Horno Combinado MOD. CO-81-171

El horno combinado es una estacion de cocina versatil y
facil de usar, que permite la coccién con aire seco, vapor
0 ambas al mismo tiempo, asi que puede hornear, asar a
la parrilla, gratinar, recalentar, cocinar con vapor, realizar
coccion nocturna, entre otras técnicas; Todo lo anterior
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MODOS DE PROGRAMACION

*  Creacion, edicion y almacenamiento de recetas automaticas
paso a paso.

*  Funcion multinivel para cocinar diferentes alimentos y obten-
er todos al mismo tiempo.

con alta calidad en el sabor, aroma, textura y apariencia
conservando la humedad y los nutrientes.

SENSOR DE TEMPERATURA DE PRODUCTO
Cuenta con un sensor con cuatro puntos de medicién, el cual
ayuda a determinar el punto exacto de coccién de los alimentos.

MODOS DE COCCION

Combinado 30°C a 300°C (85°F a 572°F)
Conveccién 30°C a 300°C (85°F a 572°F)
Vaporizador 30°C a 100°C (85°F a 212°F)

AUTOLIMPIEZA
Sistema de lavado inteligente, cuenta con seis programas de
lavado inteligente que optimizan el consumo de agua.

GENERADOR DE VAPOR

Caldera con capacidad de 7 litros y 4.8 kW de potencia. PUERTA

De triple vidrio templado, dos Low-E al interior de la puerta que
reducen las pérdidas de calor y aisla radiacion, un tercer cristal

templado al exterior con indicadores led de termino de ciclo de

INTERFAZ DE USUARIO INTUITIVA
Pantalla tactii LCD de 10.1” resolucién 1280x800 con

perilla rotativa. coccion.
Descripcion y funciones
COCCION «  Guarda deflectora que distribuye el aire caliente al interior de
«  Funcionamiento en modo manual con ajustes rapidos la camara para una coccién uniforme de los alimentos.

para iniciar un proceso de coccién en 2 toques. « Pistola de agua integrada con sistema de retraccion
»  Funcionamiento en modo automatico con sugerencias automatica.

de coccion y término de acuerdo con las caracteristicas

del producto.
*  Programacion de recetas en modo manual y automatico

para creary editarrecetas preexistentes o completamente

nuevas con hasta 7 pasos, con ajuste de tiempo,
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temperatura, humedad y velocidad del ventilador. |

»  Funcion de Precalentamiento rapido que ayuda a elevar
la temperatura de la camara de coccion a la temperatura
deseada.

»  Coccidn nocturna a bajas temperaturas y tiempos pro-
longados.

» Ajuste de porcentaje de humedad en la camara de coc-
cion que ayuda a optimizar el consumo de energia del
aparato.

*  Funcion de humidificacion manual en modo conveccién
y combinado.

*  Funcion de Enfriamiento rapido de la camara de coccion
mediante el ventilador.

+ Sistema de ventilador auto reversible con cuatro
velocidades que ayuda a una correcta distribucion del
calor sobre los alimentos.

» Sistema de calentamiento de camara de coccion y cal-
dera mediante resistencias eléctricas con recubrimiento
en acero inoxidable.

e lluminacion LED de bajo consumo color blanco en ca-
mara de coccion que ayuda a visualizar el proceso de
coccion.

*  Color de fondo de pantalla seleccionable por el usuario
de entre 12 posibilidades.
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO
Sistema de deteccion de suciedad del horno que ayuda a cal-
cular las cantidades de detergente y agua para cada ciclo.

»  F&cil acceso a la visualizacion del estado y mantenimiento
del aparato, permite seleccionar de entre 6 ciclos de lavado.

» Dosificador automatico para uso de detergentes liquidos.

* Material al interior y exterior: Acero inoxidable DIN
14301 / ASTM 304, Gabinete interior en acaba-
do espejo y esquinas redondeadas para facil limpieza.

SEGURIDAD
Limitadores de temperatura electromecanicos para evitar
sobrecalentamiento en la caldera y camara de coccion.

«  Circuito de proteccion contra picos y/o sobre corriente en
el aparato.

* Deteccion de fallas en el equipo a través de
autodiagnostico y sefalizacion de mensajes emergentes
en pantalla.

»  Control electrénico para deteccion de nivel de caldera y
falta de agua en el suministro principal.

« Dispositivo electronico para deteccion del estado de la
puerta: abierta/cerrada.

Instalacion

La instalacion debe realizarse conforme a las normas locales
eléctricas, hidraulica y de ventilacion.

Revisar manual de instalacion para mas detalles.

Se aplican términos y condiciones; consulta la garantia del
fabricante en el sitio web.

Especificaciones técnicas

Dimensiones (A x L x P)

; 705 x 850 x 785mm
Gabinet
abinete (27.75 x 33.5 x 30.90 inch)
Total 835 x 850 x 852mm
(32.87 x 33.5 x 33.54 inch)
Emoaaue 1043 x 1000 x 1000mm
paq (41 x.39.4 x 39.4 inch)
Peso

Carga maxima por charola 14.96 Kg (33 Ib)
Carga maxima total de alimentos 35 Kg (77.2b)
125 Kg (275.6 Ib)

157 Kg (346.1 Ib)

Peso de la unidad sin empaque

Peso de la unidad con empaque

Capacidad

Siete (7) niveles para charolas GN 1/1 6 siete (7) half - size
baking sheet pan.
Rack desmontable con 70 mm de separacion (2 3/4 inch)

Tamano de charolas o accesorios 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, GN;
Méaxima profundidad 65 mm (2.5 inch).

Dimensiones de campana extractora recomendada

860 x 1050 mm
(33.85 x41.3 inch)

310m3/hr a 390 m3/hr

Dimensiones (Largo x Ancho):
Caudal de extraccion:
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Condiciones de conexion eléctrica

Tensién de alimentacion 3 fases 3AC 220V
Frecuencia 60 Hz
Potencia total 12 kW
Calibre de cable 10AWG 600V
Interruptor termomagnético 50 A

recomendado

Conectividad
Interfaz Wi-Fi integrada
Puerto Ethernet
Puerto USB

IEEE 802.11b/ g/n, 2.4GHz
RJ45, 10/100/1000 Mbps
USB 2.0

Condiciones de conexion del agua

Cumplir con los requisitos de condiciones del agua que se
estipula en la siguiente informacion, para evitar anular la
garantia del equipo.

Es responsabilidad del propietario/usuario/comprador
asegurar que el suministro de agua de entrada este con-
forme a los requisitos de la marca y de ser necesario usar
medidas de tratamiento de agua apropiadas.

3/4 in NPS
25 -90 psi
PVC 1 1/4 in SCH 40

Entrada de agua (Agua potable)
Presién de agua (presion de flujo)
Drenaje de agua

Nota: La altura de ésta ultima toma (drenaje de agua) debe
tener al menos 200 mm abajo del nivel de la mesa sobre la
cual se colocara el horno.

*Para mas informacién de conexiones ver manual de
instalacion.

Requisitos de calidad del agua

Dureza 90 - 125ppm
Cloro libre (CI2) <0.2 ppm
Cloruro (CL-) <0.1 ppm
pH 7-85

TDS 50-150 ppm



[1268.95]

[76.2] 49.959
[851.25] 3 [248.55]
33.514 9.786
0.78 557.29
[?.9;9J ] [21.94J * J
- - 50.8] J ° "
__ ) 2 (537.52]
E R21.162
[709.23]
27.922 l66] 4 )
[856.7] [ 2.598 =
33.728 @ \@
[52’.’8] @\ . g
96.69 o = ~—( : )
[3.807J \:F. * J
[850.08]
33.468
= [778.79] [71.29]
30.661 2.807
- —/ T 1 = — | -
[515.8]
# 20.307
IE s ] )
[33582] T 3125 [?'%?]7] NS
| [
] [521.25] '
20.522

1- Entrada de agua (Rosca macho 3/4 in)
2- Drenaje de agua

3- Conexion eléctrica

4- Conexion a Ethernet

5- Entrada USB

6- Entrada de sonda de 4 puntos

7- Botén de encendido

8- Tubo de ventilacion

9- Entrada de aire
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