten, hinterbelifteten, gehdr-
tefen Glascheiben zur reduzierten Warmeabstrahlung zur Bedienerseite, infe-
grierter Beleuchtung und Griff mit zuschlagharem Drucktastenverschluss @ Aufk-
lappbare Innenscheibe zur leichten Reinigung @ Gesteckte Tirdichtung aus
Hochtemperatur-und Alterungsbestindigem Silikon e Tiirtropfwanne unterhalb
der Tiir, welche das abtropfende Kondenswasser der Tiir direkt in die Geriife-
tropfwanne und von hier direkt ins Ablauf leitet, auch bei offener Tiir @ Herau-
snehmbare Auflageschienen mit 70 mm Schienenabstand @ Aufklappbares Be-
dienpaneel mit Arretierungsvorrichtung zur Vereinfachung der Wartungsarbeiten
o Getrennter Magnetventilanschluss fir Normal- und Weichwasser @ Installo-
tionsecke auf der rechten hinferen Gerditeseite zur einfachen Aufstellung @ Ex-
terer Kerntemperaturfihleranschluss (in Verbindung mit KT-Reglung)  Hoch-
qualifiitshauteile im internationalen Handelsmarkt verfiighar @ Einsatz von
Backbleche 600 x 400 mm maglich mit entsprechenden Einhiingeschienen

ELEKTRISCHE BEHEIZUNG

e Garraumheizung mittels gepanzerten, elektrischen Heizkdrpern aus INCO-
LOY 800 Chromnickelstahl ® Dampferzeugerheizung mittels gepanzerten,
elektrischen Heizkérpern ® Automatische, leistungshezogene Energieverbrauch-
sanpassung Energy Saving

AUSFUHRUNG D

Elektronische Steuerung mit manueller Bedienung. Tasten
zur Wahl der Betriebsart und Regenerierfunktion.
Elektronische Temperaturregelung 30°C-300°C.
Elektronische Zeitsteuerung. Autoreverse (Luftzirkulation
im Garraum mit automatischer Gebldseumsteuerung).
Beschwadung, manuelle Entlisftung und Garraum —
Innenbeleuchtung.

Option: Elektronische Kerntemperaturregelung.

ANWENDUNG
® Heiflumluft 30°C-300°C
* Dampfgaren 30°C-130°C

(Niedertemperatur, atmosphirisch, forciert)
® Kombi-Garen 30°C-300°C
() & ® Regenerieren: R1 zum Regenerieren auf Teller, R2
zum Regenerieren auf Behdlter, RP zum
Regenerieren mit manueller Temperatur und
Leiteingabe

MIXTER

— o Option: Kerntemperaturfiihler 30°C-100°C

FUNKTIONSAUSSTATTUNG

® Elektronisches Steuerpaneel mit Drehschalter und Tasten e Betrigbsart Heis-
sluft, Dampf und Kombination ® Regeneriertaste @ Ventilator mit elekironisch
gesteverter Autoreverse-Funktion fir optimale Gar- und Backergebnisse ®
Schnellabkihlung bei offener Tir ® Manuelle Beschwadungsfunktion Gber
Drucktaste ® Manuelle Garraumentliiftung zum Abfishren der Giberschussigen
Feuchtigkeit @ Zeitgesteuerte, in der Tir integrierte leicht zugdngliche, reflex-
freie Halogen-Garraumbeleuchtung mit automatischer Ausschaltung bei Tirdff-
nung ® Automatisch geregelte Wrasenablschung e Automatische Kontrolle der
Dampfsiittigung im Garraum zur Vermeidung iiberschiissiger Dampfproduktion
® Manuelles Garraumreinigungsprogramm “CL" mit automatischem Dampfvor-
gang und elekironisch gesteuerter Abkishlung/Autheizung ® Tastenkombination
zur Aktivierung des Serviceprogramms zur:

- Kontrolle der Platinenfunktionen

- Anzeige der Temperaturfishler

- Anzeige der Geriitebetriebsstunden zur Programmierung fiilliger Wartungen

SICHERHEITSAUSTATTUNG

o Sicherheitstemperaturbegrenzer im Garraum e Sicherheitstemperaturbegren-
zer im Dampferzeuger ® Sicherheit gegen Uberdruck und Unterdruck im Gar-
raum e Sicherheit gegen Uberdruck im Dampferzeuger ® Motorschutzschalter
o Tiirkontakischalter @ Automatische Wasserstandsreglung im Dompferzeuger
o Forcierte Luftkihlung der elekirischen Bauteile ® Automatisches Ausschalten
des Geriites bei wichtigen Betriebs-und Sicherheitsstirungen e Selbstdiagnose-
system mit Fehlercodeanzeige




TECHNISCHE DATEN

© Spannung und Frequenz: 3N AC400V - 50 Hz
o Elekiro-Gesamtanschlusswert: 8 kW

o Heizleistung Heissluft: 7,5 kW

o Heizleistung Dampf: 7,5 kW

o Motorleistung: 0,5 kW

ABMESSUNGEN
®BxTxH(mm)950 x 805x 790 h

KAPAZITAT

o Mit Einhdingeschienen (Serie): Quereinschub fur 7x1/1 GN Behdlter, 70 mm
Schienenabstand

o Mit Hordengestell SGAQ7 (Option): Quereinschub fir 7x1/1 GN Behilter, 65
mm Schienenabstand

PRUFUNGEN ce IPX 4

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

OPTIONEN/ZUBEHOR

© Kerntemperatursteuerung SC

o Nadel-Kerntemperaturfiihler fiir Vakuumgaren und Kleinstiicke SE002

® Rechtsseitig angeschlagene Tur PSO01

o Pagr-Einhangeschienen fir 600x400 mm Backbleche PAAO6 - PAAO7

* Herausnehmbares GN-Hordengestell SGAO7

o Schiffsausfishrung

® Besondere Spannungen und Frequenzen

o Anschluss an Energieoptimierungsanlage SN

o Fettfilter FXAO7

o (ffenes Untergestell mit (ASPO7) oder ohne (ASRO7) Auflageschienen, oder
geschlossenes mit Fligeltiren (AANO7)

© Bankettwagen CRO61

o Wirmeschrink AACO7

o Dunstabzugshaube mit eingebautem Schwadenkondensator KAO64

o Garraumbrause LD25

o Direktanschluss eines Druckers mittels serielle Schnittstelle RS 232
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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.
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