FOUR MIXTE ELECTRIQUE

| | ‘ ) a F t Four polyvalent avec chaudiére pour la cuisson
a air chaud, & la vapeur et cuisson combinée
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CONSTRUCTION

© Enceinte emboutie en acier (rNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage
facilité (HACCP)

o Enceinte soudée, sans joints et étanche

o Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d'épaisseur

© Joint de dilatation entre |enceinte et la face avant de I'appareil

o Porte & double vitrage séparé en verre trempé, d faible radiation thermique,
éclairage intégré et ouverture par poignée bidirectionnelle

o \itre inférieure pivotante pour un nettoyage facilité

o Charmiéres de porte réglables

© Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et @
['usure

© Bac de récupération de porte avec écoulement

o Déflecteur pivotant facilitant e nettoyage de la turbine

o Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d'écartement entre glissiéres

© Panneau de commandes amovible, avec arrét, facilitant |'inspection

o (haudiare construit en CrNi 1.43071 avec isolation thermique en laine minérale

o Ecoulement a séparateur muni d’une fendtre d'inspection rendant possible un
raccordement direct

o \lannes magnétiques séparées pour |'eau adoucie et |'eau normale

© Raccords regroupés sur I'arriére droit de I'appareil

CHAUFFAGE ELECTRIQUE

o Enceinte: corps de chauffes électriques blindés en INCOLOY 800 CrNi

o Chaudiare: corps de chauffes électriques blindés en INCOLOY 800 CiNi

o (ontrole et correction automatique de la consommation par le systéme ENERGY
SAVING

FONCTIONNALITES

* Panneau de commandes électronique avec fouches et manettes pour lu sélection
du temps et de la température

o Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affichage
numérique du diagnostique et alarme sonore

© Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combing air
chaud-vapeur

* 91 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alfernées

© 3 programmes e remise en température préenregistrés dont un modifiable

o Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le systéme AUTOREVERSE pour
optimiser la qualité de cuisson

© Maintien en température au moyen de lo sonde ou de I'horloge

o Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique d
50°C

o Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe

© Humidification manuelle par touche d pression

o (ontrole de I"humidité de I'enceinte par le systéme AUTOCLIMA avec évent
automatique FAST-DRY

o Evacuation du surplus |humidité au moyen de I'évent de maniére manuelle

o Eclairage halogéne intégré dans lo porte avec déclenchement a Iouverture de lo
porfe

© Préchauffage automatique de la chaudiére

© (ondensation automatique des vapeurs
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© (ontrole automatique du degré d’humidité de I'enceinte évitant une surproduction
de vapeur

© Programme de nettoyage manuel de |'enceinte “CL”

© Programme de détartrage de lo chaudiére “DE”

© Viidange automatique et journaliére de la chaudiére avec contrdle de lo
température de vidange (max. 60°C)

o Mffichage de |'alorme de détartrage de la choudiére

* Demande et offichage du temps restant jusqu’au prochain détartrage de lo
chaudigre

o Affichage du programme d’entretien du four:

- Test des fonction de la platine

- Contrdle des sondes

- Mfichage des houres de fonctionnement pour un entrefien programmeé

EQUIPEMENTS DE SECURITE

o Thermostat de sécurité de I'enceinte

o Thermostat de sécurité de la chaudiére

o Sécurité contre la sur- ef la sous-pression dans I"enceinte

o Sécurité contre la surpression dans la chaudiére

© Disjoncteur de sécurité du moteur

© (ontact de porte magnétique

© Régulation automatique du niveau d'eau dans la chudiére

o Affichage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud

o Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de
celle-ci

o Arrét automatique en cas de perturbations des systémes vitaux




ACCESSOIRES DE SERIE
® | jeu d'échelles porte-plaques
e 7 giilles inox GN 2/1

OPTIONS

o Systeme de lavage automatique WCS (Washing Combi System) KLO72

© Douchette de lovage LD25

o (hariot porte kit complet de lavage (D002

® (iiche de porte pour ouverture de sécurité a 2 crans

o (harnire de porte d droite PS001

© Tension ef fréquence électriques spéciales et maritime

o Structure porte-plaques S6072

® Structure porte-ussiettes PRO72 avec housse iso thermique CPO72 et chariot de
banquet (R073

o (hariot d"extraction pour structure porte-plaques CR073

o filtre & graisse FX072

® Sonde d ceeur SC avec prise exteme

© Sonde de cuisson  ceeur pour sous vide SE002 avec prise externe

© Hotte d"aspiration avec condensateur de vapeur intégré HKAT02

© Support ouvert simple SR061 ou avec échelles porte-plaques SP102

o Tablette de rangement pour filtre de détartrage KD102

o Armoire chaude AC102

o Armoire de maintien en température électronique avec Autoclima MA102
© Support fermé avec porte battante AN102

© Raccord @ un systéme d’optimisation énergétique SN

o Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson

DONNEES TECHNIQUES CAPACITE
Dimensions mm 1170 x 895 x 880 h 7x2/1GN-14x1/16N
Poids Kg o Avec échelles porte-plagues (de série): 7 x 2/1 GN- 14 x 1/1 GN, écartement de
- - 70 mm entre glissiéres
Puissance électrique total kW 16
: ‘ _ © Avec structure porte-plagues S6072 (option): 7 x 2/1 GN- 14 x 1/1GN,
Puissance thermique nominale kW/kal | -/- écartement de 65 mm entre glissieres
Puissance de chauffage chambre kW/ke | 15 /- © Avec structure porte-assiettes PRO72 (option): 34 assiettes de @ 310 mm,
Puissance de chauffage vapeur KW /keal | 15 /- écartement de 68 mm
Puissance ventilateur kw 1
Tension d'alimentation 3NAC400V-50 Hz
VERSION P MODES DE FONCTIONNEMENT

Commandes manuelles a contrdle électronique, 99
programmes et 9 cycles en séquence automatique,
44 recettes prémémorisées *, affi cheurs
numériques, Autoclima avec évent automatique Fast-
Dry, autodiagnostic, autoreverse (distribution de I'air
dans lo chambre avec inversion automatique du sens
de rotation du ventilateur), humidifi cateur et
éclairage de la chambre de cuisson.

OPTIONS: sonde au coeur, douchette, systéme de
lovage automatique WCS (Washing Combi System),
double vitesse

(*) 31 recettes dans les versions sans sonde au coeur
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o Air pulsé avec Autoclima 30°C - 300°C

@ \iapeur 30°C- 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
® Mixte avec Autocima 30°C - 300°C

® Remise en température avec Autoclima 120°C - 140°C

© (uissons en séquence automatique

© Maintien en température avec 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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LAINOX - ALl SpA
Via Schiaparelli 15, Z.I. S. Giacomo di Veglia - 31029 Vittorio Veneto TV - ltaly
Tel. (+39) 0438.9110 - Fax (+39) 0438.912300 - E-mail: lainox@lainox.it
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