FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEV TO6 P

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temperato, ad intercapedine d’aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per

una facile operazione di pulizia ® Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d’aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro
Componentistica di alfa qualitd reperibile sul mercato infernazionale ® Connettore
esterno sonda al cuore (quando presente)

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’ottrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilita di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalitd di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di femperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
o Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA @ Sfiato camera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolato automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

- Conteggio ore funzionamento apparecchiotura per manutenzione programmata

© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma automatico

di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pil
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

6x1/1 GN 0707 - Rev. 02

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Disposifivo Sicurezza contro la
sovrapressione e l depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua © Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
© Paratie portateglie

o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

* Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT06

© Doccetta di lavaggio LD25

o (arrello per kit di lavaggio CD002

* Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto
© Porta confrarig PSTO1

© Versione maring

o Struttura estraibile SGT06

o Struttura portapiatti estraibile PRT06
© Copertura termica CPT06

o (arrelli portastruttura CRT06

o filtro grassi FXT06

* Sonda di temperatura SC

© Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

© Cappa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKATO6
© Supporti base SRT06 - SPT06

© Supporto porta detergente KDT04

 Armadi caldi di mantenimento ACT06 - MATO6

© Armadio neutro ANTO6

© Predisposizione al sistema di otfimizzazione energetica SN

© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 890x 825x810h 6x1/1GN

Peso Kg © (on paratie portateglie: 6 x 1/1 GN, interasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 8 o (on struttura portateglie SGT06: 6 x 1/1 GN, inferasse 65 mm

Potenza fermica nominale KW /ked | - /- © Con struttura portapiatti PRT06: 14 piatti (@ 310 mm), interasse 58 mm
Potenza riscaldamento camera KW /keal | 7,5/-

Potenza riscaldamento vapore kKW/kea | 7,5/-

Potenza ventilatore kw 0,5

Tensione di alimentazione

3NAC400V-50 Hz

VERSIONE P

cottura.

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

MODI DI FUNZIONAMENTO

o (Convezione con Autoclima 30°C - 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)

® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C
© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C
© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

| dafi riportati sul presente documento sono da ritenersi non vincolanti. L'azienda i riserva di apportare modifiche tecniche in qualsiosi momento. The specifications shown in this document are to be considered not binding. The company reserves the right to make technical changes at any moment. Die auf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma

behiilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur e document ne doivent pas &ire considérées contraigrantes. Lo sociefé se réserve le droit d’apporter des modifications techniques & fout moment. Los datos fecnicos indicados en el presente cafalogo no son vinculantes. La empresa se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVTIOP

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temperato, ad intercapedine d’aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per

una facile operazione di pulizia ® Maniglia con aperfura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d'aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro
Possibilita di utilizzare teglie 600x400 sosfituendo le paratie portateglie (Optional)
o Componentistica di alta qualitd reperibile sul mercato intenazionale ® Connettore
esterno sonda al cuore (quando presente)

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’ttrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilitd di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalita di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di temperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di coftura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
© Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA e Sfiato camera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

- Conteggio ore funzionamento apparecchiotura per manutenzione programmata

© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma automatico

di pulizia comera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pil
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

10x1/1 GN

0707 - Rev. 02

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Disposifivo Sicurezza contro la
sovrapressione e l depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua © Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizato.




DOTAZIONI STANDARD
© Paratie portateglie
o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT10
© Doccetta di lavaggio LD25

o (arrello per kit di lavaggio CD002

* Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto

© Porta confrarig PSTO1

© Versione maring

* Paratie portateglie 600 x 400 per pasticceria PA604
o Struttura estraibile SGT10

o Struttura portapiatti estraibile PRT10

© Copertura termica CPT10

© (arrelli portastruttura CRT10

o filtro grassi FXT10

* Sonda di temperatura SC

© Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

* Cappa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKAT10
© Supporti base SRT10 - SPT10

* Supporto porta detergente KDT10

 Armadi caldi di mantenimento ACT10 - MATT0

© Armadio neutro ANT10

© Predisposizione al sistema i otfimizzazione energetica SN

© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1090 h 10x 1/1 GN

Peso Kg © (on paratie portateglie: 10 x 1/1 GN, inferasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 16 o (on struttura portateglie SGT10: 10 x 1/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /ked | - /- © Con struttura portapiatti PRT10: 30 piatti (@ 310 mm), interasse 68 mm
Potenza riscaldamento camera KW /keal | 15/-

Potenza riscaldamento vapore kKW /keal | 15/-

Potenza ventilatore kW 1

Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz

VERSIONE P

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

MODI DI FUNZIONAMENTO

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

| dafi riportati sul presente documento sono da ritenersi non vincolanti. L'azienda si riserva di apportare modifiche tecniche in qualsiosi momento. The specifications shown in this document are to be considered not binding. The company reserves the right to make fechnical changes at any moment. Die auf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma

behiilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne doivent pas &ire considérées contraigrantes. Lo sociefé se réserve le droit d’apporter des modifications techniques & fout moment. Los datos fecnicos indicados en el presente cafalogo no son vinculantes. La empresa se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEV T20 P

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temperato, ad infercapedine d'aria, per un minore irraggiamento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia @
Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere porta regolabili per tenuta ottimale
© Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma silicone
resistente al calore ed all‘invecchiomento  Bacinella che raccoglie la condensa
sottoporta & la convoglia direttamente allo scarico, anche a porta aperta @ Deflettore
apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto
apribile con sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione ®
Scarico camera con salto daria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua
(normale e addolcita) ® Collegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica
di alta qualita reperibile sul mercato internazionale @ Connettore esterno sonda al
cwore (quando presente)

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’ttrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilitd di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalitd di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di temperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di coftura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
© Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA  Sfiato camera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

- Conteggio ore funzionamento apparecchiotura per manutenzione programmata

© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma automatico

di pulizia comera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pil
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

10x2/1GN-20x1/1 GN

0707 - Rev. 02

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Disposifivo Sicurezza contro la
sovrapressione e l depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua © Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizato.




DOTAZIONI STANDARD
© Paratie portateglie
o \r. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI
o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT20
© Doccetta di lavaggio LD25

o (arrello per kit di lavaggio CD002

* Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto
© Porta confrarig PSTO1

© Versione maring

o Struttura estraibile S6T20

o Struttura portapiatti estraibile PRT20

© Copertura termica CPT20

© (arrelli portastruttura CRT20

® filtro grassi FXT20

* Sonda di temperatura SC

© Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

* Cappa di aspirazione con condensatore vapori incorporato HKA102
© Supporti base SRT20 - SPT20

* Supporto porta detergente KDT20

 Armadi caldi di mantenimento ACT20 - MAT20

© Armadio neutro ANT20

© Predisposizione al sistema di otfimizzazione energetica SN

© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 1170 x 895 x 1090 h 10x2/1GN-20x1/1GN

Peso Kg © (on paratie portateglie: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, inferasse 70 mm

Potenza elettrica tofale kW 3] o (on struttura portateglie S6T20: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /ked | - /- o Con struttura portapiatti PRT20: 49 piatti (@ 310 mm), inferasse 68 mm
Potenza riscaldamento camera kW /keal | 30 /-

Potenza riscaldamento vapore kW /keal | 30 /-

Potenza ventilatore kw 1

Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz

VERSIONE P

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

MODI DI FUNZIONAMENTO

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

L]
G a S LFO | | I IX Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVT21 P 20x 1/1 GN 0707 - Rev. 02

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata, .
di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per &

una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm ® Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata

© Porta di chiusura con doppio vetro temperato, ad infercapedine d’aria, per un
minore irraggiamento di calore verso I'operatore @ Vetro infeno con apertura a libro
per una facile operazione di pulizia @ Porta con sistema di chiusura a fre punti @
Cerniere porta regolabili per tenuta otfimale @ Guarnizione su facciata forno con
montaggio ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento
* Bacinella che raccoglie la condensa sottoporta e lo convoglia direttamente allo
scarico © Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni o
di manutenzione ® Scarico camera con salto d'aria integrato @ Doppio attacco per 0 y
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro :

Componentistica di alfa qualitd reperibile sul mercato infernazionale ® Connettore
esterno sonda al cuore (quando presente)

DOTAZIONI DI SICUREZZA
RISCALDAMENTO ELETTRICO © Termostato di sicurezza camera di cottura @ Disposifivo Sicurezza contro la
* Riscaldamento camera di cotfura framite resistenze eleffriche corazzate in sovrapressione & la depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving © Microporta magnefico ® Segnalazione mancanza acqua @ Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
DOTAZIONI FUNZIONALI soviatemperatura visualizzato.

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’ttrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilitd di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalitd di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di temperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di coftura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
© Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA  Sfiato camera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

- Conteggio ore funzionamento apparecchiotura per manutenzione programmata

© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma automatico

di pulizia comera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pil
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente




DOTAZIONI STANDARD
o Struttura carellata HKS201
o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT21
© Doccetta di lavaggio LD25

o (arrello per kit di lavaggio CD002

© Versione marina

o Struttura carrellata portapiatti GKPT21

© Copertura termica CPT21

o filtro grassi FXT21

* Sonda di temperatura SC

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

© Amadio caldo di mantenimento

© Predisposizione al sistema di otfimizzazione energetica SN
© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA
Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1950 h 20x1/1GN
Peso Kg ©20x1/1 GN con struttura carrellata GKST21, interasse 67 mm
Potenza elettrica tofale kW 318 o (on struttura carrellata portapiatti GKPT21: 60 piatti (@ 310 mm), interasse 68
Potenza termica nominale kW/kal | -/- "
Potenza riscaldamento camera kW /keal | 30/-
Potenza riscaldomento vapore kW /keal | 30/-
Potenza ventilatore kw 18
Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz
VERSIONE P MODI DI FUNZIONAMENTO

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

zusehen. Die Firma

behiilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne doivent pas &ire considérées contraigrantes. Lo sociefé se réserve le droit d’apporter des modifications techniques & fout moment. Los datos fecnicos indicados en el presente cafalogo no son vinculantes. La empresa se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.

| dafi riportati sul presente documento sono da ritenersi non vincolanti. L'azienda i riserva di apportare modifiche tecniche in qualsiasi momento. The specifications shown in this document are to be considered not binding. The company reserves the right to make technical changes at any moment. Die auf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbi
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVT40 P

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temperato, ad infercapedine d'aria, per un minore irraggiamento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia
* Porta con sistema di chiusura a tre punti ® Cerniere porta regolabili per tenuta
oftimale @ Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma
silicone resistente al calore ed all'invecchiomento  Bacinella che raccoglie o
condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico @ Deflettore apribile a
libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto apribile con
sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione  Scarico camera
con salfo d’aria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua (normale e addolcita)
© (ollegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica di alta qualita reperibile
sul mercato internazionale @ Connettore esterno sonda al cuore (quando presente)

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’ttrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilitd di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalitd di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di temperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di coftura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
© Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA  Sfiato camera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolato automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

- Conteggio ore funzionamento apparecchiotura per manutenzione programmata

© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma automatico

di pulizia comera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pil
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

20x2/1GN-40x1/1 GN

0707 - Rev. 02

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Disposifivo Sicurezza contro la
sovrapressione e l depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua © Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizato.




DOTAZIONI STANDARD
o Struttura carellata HKS202
o \r. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT40
© Doccetta di lavaggio LD25

© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Versione marina

o Struttura carrellata portapiatti HKP202

© Copertura termica CPT40

o filtro grassi FXT40

* Sonda di temperatura SC

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

© Amadio caldo di mantenimento

© Predisposizione al sistema di offimizzazione energetica SN
© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA
Dimensioni estere mm 1290 x 895x 1950 h 20x2/1GN-40x1/1GN
Peso Kg ©20x2/1GNo40x1/1GN construttura carrellata HKS202, inferasse 67 mm
Potenza elettrica tofale kW 618 o (on struttura carrellata portapiatti HKP202: 100 piatti (@ 310 mm) interasse 68
Potenza termica nominale kW/kal | -/- "
Potenza riscaldamento camera kW /keal | 60 /-
Potenza riscaldomento vapore kW /keal | 60/-
Potenza ventilatore kw 18
Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz
VERSIONE P MODI DI FUNZIONAMENTO

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

| dafi riportati sul presente documento sono da ritenersi non vincolanti. L'azienda si riserva di apportare modifiche tecniche in qualsiosi momento. The specifications shown in this document are to be considered not binding. The company reserves the right to make technical changes at any moment. Die auf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma

behiit sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur e document ne doivent pas &ire considérées contraigrantes. Lo sociefé se réserve le droit d’apporfer des modifications techniques & fout moment. Los datos fecnicos indicados en el presente cafalogo no son vinculantes. La empresa se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVTO6 T

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temperato, ad intercapedine d’aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per

una facile operazione di pulizia ® Maniglia con aperfura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d'aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro

© Componentistica di alta qualitd reperibile sul mercato intenazionale @ Doccetta
integrata con avvolgitore automatico e rubinetto di chiusura

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manapola Scroller, comandi retroilluminati

¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive ® Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilit di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldomento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilit di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bussa temperatura @ Umidificatore manuale attivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su porta facilmente
accessibili ® Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lovaggio “CL” @ Timer per |'accensione ritardata dell’apparecchiatura oltre le 24 ore
o Possibilitd di selezionare diverse lingue per lo corretta visualizzazione dei messaggi

6 x1/1 GN 0707 - Rev. 02

previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica
e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilit di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) ® WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e la depressione in camera di cottura e Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua ® Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD © Supporti base SRT06 - SPT06

* Paratie portateglie * Supporto porta detergente KDT04
o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325) © Armadi caldi di mantenimento ACT06 - MAT06
© Amadio neutro ANT04
DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI © Predisposizione al sistema i otfimizzazione energetica SN

* Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT06
o (arrello per kit di lavaggio CD002

© Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto

© Porta confrarig PSTO1

© Versione maring

o Struttura estraibile SGT06

o Struttura portapiatti estraibile PRT06

© Copertura termica CPT06

o (arrelli portastruttura CRT06

o filtro grassi FXT06

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

© (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKATO6

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 890x 825x810h 6x1/1GN

Peso Kg - © (on paratie portateglie: 6 x 1/1 GN, interasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 8 o (on struttura portateglie SGT06: 6 x 1/1 GN, inferasse 65 mm

Potenza fermica nominale KW /ked | - /- © (on strutfura portapiatti PRT06: 14 piatti (@ 310 mm), interasse 58 mm
Potenza riscaldamento camera kW/kal | 7,5/-

Potenza riscaldomento vapore KW/ke | 7,5/-

Potenza ventilatore kw 0,5

Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz

VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO

Elettronico programmabile con comando Scroller, * Convezione con Autocima 30°C-300°C

cotture automatiche ACC, display alfanumerico, ® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi, ® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

doppia velocifd, autoreverse (distribuzione dell’aria © ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica
in camera con inversione automatica del senso di ® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto, * Sonda al cuore 30°C-100°C

funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera ® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

di cottura. ® [enta cottura

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico * N'\a.nrenimemo caldo con AuroFlimu "
WCS (Washing Combi System) © Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVTIOT

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temperato, ad intercapedine d’aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per

una facile operazione di pulizia ® Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d’aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro
Possibilita di utilizzare teglie 600x400 sosfituendo le paratie portateglie (Optional)
© Componentistica di alta qualitd reperibile sul mercato intenazionale @ Doccetta
integrata con avvolgitore automatico e rubinetto di chiusura

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

* Pannello di controllo elettronico con manapola Scroller, comandi retroilluminati

¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive @ Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'utilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilitd di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldomento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bossa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su porta facilmente
accessibili ® Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lovaggio “CL” @ Timer per |'accensione ritardata dell’apparecchiatura oltre le 24 ore

10 x 1/1 GN 0707 - Rev. 02

® Possibilifd di selezionare diverse lingue per la corretta visualizzazione dei messaggi
previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica
e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lu depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua ® Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD © (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKAT10

* Paratie portateglie © Supporti base SRT10- SPT10
o Nr. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325) © Supporto porta defergente KDT10
o Armadi caldi di mantenimento ACT10 - MAT10
DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI © Armadio neutro ANTT0
o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT10 © Predisposizione al sistema di otfimizzazione energetica SN

© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto
© Porta confrarig PSTO1

© Versione maring

© Paratie portateglie 600 x 400 per pasticceria PAT10
o Struttura estraibile SGT10

o Struttura portapiatti estraibile PRT10

© Copertura termica CPT10

o (arrelli portastruttura CRT10

® filtro grassi FXT10

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1090 h 10x1/1GN

Peso Kg - © (on paratie portateglie: 10 x 1/1 GN, inferasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 16 o (on struttura portateglie SGT10: 10 x 1/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /ked | - /- © Con struttura portapiatti PRT10: 30 piatti (@ 310 mm), inferasse 68 mm
Potenza riscaldamento camera KW /keal | 15/-

Potenza riscaldamento vapore kKW /keal | 15/-

Potenza ventilatore kw 1

Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz

VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO

Elettronico programmabile con comando Scroller, ® Convezione con Autocima 30°C-300°C

cotture automatiche ACC, display alfanumerico, ® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi, ® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria ® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica
in camera con inversione automatica del senso di ® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto, * Sonda al cuore 30°C-100°C

funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera ® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

di cottura. ® [enta cottura

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico * N'\a.nrenimemo caldo con AuroFlimu "
WCS (Washing Combi System) © Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVT20 T

COSTRUZIONE

o Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temperato, ad intercapedine d'aria, per un minore irraggiamento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia @
Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere porta regolabili per tenuta ottimale
© Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma silicone
resistente al calore ed all‘invecchiomento  Bacinella che raccoglie la condensa
sottoporta & la convoglia direttamente allo scarico, anche a porta aperta @ Deflettore
apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto
apribile con sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione @
Scarico camera con salto daria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua
(normale e addolcita) ® Collegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica
di alta qualita reperibile sul mercato internazionale @ Doccetta integrata con
awolgitore automatico e rubinetto di chiusura

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manapola Scroller, comandi retroilluminati

¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive ® Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilita di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldomento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bossa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su porta facilmente
accessibili ® Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lovaggio “CL” @ Timer per |'accensione ritardata dell’apparecchiatura oltre le 24 ore

o Possibilitd di selezionare diverse lingue per lo corretta visualizzazione dei messaggi

10x2/1GN-20x1/1 GN

0707 - Rev. 02
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previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica
e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lu depressione in comera di cottura e Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua ® Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
* Paratie portateglie
o \r. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT20
© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto

© Porta confrarig PSTO1

© Versione maring

o Struttura estraibile S6T20

o Struttura portapiatti estraibile PRT20

© Copertura termica CPT20

© (arrelli portastruttura CRT20

® filtro grassi FXT20

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

* (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato HKA102

© Supporti base SRT20 - SPT20

* Supporto porta detergente KDT20

 Armadi caldi di mantenimento ACT20 - MAT20

© Armadio neutro ANT20

© Predisposizione al sistema di otfimizzazione energetica SN

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esteme mm 1170 x 895 x 1090 h 10x2/1GN-20x1/1GN

Peso Kg © (on paratie portateglie: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, inferasse 70 mm

Potenza elettrica tofale kW 3] o (on struttura portateglie S6T20: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /ked | - /- © (on sfrutfura portapiatti PRT20: 49 piatti (@ 310 mm), interasse 68 mm
Potenza riscaldamento camera kW /keal | 30 /-

Potenza riscaldamento vapore kW /keal | 30 /-

Potenza ventilatore kW 1

Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz

VERSIONE T

Elettronico programmabile con comando Scroller,
cotture automatiche ACC, display alfanumerico,
Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi,
doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria
in camera con inversione automatica del senso di
rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto,
funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera
di cottura.

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico
WCS (Washing Combi System)

MODI DI FUNZIONAMENTO

© (onvezione con Autoclima 30°C-300°C

® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica
® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

* Sonda al cuore 30°C-100°C

® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

® Lenfa cottura

© Mantenimento caldo con Autoclima

© Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura




“0SIAD 0IAAId LIS SaUOLIDJIIPOLL 10J38f9 8P OLIaIAP 3 DAIaSal &S bsaldua b “SajupjnuiA Uos ou oBojpjn) ajuasaid [ Ua SOPOdIpUI S0} SOJDP S07 “JUsLLow §noj D SaNbIuLpa) suoUDIIpo $3p Jajiodd,p H0Ip 8] BAI3sI 3S 31an0s b1 “SauDIBIDAUY Sa3iaPisu) 113 SO JUANIOP aU JUaLLIO 8 Ins SanbIULaY Sa3uuOp S8 “UaLLIYBUNZIO UaBuniapuy aydsIuLa) 1az 1apal nZ 10 JY2ay SO LIS {nuaq
DULIL 31 “UBYBSNZUD LIPUIGBAUN S[D PUIS Uajq UapsiuLpa) uauagaBabup aBojiajuy Jasaip yan aiq “Juswouu Aup o saBuop [paiutpa) axow of JyBu ay) saniasal Auoduwod ay| “Buipuiq Jou paiapisuiod aq of aib JuawINIOP Iy} Ul UMOLS SLOLDINAS 8y | “0juauiow ISDis|on ul BLdIL3) BLIIPow aiojioddd 1p ARSI IS DPUSIZD;] “LUDJODUIA O ISIaUa}l DP 0UOS 0juaLINYOP ajuasaid s yojiodu op |

2
2

3N AC 400 V

3/4"
nr. 5x 2,5 mm

@ 50 mm
3AC230V
nr. 4 x 6 mm
& 50 mm

.| & 3/4"

)

Q
2

%

— #
o:o(

0of 0991

029 s

S0 \

118

45
_]__
.

180

GEVT20 T




24.07.2007



FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVT21T

COSTRUZIONE

o Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temperato, ad intercapedine d'aria, per un minore irraggiamento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia @
Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere porta regolabili per tenuta ottimale
© Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma silicone
resistente al calore ed all‘invecchiomento  Bacinella che raccoglie la condensa
sottoporta & la convoglia direttamente allo scarico, anche a porta aperta @ Deflettore
apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto
apribile con sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione @
Scarico camera con salto daria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua
(normale e addolcita) ® Collegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica
di alta qualita reperibile sul mercato internazionale @ Doccetta integrata con
awolgitore automatico e rubinetto di chiusura

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manapola Scroller, comandi retroilluminati

¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive ® Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilita di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldomento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bossa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su porta facilmente
accessibili ® Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lovaggio “CL” @ Timer per |'accensione ritardata dell’apparecchiatura oltre le 24 ore

o Possibilitd di selezionare diverse lingue per lo corretta visualizzazione dei messaggi

20 x 1/1 GN
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previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica
e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lu depressione in comera di cottura e Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua ® Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
* Paratie portateglie
o \r. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT21
© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Versione marina

o Struttura carrellata portapiatti GKPT21

© Copertura termica CPT21

o filtro grassi FXT21

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

© Amadio caldo di mantenimento

© Predisposizione al sistema di offimizzazione energetica SN

DATI TECNICI CAPACITA
Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1950 h 20x1/1GN
Peso Kg ©20x1/1 GN con struttura carrellata GKST21, interasse 67 mm
Potenza elettrica tofale kW 318 o (on struttura carrellata portapiatti GKPT21: 60 piatti (@ 310 mm), interasse 68
Potenza termica nominale kW/kal | -/- "
Potenza riscaldamento camera kW /keal | 30 /-
Potenza riscaldomento vapore kW /keal | 30/-
Potenza ventilatore kw 18
Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz
VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO

Elettronico programmabile con comando Scroller,
cotture automatiche ACC, display alfanumerico,
Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi,
doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria
in camera con inversione automatica del senso di
rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto,
funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera
di cottura.

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico
WCS (Washing Combi System)

© (onvezione con Autoclima 30°C-300°C

® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica
® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

* Sonda al cuore 30°C-100°C

® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

® Lenfa cottura

© Mantenimento caldo con Autoclima

© Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura

| dafi riportati sul presente documento sono da ritenersi non vincolanti. L'azienda i riserva di apportare modifiche tecniche in qualsiosi momento. The specifications shown in this document are to be considered not binding. The company reserves the right to make technical changes at any moment. Die auf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma

behiilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne doivent pas &ire considérées contraigrantes. Lo sociefé se réserve le droit d’apporfer des modifications techniques & fout moment. Los datos fecnicos indicados en el presente cafalogo no son vinculantes. La empresa se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.
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FORNO ELETTRICO CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GEVTA0 T

COSTRUZIONE

o Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temperato, ad intercapedine d'aria, per un minore irraggiamento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia

* Porta con sistema di chiusura a tre punti ® Cerniere porta regolabili per tenuta
oftimale @ Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma
silicone resistente al calore ed all'invecchiomento  Bacinella che raccoglie la
condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico @ Deflettore apribile a
libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto apribile con
sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione ® Scarico camera
con salfo d'aria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua (normale e addolcita)
© (ollegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica di alta qualitd reperibile
sul mercato interazionale @ Doccetta di lavagggio

RISCALDAMENTO ELETTRICO
o Riscaldamento camera di cottura framite resistenze elettriche corazzate in
INCOLOY 800 ® Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manapola Scroller, comandi retroilluminati

¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive ® Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilita di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldomento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” e Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bossa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su porta facilmente
accessibili ® Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lovaggio “CL” @ Timer per |'accensione ritardata dell’apparecchiatura oltre le 24 ore
o Possibilitd di selezionare diverse lingue per lo corretta visualizzazione dei messaggi
previsti @ Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per

20x2/1GN-40x1/1 GN
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personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica
e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lu depressione in comera di cottura e Termico di sicurezza motore
© Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza acqua ® Display segnalazione
guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei componenti con controllo di
sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
o Struttura carellata HKS202
o \r. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT40
© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Versione marina

o Struttura carrellata portapiatti HKP202

© Copertura termica CPT40

o filtro grassi FXT40

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

© Amadio caldo di mantenimento

© Predisposizione al sistema di offimizzazione energetica SN

DATI TECNICI CAPACITA
Dimensioni estere mm 1290 x 895x 1950 h 20x2/1GN-40x1/1GN
Peso Kg ©20x2/1GNo40x1/1GN construttura carrellata HKS202, inferasse 67 mm
Potenza elettrica tofale kW 618 o (on struttura carrellata portapiatti HKP202: 100 piatti (@ 310 mm) interasse 68
Potenza termica nominale kW/kal | -/- "
Potenza riscaldamento camera kW /keal | 60 /-
Potenza riscaldomento vapore kW /keal | 60 /-
Potenza ventilatore kw 18
Tensione di alimentazione 3NAC400V-50 Hz
VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO

Elettronico programmabile con comando Scroller,
cotture automatiche ACC, display alfanumerico,
Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi,
doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria
in camera con inversione automatica del senso di
rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto,
funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera
di cottura.

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico
WCS (Washing Combi System)

© (onvezione con Autoclima 30°C-300°C

® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica
® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

* Sonda al cuore 30°C-100°C

® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

® Lenfa cottura

© Mantenimento caldo con Autoclima

© Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura

| dafi riportati sul presente documento sono da ritenersi non vincolanti. L'azienda i riserva di apportare modifiche tecniche in qualsiosi momento. The specifications shown in this document are to be considered not binding. The company reserves the right to make technical changes at any moment. Die auf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma

behiilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne doivent pas &ire considérées contraigrantes. Lo sociefé se réserve le droit d’apporfer des modifications techniques & fout moment. Los datos fecnicos indicados en el presente cafalogo no son vinculantes. La empresa se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV T06 P

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temprato, ad infercapedine d'aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per
una facile operazione di pulizia ® Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d’aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro
Componentistica di alfa qualitd reperibile sul mercato infernazionale ® Connettore
esterno sonda al cuore (quando presente)

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di tipo indiretto tramite bruciatore ad

aria soffiata @ Accensione bruciatore automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’attrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilita di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalita di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di femperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
o Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA e Sfiato comera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

6x1/1 GN 0707 - Rev. 02

- Confeggio ore funzionamento apparecchiatura per manutenzione programmata
© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma gutomatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatore e Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
* Paratie portateglie

o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

* Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLTO6

* Doccetta di lavaggio LD25

© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto
© Porta confrarig PSTO1

© Versione GPL

o Struttura estraibile SGT06

o Struttura portapiatti estraibile PRT06
© Copertura termica CPT06

o (arrelli portastruttura CRT06

o filtro grassi FXT06

* Sonda di temperatura SC

© Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

© (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKATO4
© Supporti base SRT06 - SPT06

© Supporto porta detergente KDT04

 Armadi caldi di mantenimento ACT06 - MATO6

© Armadio neutro ANTO6

© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 890x 825x810h 6x1/1GN

Peso Kg © (on paratie portateglie: 6 x 1/1 GN, interasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 0,5 o (on struttura portateglie SGT06: 6 x 1/1 GN, inferasse 65 mm

Potenza fermica nominale kW /keal | 10 /8600 © (on strutfura portapiatti PRT06: 14 piatti (@ 310 mm), interasse 58 mm
Potenza riscaldamento camera kW/keal | 10 /8600

Potenza riscaldomento vapore kW /keal | 10 /8600

Potenza ventilatore kw 0,25

Tensione di alimentazione

AC230V-50 Hz

VERSIONE P

cottura.

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

MODI DI FUNZIONAMENTO

o (onvezione con Autoclima 30°C - 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)

® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C
© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C
© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

Beatimiotioficih atese G glosypandgrsonppdecdténierstave vinsdlgyostb adisnssrisemalcb apqoonengdicoentessic(Eiin BABJBUBABNMo. The

behilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV TIOP

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temprato, ad infercapedine d'aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per
una facile operazione di pulizia ® Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d’aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro
Possibilita di utilizzare teglie 600x400 sosfituendo le paratie portateglie (Optional)
o Componentistica di alta qualitd reperibile sul mercato intemnazionale ® Connettore
esterno sonda al cuore (quando presente)

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di tipo indiretto tramite bruciatore ad

aria soffiata @ Accensione bruciatore automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’attrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilitd di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalita di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di femperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
o Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA e Sfiato comera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

10x1/1 GN

0707 - Rev. 02

- Vlisualizzazione sonde di temperatura

- Confeggio ore funzionamento apparecchiatura per manutenzione programmata
© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma gutomatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatore e Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
* Paratie portateglie
o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT10
* Doccetta di lavaggio LD25

© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto

© Porta confrarig PSTO1

© Versione GPL

© Camino antivento CAV101

© Paratie portateglie 600 x 400 per pasticceria PAT10
o Struttura estraibile SGT10

o Struttura portapiatti estraibile PRT10

© Copertura termica CPT10

© (arrelli portastruttura CRT10

o filtro grassi FXT10

© Sonda di temperatura SC

© Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

© (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKAT10
© Supporti base SRT10 - SPT10

* Supporto porta detergente KDT10

 Armadi caldi di mantenimento ACT10 - MAT10

© Armadio neutro ANT10

© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1090 h 10x1/1GN

Peso Kg © (on paratie portateglie: 10 x 1/1 GN, inferasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 1 o (on struttura portateglie SGT10: 10 x 1/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /keal | 18 /15480 © Con struttura portapiatti PRT10: 30 piatti (@ 310 mm), inferasse 68 mm
Potenza riscaldamento camera kKW/kaal | 18 /15480

Potenza riscaldomento vapore kW/keal | 18 /15480

Potenza ventilatore kw 0,55

Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz

VERSIONE P

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

MODI DI FUNZIONAMENTO

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

Beatimiotioficih atese G glosypandgrsonppdecdténierstave vinsdlgyostb adisnssrisemalcb apqoonengdicoentessic(Eiin BABJBUBABNMo. The
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV T20 P

COSTRUZIONE

o Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temprato, ad intercapedine d"aria, per un minore iraggiomento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia @
Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere porta regolabili per tenuta ottimale
© Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma silicone
resistente al calore ed all‘invecchiomento  Bacinella che raccoglie la condensa
sottoporta & la convoglia direttamente allo scarico, anche a porta aperta @ Deflettore
apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto
apribile con sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione @
Scarico camera con salto daria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua
(normale e addolcita) ® Collegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica
di alta qualita reperibile sul mercato internazionale @ Connettore esterno sonda al
cwore (quando presente)

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di tipo indiretto tramite bruciatore ad

aria soffiata @ Accensione bruciatore automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’attrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilita di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalita di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di femperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
o Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA e Sfiato comera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

10x2/1GN-20x1/1 GN

0707 - Rev. 02

- Confeggio ore funzionamento apparecchiatura per manutenzione programmata
© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma gutomatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatore e Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
* Paratie portateglie
o \r. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI
o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT20
* Doccetta di lavaggio LD25

© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto
© Porta confrarig PSTO1

© Versione GPL

© (gmino antivento CAV102

o Struttura estraibile S6T20

o Struttura portapiatti estraibile PRT20

© Copertura termica CPT20

o (arrelli portastruttura CRT20

® filtro grassi FXT20

© Sonda di temperatura SC

© Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

© (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato HKA102
© Supporti base SRT20 - SPT20

* Supporto porta detergente KDT20

 Armadi caldi di mantenimento ACT20 - MAT20

© Armadio neutro ANT20

© (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA
Dimensioni esterne mm 1170 x 895 x 1090 h 10x2/1GN-20x1/1GN
Peso Kg © (on paratie portateglie: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, interasse 70 mm
Potenza elettrica tofale kW 1 o (on struttura portateglie S6T20: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /kedl | 27 /23220 © (on strutfura portapiatti PRT20: 49 piatti (@ 310 mm), interasse 68 mm
Potenza riscaldamento camera kW/kal | 27 /23220
Potenza riscaldomento vapore kW/keal | 27 /23220
Potenza ventilatore kw 0,55
Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz
VERSIONE P MODI DI FUNZIONAMENTO

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

Beatimiotioficih atese G glosypandgrsonppdecdténierstave vinsdlgyostb adisnssrisemalcb apqoonengdicoentessic(Eiin BABJBUBABNMo. The

behilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV T21 P

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm ® Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata

© Porta di chiusura con doppio vetro temprato, ad intercapedine d"aria, per un
minore irraggiomento di calore verso I'operatore @ Vetro interno con apertura a
libro per una facile operazione di pulizia ® Porta con sistema di chiusura a tre punti
© (erniere porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con
montaggio ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento
* Bacinella che raccoglie la condensa sottoporta e lo convoglia direttamente allo
scarico © Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni
di manutenzione ® Scarico camera con salto d’aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro
Componentistica di alfa qualitd reperibile sul mercato infernazionale ® Connettore
esterno sonda al cuore (quando presente)

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di fipo indiretto tramite bruciatori ad

aria soffiata @ Accensione bruciatori automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’attrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilita di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalita di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di femperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
o Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA e Sfiato comera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

20 x 1/1 GN

0707 - Rev. 02

- Confeggio ore funzionamento apparecchiatura per manutenzione programmata
© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma gutomatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatori @ Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
o Struttura carellata HKS201
o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT21
* Doccetta di lavaggio LD25

© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Versione GPL

© Camino antivento CAV201

o Struttura carrellata portapiatti GKPT21

© Copertura termica CPT21

o filtro grassi FXT21

* Sonda di temperatura SC

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

* Armadio caldo di mantenimento

* (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA
Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1950 h 20x1/1GN
Peso Kg ©20x1/1GN con struttura carrellata GKST21, interasse 67 mm
Potenza elettrica tofale kW 18 © (on struttura carrellata portapiatti GKPT21: 60 piatti (@ 310 mm), interasse 68
Potenza termica nominale kW/keal | 36 /30960 "
Potenza riscaldamento camera kW/kal | 36 /30960
Potenza riscaldomento vapore kW/keal | 36 /30960
Potenza ventilatore kw 1,1
Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz
VERSIONE P MODI DI FUNZIONAMENTO

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

behilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne doivent pas fre considérées contraigrantes. La societé se réserve le droit d'apporter des modifications techniques a tout moment. Los datos fecnicos indicados en el presente catalogo no son vinculantes. La empresa se reserva el derecho de efectuar modificationes sin previo aviso.

Sdatiniwtioficrharase T gogupwnigrsongpdasitinersiae yinsigadsb adiandn sirisevalidepponiinmodicoentsasicFijro GBjLBpABNo. The specifications shown in this document are fo be considered not binding. The company reserves the ight to make technical changes ot any moment. Die ouf dieser Unterlage angegebenen technischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV T40 P

COSTRUZIONE

o Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temprato, ad intercapedine d"aria, per un minore iraggiomento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia
© Porta con sistema di chiusura a tre punti ® Cemiere porta regolabili per tenuta
oftimale @ Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma
silicone resistente al calore ed all'invecchiomento  Bacinella che raccoglie la
condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico @ Deflettore apribile a
libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto apribile con
sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione ® Scarico camera
con salfo d'aria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua (normale e addolcita)
© (ollegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica di alta qualitd reperibile
sul mercato internazionale @ Connettore esterno sonda al cuore (quando presente)

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di fipo indiretto tramite bruciatori ad

aria soffiata @ Accensione bruciatori automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello con comandi manuali a controllo elettronico e pulsanti di servizio ®
Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'filizzo dell’attrezzatura, con
segnalazione numerica e acustica @ Possibilita di lavorare con 9 cicli in sequenza
automatica per le cotture differenziate ® Selezione modalita di cottura convezione,
vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di femperatura e tempo ®
Possibilitd di memorizzare 91 programmi di cottura con cicli in sequenza @ Funzioni
“Mantenimento a fempo e con sonda al cuore” per I'ottimizzazione del risultato di
cottura @ Controllo temperatura al cuore per mezzo di sonda collegata a connettore
esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento rapido sonda ad ago
per cottura sottovuoto e piccole pezzature (optional) @ Raffreddamento rapido della
comera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento automatico nel
programma di cottura fra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo a bassa temperatura
o Umidificatore manuale attivabile con pulsante @ Controllo automatico della
percentuale di umiditd in comera di cottura, sistema AUTOCLIMA e Sfiato comera di
cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori in eccesso @ llluminazione
temporizzata camera di cottura con disattivazione automatica a porta aperta,
fissaggio luci alogene antiriflesso su  porta facilmente accessibili ® Condensazione
vapori regolata automaticamente @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola ® Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera @ Accesso facilitato per mezzo di pulsanti del
pannello di controllo, al programma SERVICE per:

- Collaudo funzioni scheda elettronica

- Viisualizzazione sonde di temperatura

- Conteggio ore funzionamento apparecchiotura per manutenzione programmata

20x2/1GN-40x1/1 GN
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© Programma di lavaggio manuale ® OPTIONAL: WCS - Programma gutomatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente, per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatori @ Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
o Struttura carellata HKS202
o \r. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT40
* Doccetta di lavaggio LD25

© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Versione GPL

o Struttura carrellata portapiatti HKP202

© Copertura termica CPT40

o filtro grassi FXT40

* Sonda di temperatura SC

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ02

* Armadio caldo di mantenimento

* (ollegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

DATI TECNICI CAPACITA
Dimensioni estere mm 1290 x 895x 1950 h 20x2/1GN-40x1/1GN
Peso Kg ©20x2/1G6No40x1/1GN construttura carrellata HKS202, inferasse 67 mm
Potenza elettrica tofale kW 18 o (on struttura carrellata portapiatti HKP202: 100 piatti (@ 310 mm) interasse 68
Potenza termica nominale kW/keal | 54 /46440 "
Potenza riscaldamento camera KW/kal | 54 /46440
Potenza riscaldomento vapore kW/keal | 54 /46440
Potenza ventilatore kw 1,1
Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz
VERSIONE P MODI DI FUNZIONAMENTO

Comandi manuali a controllo elettronico, possibilitd
di memorizzare 91 programmi di cottura con 9 cicli
in sequenza automatica, display numerici, Autoclima
con sfiato automatico Fast-Dry, autodiagnosi,
autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con
inversione automatica del senso di rotazione della
ventola), umidificatore e illuminazione camera di
cottura.

OPTIONAL: sonda al cuore, doccetta, sistema di
lovaggio automatico WCS (Washing Combi System)

© (onvezione con Autoclima 30°C- 300°C

® Viapore 30°C- 130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)
® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C- 300°C

© Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C- 140°C

© (otture in sequenza automatica

© Mantenimento caldo con Autoclima

Beatimiotioficih atese G glosypandgrsonppdecdténierstave vinsdlgyostb adisnssrisemalcb apqoonengdicoentessic(Eiin BABJBUBABNMo. The

behilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV T06 T

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temprato, ad infercapedine d'aria, per un minore
iraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per

una facile operazione di pulizia ® Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore ® Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilitare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d’aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) ® Collegamenti raggruppati sul lato destro

© Componentistica di alta qualitd reperibile sul mercato intenazionale @ Doccetta
integrata con avvolgitore automatico e rubinetto di chiusura

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di tipo indiretto tramite bruciatore ad

aria soffiata @ Accensione bruciatore automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manapola Scroller, comandi retroilluminati
¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive @ Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilit di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldomento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cuore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bassa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disattivazione

6x1/1 GN 0707 - Rev. 02

automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su- porta facilmente
accessibili @ Condensazione vapori regolata automaticamente ® Programma di
lavaggio “CL” @ Timer per |"accensione ritardata dell’ apparecchiatura olfre le 24 ore
© Possibilifd di selezionare diverse lingue per la corretta visualizzazione dei messaggi
previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica

e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e la depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatore e Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas  Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD * Supporfi base SRT06 - SPT06

* Paratie portateglie © Supporto porta detergente KDT04
o Nr. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325) © Amadi caldi di mantenimento ACT06 - MAT06
© Armadio neutro ANTO6

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

* Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLTO6
© (arrello per kit di lavaggio CD002

© Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto

© Porta confraria PSTO1

© Versione GPL

o Struttura estraibile S6T06

o Struttura portapiatti estraibile PRT06

© Copertura termica CPT06

o (arrelli portastruttura CRT06

® filtro grassi FXT06

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

© (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKATO6

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 890x825x810h 6x1/16N

Peso Kg - © (on paratie portateglie: 6 x 1/1 GN, interasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 0,5 o (on struttura portateglie SGT06: 6 x 1/1 GN, inferasse 65 mm

Potenza fermica nominale kW /keal | 10 /8600 © Con struttura portapiatti PRT06: 14 piatti (@ 310 mm), interasse 58 mm

Potenza riscaldamento camera kW/keal | 10 /8600

Potenza riscaldomento vapore kW /keal | 10 /8600
Potenza ventilatore kw 0,25
Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz

VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO £
Elettronico programmabile con comando Scroller, ® Convezione con Autocima 30°C-300°C

cotture automatiche ACC, display alfanumerico, ® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)

Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi, ® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria ® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica

in camera con inversione automatica del senso di ® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto, * Sonda al cuore 30°C-100°C

funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera ® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

di cottura. ® [enta cottura

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico * N'\a.nrenimemo caldo con AuroFlimu "
WCS (Washing Combi System) © Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura

Beatiiotioficih atese G losypandgrsonppdecdtéierstave vinsdlgyostb adisns sriseralck apqosnengdichentessic(Eiin BBjBUBABNMo. The

behilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGVTIOT

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temprato, ad infercapedine d'aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per

una facile operazione di pulizia ® Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio
ad incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all'invecchiamento @ Bacinella
che raccoglie la condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico, anche a
porta aperta @ Deflettore apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano
ventilatore  Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilifare le operazioni

di manutenzione ® Scarico camera con salto d’aria integrato @ Doppio attacco per
ingresso acqua (normale e addolcita) @ Collegamenti raggruppati sul lato destro
Possibilita di utilizzare teglie 600x400 sosfituendo le paratie portateglie (Optional)
© Componentistica di alta qualitd reperibile sul mercato intenazionale @ Doccetta
integrata con avvolgitore automatico e rubinetto di chiusura

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di tipo indiretto tramite bruciatore ad

aria soffiata @ Accensione bruciatore automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manopola Scroller, comandi retroilluminati
¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive @ Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'utilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizabili da operatore @ Possibilitd di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldamento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bossa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori
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in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disattivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su- porta facilmente
accessibili @ Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lavaggio “CL“ @ Timer per I'accensione rifardata dell’apparecchiatura oltre le 24 ore
® Possibilifd di selezionare diverse lingue per la corretta visualizzazione dei messaggi
previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica

e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatore e Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD © Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

* Paratie portateglie © (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato GKAT10
o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325) © Supporti base SRT10- SPT10
* Supporto porta detergente KDT10
DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI  Armadi caldi di mantenimento ACT10 - MATT0
o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT10 o Amadio neutro ANT10

o (arrello per kit di lavaggio CD002

* Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto
© Porta confrarig PSTO1

© Versione GPL

© Camino antivento CAV101

© Paratie portateglie 600 x 400 per pasticceria PAT10
o Struttura estraibile SGT10

o Struttura portapiatti estraibile PRT10

© Copertura termica CPT10

o (arrelli portastruttura CRT10

o filtro grassi FXT10

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1090 h 10x1/1GN

Peso Kg - © (on paratie portateglie: 10 x 1/1 GN, inferasse 70 mm

Potenza elettrica totale kW 1 o (on struttura portateglie SGT10: 10 x 1/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /keal | 18 /15480 © Con struttura portapiatti PRT10: 30 piatti (@ 310 mm), inferasse 68 mm

Potenza riscaldamento camera kKW/kaal | 18 /15480

Potenza riscaldomento vapore kW/keal | 18 /15480
Potenza ventilatore kw 0,55
Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz

VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO £
Elettronico programmabile con comando Scroller, ® Convezione con Autocima 30°C-300°C

cotture automatiche ACC, display alfanumerico, ® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)

Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi, ® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria ® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica

in camera con inversione automatica del senso di ® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto, * Sonda al cuore 30°C-100°C

funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera ® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

di cottura. ® [enta cottura

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico * N'\a.nrenimemo caldo con AuroFlimu "
WCS (Washing Combi System) © Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV T20 T

COSTRUZIONE

o Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temprato, ad intercapedine d"aria, per un minore iraggiomento di calore verso
|"operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia @
Maniglia con apertura destra e sinistra ® Cerniere porta regolabili per tenuta ottimale
© Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma silicone
resistente al calore ed all‘invecchiomento  Bacinella che raccoglie la condensa
sottoporta & la convoglia direttamente allo scarico, anche a porta aperta @ Deflettore
apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto
apribile con sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione @
Scarico camera con salto daria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua
(normale e addolcita) ® Collegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica
di alta qualita reperibile sul mercato internazionale @ Doccetta integrata con
awolgitore automatico e rubinetto di chiusura

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di tipo indiretto tramite bruciatore ad

aria soffiata @ Accensione bruciatore automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manopola Scroller, comandi retroilluminati
¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive ® Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilitd di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldamento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bossa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione

0707 - Rev. 02
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automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su- porta facilmente
accessibili @ Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lavaggio “CL” @ Timer per |"accensione ritardata dell’ apparecchiatura olfre le 24 ore
® Possibilifd di selezionare diverse lingue per la corretta visualizzazione dei messaggi
previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica

e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatore e Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD © (appa di aspirazione con condensatore vapori incorporato HKAT02

* Paratie portateglie © Supporti base SRT20 - SPT20
 Nr. 2 griglie 2/1 GN in accigio inox (mm 530 x 650) * Supporto porta detergente KDT20

 Armadi caldi di mantenimento ACT20 - MAT20
DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI © Armadio neutro ANT20

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT20
o (arrello per kit di lavaggio CD002

* Porta con apertura di sicurezza a doppio scatto
© Porta confrarig PSTO1

© Versione GPL

© (gmino antivento CAV102

o Struttura estraibile S6T20

o Struttura portapiatti estraibile PRT20

© Copertura termica CPT20

o (arrelli portastruttura CRT20

® filtro grassi FXT20

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esteme mm 1170 x 895 x 1090 h 10x2/1GN-20x1/1GN

Peso Kg - © (on paratie portateglie: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, interasse 70 mm

Potenza elettrica tofale kW 1 o (on struttura portateglie S6T20: 20 x 1/1 6N o 10 x 2/1 GN, inferasse 65 mm
Potenza fermica nominale KW /kedl | 27 /23220 © (on strutfura portapiatti PRT20: 49 piatti (@ 310 mm), interasse 68 mm

Potenza riscaldamento camera kW/kal | 27 /23220

Potenza riscaldomento vapore kW/keal | 27 /23220
Potenza ventilatore kw 0,55
Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz

VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO £
Elettronico programmabile con comando Scroller, ® Convezione con Autocima 30°C-300°C

cotture automatiche ACC, display alfanumerico, ® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)

Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi, ® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria ® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica

in camera con inversione automatica del senso di ® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto, * Sonda al cuore 30°C-100°C

funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera ® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

di cottura. ® [enta cottura

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico * N'\a.nrenimemo caldo con AuroFlimu "
WCS (Washing Combi System) © Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura

Beatimiotioficih atese G glosypandgrsonppdecdténierstave vinsdlgyostb adisnssrisemalcb apqoonengdicoentessic(Eiin BABJBUBABNMo. The

behilt sich das Recht vor zu jeder zeit technische Anderungen vorzunehmen. Les données techniques sur ce document ne




“0SIAD 0IAAId LIS SaUOLIDJIIPOLL 10J38f9 8P OLIaIAP 3 DAIaSal &S bsaldua b “SajupjnuiA Uos ou oBojpjn) ajuasaid [ Ua SOPOdIpUI S0} SOJDP S07 “JUsLLow §noj D SaNbIuLpa) suoUDIIpo $3p Jajiodd,p H0Ip 8] BAI3sI 3S 31an0s b1 “SauDIBIDAUY Sa3iaPisu) 113 SO JUANIOP aU JUaLLIO 8 Ins SanbIULaY Sa3uuOp S8 “UaLLIYBUNZIO UaBuniapuy aydsIuLa) 1az 1apal nZ 10 JY2ay SO LIS {nuaq
DU 31 "UBYBSNZUD LIPUIGBAUN S[D PUIS Uajq UapsiuLpa) uauagaBabup aBojiaju) Jasaip yan aiq “Juawouu Aup o saBuop [paiupa) axow of JyBu ayy saniasal Auoduod ay| “Buipuiq Jou pasapisuiod aq of aip JuawINIOP Iy} Ul UMOLS SoLDIYDAs 8y | “ojuawiow IsDis|on ul BLIL3) BLYIPoL aibjioddd 1p DABSI IS DPUSIZD;] “LUDJODUIA O ISIaUa}L DP 0UOS 0Ju3LINYOP ajuasaid |ns Loy

~ _ P
m N Q
£ £ £ > 2 2 £
£ £ £ = = o= =, [|Hue=a £
o ) o J I QX I |82=2 o
B D D CCHP G -3 -
Q Q Q Q Q = Q mmmww Q
LOO s
B WO / 2Z33 N
NEEEEE >3
m Um—wezl o® —_6—9 / 6\ R e

0of 0991

/d// \ 09 s

60 58
180

—l

GGV T20T




24.07.2007



FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV T21 T

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, stampata,

di forma trapezoidale, con bordi completamente arrotondati ad ampio raggio per
una pid facile pulizia (Normative HACCP) ® Camera perfettamente liscia, a tenuta
stagna e con saldature senza fughe e Isolamento termico della camera di cottura,
spessore 35 mm  Compensatore di dilatazione tra camera di cottura e facciata @
Porta di chiusura con doppio vetro temprato, ad infercapedine d'aria, per un minore
irraggiamento di calore verso |'operatore @ Vetro inferno con apertura a libro per una
facile operazione di pulizia @ Porta con sistema di chiusura a tre punti ® Cerniere
porta regolabili per tenuta ottimale ® Guarnizione su facciata forno con montaggio ad
incastro, in gomma silicone resistente al calore ed all‘invecchiomento  Bacinella che
raccoglie lo condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico @ Deflettore
apribile a libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto
apribile con sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione @
Scarico camera con salto daria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua
(normale e addolcita) ® Collegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica
di alta qualita reperibile sul mercato interazionale @ Doccetta di lavagggio

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di fipo indiretto tramite bruciatori ad

aria soffiata @ Accensione bruciatori automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

© Pannello di controllo elettronico con manopola Scroller, comandi retroilluminati
¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive ® Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilitd di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldamento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bossa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su porta facilmente

0707 - Rev. 02
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accessibili @ Condensazione vapori regolata automaticamente @ Programma di
lavaggio “CL” @ Timer per |"accensione ritardata dell apparecchiatura oltre le 24 ore
® Possibilifd di selezionare diverse lingue per la corretta visualizzazione dei messaggi
previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica

e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilitd di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e lo depressione in camera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatori @ Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
o Struttura carellata HKS201
o \r. 2 griglie 1/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT21
o (arrello per kit di lavaggio CD002

© Versione GPL

© Camino antivento CAV201

o Struttura carrellata portapiatti GKPT21

© Copertura termica CPT21

o filtro grassi FXT21

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

* Armadio caldo di mantenimento

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni esterne mm 950 x 825 x 1950 h 20x1/1GN

Peso Kg - ©20x1/1 GN con struttura carrellata GKST21, interasse 67 mm

Potenza elettrica tofale kW 18 © (on struttura carrellata portapiatti GKPT21: 60 piatti (@ 310 mm), interasse 68
Potenza termica nominale kW/keal | 36 /30960 "

Potenza riscaldamento camera kW /kal | 36 /30960

Potenza riscaldomento vapore kW /keal | 36 /30960

Potenza ventilatore kw 1,1

Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz

VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO £
Elettronico programmabile con comando Scroller, ® Convezione con Autocima 30°C-300°C

cotture automatiche ACC, display alfanumerico, ® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)

Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi, ® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

doppia velocitd, autoreverse (distribuzione dell’aria ® ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica

in camera con inversione automatica del senso di ® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto, * Sonda al cuore 30°C-100°C

funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera ® (offure in sequenza automatica (9 cicli)

di cottura. ® [enta cottura

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico * N'\a.nrenimento caldo con AuroFlimu "
WCS (Washing Combi System) © Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura
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FORNO A GAS CONVEZIONE/VAPORE

Gastromix

Forno misto universale a vapore diretto per cotture a convezione,

a vapore oppure miste

GGV TA0 T

COSTRUZIONE

© Camera di cottura in acciaio inox 18,/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi
completamente arrotondati ad ampio raggio per una pid facile pulizia (Normative
HACCP)  Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna e con saldature senza fughe
© [solamento termico della camera di cottura, spessore 35 mm @ Compensatore

di dilatazione tra camera di cottura e facciata  Porta di chiusura con doppio vetro
temprato, ad intercapedine d'aria, per un minore iraggiomento di calore verso
|operatore ® Vetro interno con apertura a libro per una facile operazione di pulizia
© Porta con sistema di chiusura a tre punti ® Cemiere porta regolabili per tenuta
oftimale @ Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma
silicone resistente al calore ed all‘invecchiomento  Bacinella che raccoglie o
condensa sottoporta e la convoglia direttamente allo scarico @ Deflettore apribile a
libro per una facile operazione di pulizia del vano ventilatore @ Cruscotto apribile con
sistema di aggancio per facilitare le operazioni di manutenzione  Scarico camera
con salfo d’aria integrato @ Doppio attacco per ingresso acqua (normale e addolcita)
© (ollegamenti raggruppati sul lato destro ® Componentistica di alta qualita reperibile
sul mercato interazionale @ Doccetta di lavagggio

RISCALDAMENTO GAS

o Riscaldamento camera di cottura a gas di fipo indiretto tramite bruciatori ad

aria soffiata ® Accensione bruciatori automatica a scarica con controllo fiamma
elettronico e dispositivo di autodiagnosi con ripristino automatico dell’accensione @
Economizzatore automatico di energia Energy Saving @ Scambiatore di calore ad alto
rendimento con camera di espansione in acciaio refrattario AISI 310 S e Valvole gas
a doppio stadio

DOTAZIONI FUNZIONALI

* Pannello di controllo elettronico con manapola Scroller, comandi retroilluminati
¢ pulsanti di servizio per le funzioni manuali, tasto PLUS per I'accesso facilitato a
funzioni aggiuntive @ Autodiagnosi di verifica funzionale prima di iniziare |'vtilizzo
dell'attrezzatura, con segnalazione descrittiva e acustica @ Possibilita di lavorare
con 9 cicli in sequenza automatica per le cotture differenziate @ Selezione modalitd
di cottura convezione, vapore, misto con visualizzazione automatica dei preset di
temperatura e tempo @ Possibilita di memorizzare oltre 100 programmi di cottura
con cicli in sequenza attribuendo al programma stesso un nome proprio @ Ricettario
elettronico “RICETTE” contenente programmi di cottura festati dal costruttore
immediatamente utilizzabili da operatore @ Possibilit di selezione bassa velocitd
di ventilazione che attiva la riduzione di potenza di riscaldomento per I'esecuzione
programmati di “Lenta cottura” @ Funzioni “Mantenimento a tempo e con sonda
al cwore” e “Finitura” per I'ottimizzazione del risultato di cottura @ Controllo
temperatura al cuore con sonda a pid punti di rilevazione @ Controllo parallelo
temperatura in camera e al core, sistema DELTA T @ Collegomento sonda al cuore
tramite connettore esterno alla camera di cottura con possibilita di collegamento
rapido sonda ad ago per cottura sottovuoto e piccole pezzature @ Raffreddamento
rapido della camera di cottura con stacco automatico a 50°C, raffreddamento
automatico nel programma di cottura tra un ciclo ad alta temperatura e un ciclo

a bussa temperatura @ Umidificatore manuale atfivabile con pulsante e Controllo
automatico della percentuale di umiditt in camera di cottura, sistema AUTOCLIMA
o Sfiato camera di cottura automatizzato, per I'evacuazione rapida dei vapori

in eccesso @ llluminazione temporizzata camera di cottura con disatfivazione
automatica a porta aperta, fissaggio luci alogene antiriflesso su porta facilmente
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accessibili ® Condensazione vapori regolata automaticamente ® Programma di
lavaggio “CL” @ Timer per |"accensione ritardata dell apparecchiatura olfre le 24 ore
® Possibilifd di selezionare diverse lingue per la corretta visualizzazione dei messaggi
previsti ® Accesso facilitato (per il cuoco) ai parametri programmabili dedicati, per
personalizzare apparecchiatura @ Autoreverse: distribuzione dell’aria in comera con
inversione automatica del senso di rotazione della ventola @ Controllo automatico
della saturazione del vapore in camera  Collegamento a stampante tramite porta
seriale RS 232

Programma di SERVICE per:

© Apprendimento efficienza di riscaldomento apparecchiatura nei modi convezione
e vapore utile al tecnico in fase di collaudo @ Collaudo funzioni scheda elettronica

e visualizzazione sonde di temperatura @ Conteggio ore funzionamento
apparecchiatura per manutenzione programmata

OPTIONAL: Possibilit di programmazione remota e registrazione dei dafi di cottura
tramite collegamento a un pe (normativa HACCP) @ WCS - Programma automatico
di pulizia camera di cottura SOFT per lo sporco normale e HARD per lo sporco pid
resistente per mezzo di braccio di lavaggio ed immissione di detergente

DOTAZIONI DI SICUREZZA

© Termostato di sicurezza camera di cottura @ Dispositivo Sicurezza contro la
sovrapressione e la depressione in comera di cottura ® Termico di sicurezza motore
© Dispositivo di rilevamento fiamma che interrompe I'afflusso del gas nel caso

di spegnimento accidentale della fiamma bruciatori @ Pressostato di sicurezza
segnalazione mancanza gas ® Microporta magnetico ® Segnalazione mancanza
acqua @ Display segnalazione guasti e autodiagnosi @ Sistema di raffreddamento dei
componenti con controllo di sovratemperatura visualizzato




DOTAZIONI STANDARD
o Struttura carellata HKS202
o Nr. 2 griglie 2/1 GN in acciaio inox (mm 530 x 650)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI

o Sistema di lavaggio automatico WCS (Washing Combi System) KLT40
o (arrello per kit di lavaggio CD002

® \ersione GPL

o Struttura carrellata portapiatti HKP202

© Copertura termica CPT40

o filtro grassi FXT40

* Sonda al cuore ad ago per sottovuoto SEQ05

© Amadio caldo di mantenimento

DATI TECNICI CAPACITA

Dimensioni estere mm 1290 x 895 x 1950 h 20x2/1GN-40x1/1GN

Peso Kg - ©20x2/1GNo40x1/1GN construttura carrellata HKS202, interasse 67 mm
Potenza elettrica tofale kW 18 o (on struttura carrellata portapiatti HKP202: 100 piatti (@ 310 mm) interasse 68
Potenza termica nominale kW/keal | 54 /46440 "

Potenza riscaldamento camera KW/kal | 54 /46440

Potenza riscaldomento vapore kW/keal | 54 /46440

Potenza ventilatore kw 1,1

Tensione di alimentazione AC230V-50 Hz

VERSIONE T MODI DI FUNZIONAMENTO £
Elettronico programmabile con comando Scroller, © Convezione con Autocima 30°C-300°C

cotture automatiche ACC, display alfanumerico, ® \apore 30°C-130°C (bassa temperatura, atmosferico, forzato)

Autoclima con sfiato automatico, autodiagnosi, ® Misto convezione vapore con Autoclima 30°C-300°C

doppia velocifd, autoreverse (distribuzione dell’aria © ACC - Automatic Creative Cooking, 65 programmi di cottura automatica

in camera con inversione automatica del senso di ® Rimessa in temperatura con Autoclima 120°C-140°C

rotazione della ventola), sonda al cuore multipunto, * Sonda al cuore 30°C-100°C

funzioni Plus, umidifi catore e illuminazione camera o (offure in sequenza automatica (9 cicli)

di cottura. ® [enta cottura

OPTIONAL: doccetta, sistema di lavaggio automatico * N'\a.nrenimento caldo con AuroFlimu "
WCS (Washing Combi System) © Finitura del prodotto con tre diverse modalitd

© Awiamento ritardato automatico dell’apparecchiatura
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