Piec konwekcy jno-parowy elektryczny Convotherm
maxx pro easyDial 10.20 ES wersja natryskowa
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Producent: Convotherm

Nr referencyjny: maxx pro eD 10.20 ES
7 - yjny p

Cechy produktu

Typ: elektryczny

Szerokos$¢ (mm): 1120

Gtebokos¢ (mm): 992

Wysokos§¢ (mm): 1058

Wymiary przy opcji chowanych drzwi (mm): 1167x992x1058

Moc (kW): 33,7

Zasilanie: 400V

Model:

- easyDial

- 10+1 Potki GN 2/1-lub 20 + 2 Pélek 1/1 GN
- Elektryczny

- Wersja natryskowa

- Drzwi prawostronne

Istotne cechy

- ACS+ (Advanced Closed System +) tryby pracy: Para, konwekcyjnoparowy, gorace powietrze
- ACS+ funkcje dodatkowe:
- Crisp&Tasty - 5-stopniowe odwilzanie
- BakePro - tradycyjna, 5-stopniowa funkcja pieczenia
- HumidityPro - nawilzanie 5-stopniowe
- Predko$¢ wentylatora - regulacja 5-stopniowa
- easyDial: dostep do wszystkich funkcji na jednym poziomie
- Pétautomatyczny system czyszczenia
- HygienicCare
- Zacze USB zintegrowane z maskownica panelu obstugi
- Pierscien TriColor wskazuje aktualny stan pracy
- Generowanie pary poprzez wtryskiwanie wody do komory pieca
- Drzwi urzadzenia prawostronne

Wyposazenie seryjne



- ACS+ tryby pracy:
- Para (30-130 °C) z gwarantowanym nasyceniem pary
- Para kombi (30-250 °C) z automatycznym dostosowaniem wilgoci
- Gorace powietrze (30-250 °C) ze zoptymalizowanym przenoszeniem ciepla
- HygienicCare - bezpieczenistwo poprzez zastosowanie powierzchni antybakteryjnych:
- Panel obstugi easyDial
- Uchwyt drzwi i obrotowy natrysk reczny
- easyDial — panel obstugi:
- Centralna jednostka sterowania Convotherm-Dial (C-Dial)
- Wyswietlacz cyfrowy
- Funkcja regenerowania: regenerowanie produktéw na najwyzszym poziomie
- 99 profili gotowania, w kazdym przypadku ztozonych nawet z 9 etapéw
- Wielopunktowy czujnik pomiarowy temperatury rdzenia
- Klamka z zamknigciem bezpieczeristwa i funkcja zatrzaskiwania
- Ztacza RS232 i RS485
- Zapis danych HACCP i wartosci pasteryzacji
- Funkcja wst¢pnego nagrzewania i Cool-Down

Opcje

- W pelni automatyczny system czyszczenia ConvoClean — opcjonalnie z mozliwoscia indywidualnego dozowania
- Gaszenie oparéw - zintegrowana ostona kondensacyjna

- Wersja grill z oddzielaniem ttuszczu

- Wersja okrgtowa

-Z1acze ethernet / LAN

- Dostepne rézne napigcia

- Czujnik Sous Vide, mozliwos$é wetknigcia z zewnatrz

-Czujnik temperatury rdzenia, mozliwo$¢ wetknigcia z zewnatrz

Polecane akcesoria

- Oprogramowanie ConvoLink HACCP i programy PC do zarzadzaniaprofilami gotowania
- ConvoVent 4 / ConvoVent 4+ ostony kondensacyjne

- Wieza sygnalizacyjna — informacja o stanie pracy na odlegtos¢
- System bankietowy (do wyboru jako pakiet lub pojedynczo)

- Stojak na talerze

- Stelaz bankietowy

- Wozek bankietowy

- Ostona termiczna

- Podstawy o réznych rozmiarach i wersjach wykonania

- Stelaze zawieszane, do wyboru GN lub BM

- Zestawy - stosy

- Produkty do pielggnacji
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