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ELEKTRONISCHER NIEDERTEMPERATUR-GAR-
UND WARMHALTEOFEN

ALTO-SHAAM.

v smart” e HALO HEAT ... eine geregelte, einheitliche Hitzequelle, die die Temperatur wihrend des
gesamten Gar- und Warmhaltevorgangs innerhalb enger Toleranzen konstant hilt. Sorgt
fiir einheitliches und konstantes Backen den ganzen Tag iiber, wenig Schrumpfen der nicht
portionierten oder portionierten proteinhaltigen Speisen, hoheren Feuchtigkeitsgehalt aller
Speisen sowie beachtlich ldngere Warmhaltung.

o Garen, Rosten, Aufwidrmen und Warmhalten in einem einzigen Schrank mit Bedienungselementen,
die Sie nur einmal einstellen miissen, um die Arbeitsbelastung besser zu verteilen.

e Garen nach Zeit oder Sensorwert, der die Produkt-Kerntemperatur feststellt und automatisch vom
Garmodus zum Heihaltemodus umschaltet, nachdem die festlegten Parameter erreicht wurden.

e Ofenhauben, Entliiftung nach aulen und Brandléschsysteme sind nicht erforderlich (IN DEN MEISTEN
GEBIETEN). Die Emission von fetthaltiger Luft bleibt unter den von U.L. festgelegten Normwerten.

o Acht programmierbare Mentiitasten zum Speichern hiufig benutzter Rezepte (SOLLWERTE FUR BACKEN /
WARMHALTEN / ZEIT / SENSOR). Verringert Betriebsanforderungen auf das Beladen des Ofens, Driicken
der Netztaste, der Speicher-Meniitaste und der Start-Taste.

o Klare, einfach ablesbare LED-Anzeige, die die restliche Backdauer oder den kompletten Bereich der
programmierten Betriebsparameter anzeigt.

e Beim Backen nach Temperatursensor speichert der Ofen die héchste und niedrigste vom
Speisensensor gemessene Temperatur, um sicherzustellen, dass die Speisen bis zur erforderlichen
Temperatur gebacken wurden.

e Der Ofen umfasst das patentierte SureTemp™-Hitzertickgewinnungssystem, welches fiir sofortigen

Ausgleich von Warmeverlusten beim Offnen der Tiir sorgt und mit einem akustischen Signal anzeigt,

dass die Ttir langer als drei Minuten offen gelassen wurde.

o Antimikrobieller Griff verlangsamt das Wachstum krankheitserregender Pathogene.

Kurzformular Technische Daten

Der Alto-Shaam Niedrigtemperaturofen 300-TH/III mit einer Ofenkammer besteht aus einem Gehéuse aus Edelstahl. Der Ofen umfasst
aus Edelstahltiiren mit magnetischer Verriegelung. Jede Ofenkammer ist mit zwei (2) Seiteneinschiiben aus Edelstahl mit acht (8)
Wannenpositionen im Abstand von 59 mm an Mittelstiicken, mit drei (3) Drahtregalen aus Edelstahl und einer (1) Auffangschale mit
Abfluss aus Edelstahl ausgestattet. Der Ofen umfasst eine (1) externe Auffangschale und einen (1) Satz aus 127 mm Laufrollen — 2 fixiert
und 2 schwenkbar mit Bremse.

Eine Deluxe-Regelung umfasst die einzelnen Einstellungen fiir die obere und untere Kammer und besteht aus einer 4-stelligen LED-
Anzeige, EIN/ AUS-Schalter fiir jede Kammer, Backtemperaturtaste mit einem verstellbaren Backtemperaturbereich von 93 °C bis 162
°C, Uhrtaste mit Sollwerten von 1 Minute bis 24 Stunden, Sensor-Regeltaste mit zwischen 10 °C und 91 °C verstellbaren Sollwerten
sowie einer Warmhaltetemperaturtaste mit einem zwischen 15 °C und 96 °C verstellbaren Warmhaltebereich. Die Regelung umfasst
acht (8) programmierbare Meniitasten mit Sperrfunktion sowie die Moglichkeit, einzelne Gar- und Warmhalteparameter festzulegen,
Warmhaltermodus-Uhr, Kontrollleuchten fiir Betriebsstatus und Start-Taste. Die Regelung ist mit einer integrierten Aussperrfunktion
und einer Spannungswandlerfunktion versehen, damit sich die Kiichenmaschine automatisch an die Spannung der anliegenden
Gebaudespannungsversorgung anpasst.

[0 MODELL 1200-TH/III Niedertemperatur-Gar- und Warmhalteofen mit zwei Kammern und Deluxe-Regelung

WERKSSEITIG EINGEBAUTE OPTIONEN

® Schrankauswahlméglichkeiten: [J HACCP-Dokumenation, Daten-Logger [5015563]
O fonung an einer Seite, standard ® Integrierte Daten-Logger-Technologie sergt fiir
O Offnungen vorne und hinten, optional exakte und rechtzeitige Dokumentation.
ANSI/NSF 4 ® Tiirauswahlmoglichkeiten: ® Registriert Start- und Endzeit.
[J Massivtiir, standard ® Registriert Start- und Entermeratur. lehensl ge
c us U Tiir mit Fenster, optional ® Temporire Zeit- und Temperaturmeldungen /
mtﬂiﬂ“m ® Auswahlméglichkeiten fiir werden in 5-Minuten-Intervallen aufgezeichnet Gara ie
swam Tiiroffnungsseite: ® USB-Downloads erleichtern die Dokumentation
[] Rechts, standard auf den PCs der Abteilungsleitung. Bei allen Gar- und
[] Links, optional ® Die elektronische HACCP-Dokumentation Warmbhalte-Heizelementen
Hinweis: Bei Schrinken mit Tiiroffnung an kann zur Berichterstellung und grafischen (AUSSCHLIESSLICH ARBEITSKOSTEN).
Vorder- und Riickseite konnen nicht alle Tiiren Auswertung in Excel oder einer &hnlichen
Scharniere auf der gleichen Seite haben. Software importiert werden.
e Spannungsversorgungsmérglichkeiten: ® Die Steuerung speichert die neuesten Daten 30
(] 208-240 V Tage lang.
[]230V ® Die Produkt-ID (A-H) wird aufgezeichnet,
[] 380-415V sofern eine solche verwendet wird.
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ABMESSUNGEN: HxBxT

AUSSEN:
1920 mm x 608 mm x 802 mm

DURCHREICHE-DESIGN:
1920 mm x 600 mm x 864 mm

INNERES (JEDE KAMMER):

683 mm x 479 mm x 673 mm

ELEKTRIK
SPANNUNG PHASE FREQUENZ/Hz A kW
208 - 240 1 60 29,0-333 6,1-8,0
230 1 50/60 28,7 6,6
380 - 415 3 50/60 16,5 6,0

KEIN NETZKABEL ODER STECKER

PRODUKT-\WANNENKAPAZITAT (PrO KAMMER)

MAXIMAL 54 kg
MAXIMALVOLUMEN: 76 L

GASTRONORM 1/1:
Vier (4) 530 x 325 x 65 mm
* NUR AN OPTIONALEN DRAHTEINSCHUBEN

NORMALGROSSEWANNEN:
457 x 660 x 25 mm

Acht (8)

ANFORDERUNGEN AN DEN FREIRAUM

INSTALLATIONSANFORDERUNGEN

76 mm von nicht beheizten Flichen
457 mm von hitzeerzeugenden Geréten

RUCKSEITE

OBERSEITE | 51 mm

25 mm

LINKS, RECHTS

GEWICHT

NETTO: CA. 156 kg VERSAND: 197 kg

KARTONABMESSUNGEN: (L x B x H)
889 mm X 889 mm x 2057 mm

— Der Ofen muss waagrecht installiert werden.

— Der Ofen darf nicht in einem Bereich aufgestellt
werden, in dem er durch schwierige Bedingungen wie
Dampf, Fett, tropfendes Wasser, hohe Temperaturen
oder andere schidliche Einfliisse beeintréchtigt wird.

— An tragenden Geb&dudeteilen muss ein flexibler
Anschluss angebracht und gesichert werden.
NICHT VOM WERK GELIEFERT.

OPTIONEN UND ZUBEHOR

[J Gummi, ganzer Umfang 5009767
U1 Schneidhalter, Prime Rib HL-2635
[J Schneidhalter, Steamship (Cafeteria) Round 4459

Laufrollen, Schaft -2 FIXIERT, 2 SCHWENKBAR MIT BREMSE

L[] 89 mm 5008017

LK-22567

[J Tiirschloss mit Schliissel (PRO GRIFF)

[J] Auffangschale, ohne Abfluss 48 mm tief 11906
J Standbeinde, 152 mm, mit Flansch -
SATZ MIT 4 STUCK 5011149
[] Wannengitter - 547 x 660 mm WANNENEINSCHUB PN-2115
_[J Sicherheitstafel mit Schliisselschloss 5013934 |
'L Einschub, Edelstahlgitter, HERAUSNEHMBAR _ SH-2325
_[J Einschub, Edelstahlgitter, DURCHLAUF SH-2346 |
[] Einschub, Edelstahl, Rippchen-Gitter SH-29474
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