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Le plaisir associé a la patisserie
traditionnelle

L'association de |'air pulsé et de |la vapeur dans
le Convotherm 4 BAKE - adaptée de maniére
individuelle pour le moindre produit - garantit
une pousse optimale, un coloration uniforme
pendant toute la durée de la charge et une

mie volumineuse et souple ainsi qu'une crodte
croustillante. Avec notre véritable Natural Smart
Climate™, activé par notre closed system ACS+,
vOos patisseries restent fraiches pour la vente
encore plus longtemps.

Un produit tout juste sorti du four
fait toujours envie.

Que ce soit pour déguster sur place ou pour em-
porter : les patisseries tout juste sorties du four
sont un classique intemporel pour le petit-déjeu-
ner, un en-cas léger ou plus consistant entre deux
repas. Aujourd'hui, les clients s'attendent a un
standard de fraicheur équivalent aux boulangeries
tout en étant en dehors du circuit des boulangeries
traditionnelles. Vous pouvez offrir précisément

cela : avec le Convotherm 4 BAKE.

Une grande diversité avec une qualité
constante

Petits financiers, petits pains croustillants ou cro(tes
de pain parfaites - avec une sélection savoureuse de
produits, vous vous démarquez de |a concurrence.
Ce qui prime, c'est de garantir une qualité et une
fraicheur constantes. Le Convotherm 4 BAKE garantit
des résultats parfaits de qualité professionnelle y
compris avec un personnel non formé : la constance
au plus haut niveau.

Un véritable plus : une préparation
parfaite pour les snacks et les aliments a
Cuire

Dans les boulangeries, les produits du snacking et
les petits plats font toujours envie. Tout en étant op-
timisé pour la cuisson au four, le Convotherm 4 BAKE
est également une unité polyvalente avec un large
éventail de performances offertes par la derniére
génération de fours mixtes Convotherm. Pour griller,
mijoter, rétir, cuire a la vapeur ou autre : du petit-
déjeuner aux repas du soir, le Convotherm 4 BAKE
offre une flexibilité maximale en termes de procédés
de préparation.




Convotherm 4 BAKE - Congu pour
des résultats de cuisson parfaits

P Livre de
cuisine intégré
Simplifie votre travail
avec des modes de
cuisson préprogram-
més et vous donne
la possibilité denre-
gistrer vos propres
recettes.

P Profils de contréle
Rise&Ready
3 niveaux de pousse
sont disponibles et
utilisables afin de
permettre un déve-
loppement optimal
des produits.

P Porte escamotable

Evite tout contact
avec la vitre chaude
et dégage 'espace
de travail.

P vitesse du ventila-

teur variable
Disponible avec 5
réglages - point
important, il est
possible de l'arréter
complétement. Pour
des résultats imbat-
tables, y compris avec
les aliments a cuire
les plus fragiles.

BAKE,

Necee?

Equipementier officiel pour

BM &'Ot.

P BakePro

La fonction de
cuisson en plusieurs
étapes assure

une pousse idéale,
un moelleux excep-
tionnel et une
coloration idéale de
vos produits.

P Téles d'aspiration

optimisées

Les ouvertures spé-
cialement adaptées
garantissent une cir-
culation idéale de lair
- pour des résultats
uniformes dans toute
l'enceinte de cuisson.

P Plaques et acces-

soires, a lanorme EN,
taille 600 x 400 mm
Parfaitement inter-
changeables avec les
glissiéres de boulanger.

P Unsystéme

d’injection haute
performance
Possibilité par le pro-
fessionnel de déclen-
cher une aspersion
en fonction de ses
besoins de cuisson et
avolonté (« coup du
boulanger »).

P Simple d'utilisation

Linterface utilisateur
tactile easyTouch®

a base d'icones est
compréhensible pour
tout le monde.



Le climat parfait

pour des résultats de cuisson parfaits

La température, I'numidité, le débit d'air et le temps constituent des
parametres déterminants pour obtenir une ambiance de cuisson optimale.
La combinaison et la gestion dynamique de ces facteurs permettent
d'obtenir des résultats de cuisson d'une qualité et d'une régularité
impressionnante. Avec le Convotherm 4 BAKE, la réussite est assurée.
Grace a une technologie supérieure - mais également en raison des lois

parfaites de la nature.

Naturellement supérieur :
Natural Smart Climate™

Natural Smart Climate™ dans le Convotherm

4 BAKE fait en sorte que chaque type d'aliment

a cuire absorbe la quantité idéale d’'humidité de
maniére autonome et naturelle. Ceci est possible
grace a notre closed system unique ACS+. Il garantit
un climat d’enceinte de cuisson parfait pour tous
les produits pour lesquels il estimportant d'assurer
une humidité optimale pour une fraicheur pro-
longée. Par exemple, avec le poisson, |a viande ou
les [égumes, mais en particulier avec le pain et les
grandes patisseries.

Pour des préparations restant fraiches
plus longtemps pour la vente.

Natural Smart Climate™ assure le degré optimal
d'humidité dans les produits sans régulation

ni contréle complexe- de maniére totalement
naturelle. Vos produits restent frais bien plus
longtemps grace a ce procédé simple et ingénieux.
lls ne se desséchent pas de maniére prématurée
en vitrine et ne réagissent pas a I'humidité en
donnant une crodte molle.

Petits Pains cuits sur Pains au
pains, 70 g pierre, 500 g raisin, 140 g
120 piéces' 40 pieces 96 pieces

15 minutes’ 17 minutes 20 minutes
480 pieces’ 120 piéces 288 pieces

'Dimensions de la charge par appareil
*Temps de cuisson par charge
*Exemple de charge par heure.

Sapplique a l'appareil 10.10

Economie d’énergie et rapidité :
Notre closed system

ACS+ dans le Convotherm 4 BAKE conserve de
maniére idéale |a chaleur et 'humidité car il s'agit
d'un closed system. La température augmente plus
rapidement et demande moins d'énergie et d'eau.
ACS+ garantit une saturation de vapeur parfaite,

un ajustement automatique de I'humidité dans la
cuisson au four a vapeur mixte et un transfert a air
pulsé rapide et régulier - de maniére a obtenir les
meilleurs résultats y compris a pleine charge.




Convotherm 4 BAKE -
Apercu de vos avantages.

¢ Un climat parfait pour la cuisson
Natural Smart Climate™ : Vos produits absorbent
I'humidité de maniére idéale par des moyens
totalement naturels - de maniére a garantir une
fraicheur prolongée.

¢ Processus extrémement fiable
Cuisson automatique avec les touches de sélec
tion rapide Press&Go garantissant les meilleurs
résultats reproductibles de maniére réguliére.

¢ Laperformance de la charge combinée
Préparation simultanée de différents types de
produits avec d'excellents résultats - grace a
Natural Smart Climate™.

¢ Temps de cuisson au four et de cuisson alternés - -
Un apercu intelligent de chaque niveau individuel 7 e e | |
avec des associations de plats. Vous pouvez voir o "..,l‘l
a la seconde prés ce qui est terminé. . B

¢ Une utilisation a capacité maximum
La possibilité d'utiliser toute la capacité dis-
ponible engendre gain de temps et d'argent, et
garantit une disponibilité maximale du produit,
méme |lors des coups de feu.

e Temps de cuisson supplémentaire
Il vous suffit d'ajouter trois minutes supplémen-
taires puis d'appuyer sur un bouton.




Blé ou céréales completes ?
Nous comprenons quelle est la différence.

Tous les produits ne se ressemblent pas. En effet, cuire au four un gros

pain de campagne rustique et des petits financiers moelleux demandent
des performances de cuisson tres différentes. Toute lintelligence de cuisson
du Convotherm 4 BAKE consiste justement dans le maintien des savoir-faire
et le respect des spécificités propres a chaque produit.

Réussir vos viennoiseries et vos produits
boulangers

Tout particulierement pour les petites patisseries
ou au blé, le Convotherm 4 BAKE s'avere extré-
mement convivial et économique, et assure une
fiabilité de processus maximale et des résultats
constants. La fonction de cuisson spéciale BakePro
vous permet de parvenir aux résultats obtenus
avec un four de boulanger traditionnel : Ces pro-
duits font pousser la pate de maniére uniforme et
permettent d'obtenir une brillance appétissante.
Les produits n'ont pas besoin d'étre réchauffées
ou décongelées. Une saturation de vapeur parfaite,
un ajustement automatique de I'humidité dans la
cuisson au four a vapeur mixte et un transfert a

air pulsé rapide et régulier avec des temps de
cuisson nettement raccourcis.

BakePro : Fonction de cuisson
traditionnelle

e Audébut:Le produit dispose d'une hygro-
métrie parfaite dans I'enceinte de cuisson
avec 5 niveaux de précision disponibles.

¢ Période de repos suivante : Les produits
peuvent se développer de maniére idéale
avec le ventilateur arrété.

e Résultat : Climat de cuisson idéal et
constant pour tous vos produits. Qu'ils
soient frais, pré-levés, congelés ou pré-cuits !

e Option : Ajoutez une étape BakePro sup-
plémentaire a la fin du profil de cuisson afin
de réussir une coloration idéale avec un
supplément de vapeur.




Pour des résultats remarquables :
gestion du débit d'air
Chaque boulanger est fier de confectionner des

produits au blé remarquables et a la crodte crous-
tillante. Le secret : I'humidité quiest autorisée a

se condenser sur les produits pendant une période

de temps donnée. Le Convotherm 4 BAKE avec
BakePro permet de reproduire a la perfection le
résultat qui n'était possible autrement qu'avec

un véritable four a étages de boulangerie : apres
le préchauffage, un volume d'eau mesuré avec
précision est pulvérisé a l'intérieur de l'enceinte
de cuisson puis le ventilateur s'arréte compléte-
ment. C'est une contrainte critique dans la mesure
ou I'humidité ne peut se déposer parfaitement sur
les produits que si l'air est totalement immobile.

Rise&Ready : niveaux de contrdle pour
la pate fraiche

En particulier pour la levure fraiche, trois profils
de contréle peuvent étre activés dans le livre de
cuisine pour la cuisson : des périodes de repos
controlées précisément pour permettre a l'aréme
et au volume de se développer de maniére opti-
male ainsi qu'une crodte idéale.

Cuisson a vapeur mixte : le meilleur
atout pour les pains complets et de
campagne

Une cro(te fendue appétissante, saupoudrée de
farine : Un spectacle pour transformer chaque
pain de campagne en une irrésistible tentation. Le
Convotherm 4 BAKE offre une solution ingénieuse
pour cela : des profils programmables de maniére
individuelle utilisant strictement de ['air pulsé au
début du processus. Apres cela, I'eau est pulvérisée,
ce qui lui permet de s'évaporer immédiatement

sans se condenser a la surface. La crodte reste ainsi
seche et la farine saupoudrée conserve sa fraicheur
appétissante. Dans le méme temps, la mie conserve

son élasticité optimale lors de la cuisson a vapeur
mixte grace au Natural Smart Climate™.




Le plus astucieux :
snacks rapides et traiteur.

Le Convotherm 4 BAKE est bien plus qu'un spécialiste de la cuisson.
Extrémement polyvalent, il offre une flexibilité maximisée dans un espace
compact - qui donne acces a de nombreuses possibilités pour des activités
complémentaires intéressantes. Gatez vos clients avec des snacks et d'autres
plats pendant toute la journée. Rien de plus simple !

Une polyvalence qui paye. Tous les avantages de la vapeur mixte
Pour le petit-déjeuner, le déjeuner ou le diner, pour
les petites ou les grandes faims : I'éventail

des plats a consommer a l'extérieur comprend tous
les types de snacks et de repas chauds en plus des
patisseries. lls se préparent eux aussi de maniére
simple et rapide et avec beaucoup de flexibilité
avec le Convotherm 4 BAKE. Celui-ci vous permet

Lors de la cuisson a vapeur mixte, 'humidité, la
saveur et les vitamines propres au produit sont
préservées dans le Convotherm 4 BAKE avec
Natural Smart Climate™. La cuisson est particulié-
rement tendre, juteuse et savoureuse, pour une
perte minime de poids. Lassociation de la vapeur
et de |'air pulsé est parfaite pour le rotissage par

d'offrir a vos clients une large gamme avec un
simple appareil. Et, comme vous le savez : c'est
I'offre qui crée la demande.

Utilisation de la vapeur pour finaliser

exemple : Avec la vapeur, |a viande reste succulente
a l'intérieur et vers la fin, l'air pulsé rend l'extérieur
parfaitement croustillant.

Air pulsé pour des aliments croustillants

De 30°C a 250°C

rapidement des aliments a cuire , , ,
Avecla cuisson en mode gril ou gratin, le Convo-

therm 4 BAKE obtient les meilleurs résultats de
maniére constante avec l'air pulsé et une précision
de la température a un chiffre. Grace a notre closed
system ACS+, nous réalisons une transmission rapide
et homogene de la chaleur dans la totalité du coeur
de l'alimenta cuire. Vous pouvez régler de maniére
sélective la formation de cro(te et la croustillance en
activant simplement la fonction Crisp&Tasty.

Lavapeur transfére la chaleur vers I'aliment a cuire
de maniére extrémement délicate et trés rapidement.
Ceci permet d'économiser I'énergie et un temps
précieux tout en préservant les vitamines. Comparé
aux procédés de cuisson classiques, il est possible de
cuire dans le méme temps une quantité trois fois plus
élevée. C'est exactement ce dont vous avez besoin
aux heures de pointe le matin, a midi et le soir.

La polyvalence reconnue de la vapeur :

)
- De 120°C La vapeur mixte donne les meilleurs

3 250°C résultats de qualité professionnelle

avec le rotide porc par exemple.
— 100°C Parfait pour les aliments a cuire a

grand volume, comme les pommes

de terre.

La plage basse températurede 30 a
—— De 30°C 90 °C, que I'on appelle parfois cuis-

3 90°C son sous-vide, convient parfaitement
pour pocher douce ment des aliments
comme du poisson ou des ceufs.
Utilisez le Convotherm 4 BAKE

— De 30°C comme chambre de contrdle avec le

a 60°C contréle de précision de la tempéra-

ture et de I'humidité.




Plusieurs fonctions de cuisson assurant
les meilleurs résultats

Outre ses fonctions de cuisson polyvalente, le
Convotherm 4 BAKE vous facilite également le
travail avec ses nombreuses fonctions de cuisson
automatique pour rotir, griller, cuire a la vapeur,
gratiner, frire des aliments préts a3 manger, cuire
et remettre en température. Press&Go assure un
haut niveau de qualité constante pour vos snacks
et vos repas, quel que soit l'opérateur aux com-
mandes de l'appareil.

Une rapidité et une flexibilité de
production grace a charge combinée de
différents produits.

Lors de l'affluence au petit-déjeuner, au déjeuner ou
au diner, de nombreux produits sont commandés
et a cuire en méme temps. Loption charge combinée
a vapeur mixte vous permet de réaliser simultané-
ment dans le Convotherm 4 BAKE des préparations
comme les ailes de poulet, les quiches, les légumes
surgelés et un gateau quatre quarts. Tous préparés
de maniére optimale et rapide avec des temps indi-
viduels - et, bien entendu, sans transfert d'aréme
ou de saveur.




Fonctionnement extrémement simple.

Doté d'un écran tactile intuitif easyTouch®, exceptionnellement convivial,
le Convotherm 4 BAKE vous facilite le travail lors de vos cuissons et
préparations de snacks et d'autres aliments a cuire.

Simple et intuitif - pour une fiabilité de
processus maximale

Les modes de préparation manuels et automa-
tiques pour les processus de cuisson et de cuisson
au four tous deux économes en temps et en éner-
gie réduisent la charge de travail pour les équipes
avec un turn-over important. Le meilleur atout ?
Les programmes de cuisson prédéfinis permettent
de reproduire les résultats de maniére constante
en tapotant simplement sur l'interface tactile, avec
une qualité reproductible.

Cuisson automatique avec Press&Go

Avec Press&Go, vous pouvez commencer immeédia-
tement dans de nombreuses catégories de produit
différentes. Le préchauffage, la compensation des
dissipations thermiques, par exemple a l'ouverture
de la porte ou avec des quantités de charge diffé-
rentes, ainsi que la sélection des modes de cuisson
et cuisson au four sont réalisés automatiquement.
Press&Go est disponible en option avec une pro-
tection par mot de passe - afin de créer des modes
manager et équipier spécifiques.

Sécurité des commandes

Le fonctionnement a base d'icdnes, programmable
et personnalisable s'avére extrémement pratique
et fiable. N'importe quel membre de votre équipe
est en mesure de réaliser des taches de routine
apres une rapide formation.

Temps de cuisson supplémentaire

Pour la touche finale, il vous suffit d'ajouter trois
minutes supplémentaires de temps de cuisson a
200 degrés puis d'appuyer sur un bouton.

Gardez un oeil sur tout avec TrayView
Avec les associations de plats alternées, I'afficheur
vous montre précisément ce quiest en cours de
cuisson au four et de cuisson sur chaque niveau
ainsi que le temps restant. Les signaux de l'appareil
une fois le produit terminé. Chaque fois que l'on
ouvre la porte de l'appareil, TrayView recalcule le
temps de cuisson pour chaque niveau séparément.

e Surveillez les cuissons en
cours sur chaque niveau
Indication précise du

Cokd Cuts L.

temps de cuisson restant

pour chaque niveau

* Le temps de cuisson res-

sleinviele

Le livre de cuisine pour la
cuissonvous simplifie le
travail avec des recettes de
cuisson et de cuisson au
four préprogrammeées.

de plats

TrayView : Simplifie les étapes
de travail avec les associations

tant est réajusté automa-
tiquement aprés chaque
ouverture de la porte

* Affichage visuel etindi-
cation sonore lorsque
les produits d'un niveau
sont préts



Fonctionnement individuel pour des résultats inégalés.

Le Convotherm 4 BAKE comporte un mode manuel lui permettant de
répondre aux besoins professionnels, avec des réglages personnalisés de
la durée, de la température et des modes de cuisson. Par ailleurs, des
fonctions supplémentaires intelligentes assurent des résultats de cuisson

parfaits et constants.

Pour les experts - a leur entiére
convenance

Le Convotherm 4 BAKE, vous permet de garder le
contréle de |a situation a votre entiére convenance
lors de la cuisson et de la cuisson au four. Interve-
nez dans n'importe quels paramétres du processus
chaque fois que vous le souhaitez, en utilisant les
profils de cuisson prédéfinis. Par ailleurs, tous les
parametres de cuisson et de cuisson au four sont
spécifiés manuellement que ce soit a la vapeur, a
la vapeur mixte ou a l'air pulsé. Les associations de
plats alternées vous permettent également d'uti-
liser le TrayTimer pour régler de maniére précise
et individuelle les temps de cuisson pour chaque
produit sur chagque niveau a votre convenance.

Press&Go+ - Vos favoris,
au bout de vos doigts

Avec Press&Go+, vous pouvez réaliser vos créations
culinaires en série. Créez vos propres profils de
cuisson et enregistrez-les avec une image distine
tive dans l'appareil. Vos créations restent toujours
disponibles en tapotant simplement sur l'inter face
tactile. La fonction de cuisson supplémentaire pra-
tique vous permet d'ajouter 3 minutes si besoin a la
fin d'un profil.

Crisp&Tasty

La déshumidification active du climat de cuisson
a air pulsé vous permet d'obtenir trés rapidement
une crolte croustillante - avec un ceeur tendre

et succulent.

A
i

Press&Go+ : Accédez aisément
aux différents profils de cuisson
etde cuisson au four favoris.



Les détails qui changent tout.

Le Convotherm 4 BAKE suscite I'enthousiasme notamment pour ses
excellents résultats de cuisson. Mais aussi en termes de nettoyage, de
sécurité, déconomie et d'éco-convivialité.

Nettoyage en un clin d'oeil

Le programme de nettoyage entiérement auto-
matique ConvoClean+ assure un nettoyage sans
efforts du Convotherm 4 BAKE - avec une flexibilité
maximale et un minimum de consommation.

Notre systéme de nettoyage est certifié pour
fonctionner sans surveillance. Ainsi, vous n'avez
pas a attendre la fin du nettoyage pour rentrer a

la maison. De méme, une fois |le nettoyage terming,
vous pouvez reprendre le travail immédiatement
et sans inspection de suivi.

Sécurité supplémentaire : Pas de contact avec le
nettoyant lors du démarrage du processus de net-
toyage. Le dosage individuel est possible également.

Economique et respectueux de
I'environnement

En économisant jusqu'a 19 %* d'eau en mode Notre installation de fabrication a Eglfing constitue
air pulsé et 44 %** d'énergie dans le mode net- par ailleurs une référence en matiére de respect
toyage, le Convotherm 4 BAKE est extrémement de l'environnement et de développement durable :
performant en termes de consommation d'eau Depuis notre passage a |'énergie verte en 2009,

et d'électricité. Par ailleurs, les eaux usées ne nous avons réduit nos émissions d'un million de kg
sont pas nocives pour l'environnement grace au de CO, annuels. Notre engagement a été reconnu
liquide de nettoyage biodégradable. en 2017, date a laquelle le 1er prix Lean & Green

Management nous a été décerné.

* (onsommation d'énergie sans charge en mode air pulsé
(puissance de chauffe sensible) [kWh] conformément 3 la
norme DIN 18873-1 2012-06 6.3 Les valeurs ci-aprés ont
été vérifiées par l'institut indépendant TUV.

** Convotherm 4 10.10 niveau de nettoyage 3, mode normal




Made in Germany,
entre de bonnes mains dans le monde entier.

L'expérience, la capacité d'innovation, le perfectionnisme, le sens de |a
qualité et un engagement résolu en faveur des clients : telles sont les
valeurs dans lesquelles Convotherm se reconnait depuis plus de 40 ans.
Chaque unité Convotherm 4 BAKE en est la preuve visible.

Un service inégalé - dans le monde
entier

Toujours opérationnel grace 3 un programme d'ur-
gence unique en son genre permettant aux fours
mixtes Convotherm de continuer a fonctionner de
maniére totalement fiable aprés un dysfonctionne-
ment technique.

Mais dans I'éventualité la plus défavorable, vous
avez l'assurance de bénéficier de notre réseau
mondial de partenaires de service aux qualifica-
tions exceptionnelles basées sur notre systéme de
formation international. Notre garantie : des délais
de réponse rapides, un personnel joignable et des
pieces de rechange disponibles.

Toujours présent pour vous :
notre service d'assistance téléphonique

Que vous commandiez des pieces de rechange, que
vous preniez un rendez-vous SAV ou que vous de-
mandiez une assistance téléphonique : lorsque cela
est nécessaire, notre service d'assistance télépho-
nique Convotherm est a vos cotés pour vous prodi-
guer conseils et ressources 24 h/24.

Qualité haut de gamme
« Made in Germany »

Depuis 1976, Convotherm s'est engagé pour une qua-
lité et une durabilité sans compromis. En partenariat
avec les professionnels de l'industrie et avec une
volonté traditionnelle de perfection, nous travaillons
sans relache et avec passion sur des solutions inno-
vantes autour du ceeur de métier de nos clients.

C'est ainsi qu'en 1995 Convotherm est devenu le
premier fabricant mondial de fours mixtes a obtenir
la certification DIN ISO 9001. Développé et fabri-
qué en Allemagne, chaque four mixte Convotherm
passe un test fonctionnel complet de plusieurs
heures avant de quitter |'usine.




Une large variété d'accessoires.
En accord parfait avec vos besoins.

Que ce soit dans les épiceries, les stations-service, les supermarchés ou
les boulangeries, que ce soit dans les magasins, derriere le comptoir ou
dans la cuisine : nous offrons les accessoires parfaits pour chaque besoin
et application pour votre Convotherm 4 BAKE.

Supports

lls assurent la stabilité
des appareils de table.
Vous avez le choix entre
une version ouverte
avec 14 paires de glis-
siéres ou une version
mobile semi-fermée
avec 7 paires de glis-
siéres.

Kit de superposition
Une flexibilité accrue

et une double capacité
pour le méme encom-
brement :le kit de
superposition permet
de superposer en
quelques instants
deux appareils de table
Convotherm 4 BAKE.

Nettoyants et produits
d'entretien

Tous les produits de
nettoyage et d'entretien
Convotherm sont optimi-
sés pour étre utilisés avec
le systéme de nettoyage
entiérement automatique
ConvoClean+, ils sont
biodégradables et sont
certifiés halal et casher.

==
i
=

Plaques au format
Euronorm

Tout marche comme sur
des glissiéres :

cing niveaux pour 6.10
ou huit niveaux pour
10.10 conformément au
format Euronorm.

Les plaques en acier
inoxydable a revétement
anti-adhésif ainsi que les
glissieres sont disponibles
pour le Convotherm 4
BAKE au format Euro-
norm.

Hotte de condensation
La hotte de conden-
sation efficace du
ConvoVent 4 vous
permet de travailler en
toute sécurité et avec
une fraicheur ambiante.

Casier a glissiéres
mobile

Manipulation rapide
et aisée. Les plaques
au format Euronorm
peuvent étre chargées
et retirées en méme
temps. Aucun charge-
ment manuel et indivi-
duel requis. Un chariot
a glissieres et un cadre
d'enfournement sont
nécessaires pour cela.



Détails techniques des équipements

6.10 10.10

Fonctions de série

Tole d'aspiration optimisée pour l'uniformité, pour glissiere norme EN, taille 600 x 400 mm

Chassis (600 x 400 mm) norme EN a profil en L

Tamis dans I'égouttoir de l'appareil

35 profils de cuisson et 14 profils pour le Snack&Hot Counter
Rise&Ready - 3 profils de contrdle intégrés dans le livre de cuisine pour la cuisson
Temps de cuisson supplémentaire a la fin d'un profil (Temps+)
BakePro (5 niveaux de cuisson au four traditionnel)

HumidityPro (5 réglages d’humidité)

Ventilateur controlable (5 réglages de vitesse)

Natural Smart Climate™ avec closed system ACS+

Cook&Hold (cuisson et maintien au chaud en un méme processus)
Fonction remise en température flexible avec présélection

Cuisson automatique avec touches de sélection rapide (Press&Go+)
Press&Go intégré (modes manager et équipier)

Porte a charniére a droite

CorvoClean+ systéme de nettoyage tout automatique avec modes éco, normal et express

(en option avec dosage individuel)

Interface FilterCare

Interface USB, interface Ethernet (réseau local)

Stockage des données pour les chiffres HACCP et de pasteurisation

Options

Capteur de température a coeur
Porte escamotable : plus d'espace et une sécurité de travail accrue
Tensions personnalisées

Détails techniques

6.10
5 x EN

10.10
8x EN

Dimensions avec charniére droite* (largeur x profondeur x hauteur) en mm
Dimensions avec porte escamotable* (largeur x profondeur x hauteur) en mm

Porte a charniére a droite

Porte escamotable

Consommation assignée en kW (injection électrigue) (400 V triphasé 50/60 Hz (3/N/PE))

Poids a vide sans options**/accessoires en kg

875 x792x 786
966 x 792 x 786
ES: 1M

ES: 119

11.0

875x792 x 1058
966 x 792 x 1058
ES: 116

ES: 126

19,5

* Consultez |a fiche de caractéristiques techniques pour de plus amples détails
** poids des options, 15 kg maximum
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