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¢ Dichter Garraum mit abgerundeten Ecken

* Dauerhafte warmebestandige Dichtung

Reinigung
* Integriertes Entwdsserungssystem

* Bellftete Heizung dank hochleistungsfahigen
Heizelemente

* Thermische Isolierung mit Stein- oder Glaswolle

« Abnehmbare Blecheinschubwande fur einfache

item #
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GCEI101T
Combi Ofen

* TUr mit Schnappverschluss
* Verstellbare FuBe

¢ Leichter Zugang macht Wartung und Reparatur
einfacher

* Doppelt verglaste Tur mit Innenbellftung
* Aufklappbares Innenglas

* Kondensatbehalter zur Entwasserungsanlage
des Ofens verbunden

* Elektronische und 7“ kapazitive Multitouch
Bedientafel

* Vereinfachte benutzerfreundliche Steuerung

* Periodische und automatische Drehrichtungs-
umkehr der LUftermotoren zur verbesserten
Luftverteilung

¢ Automatische Unterbrechung der Lifter bei
gedffneter Tur

* Warnsignal am Ende des Garzyklus
e Garraum mit Sicherheitstemperaturregler

* Betriebstemperatur: von +30°C bis +280°C in
Konvektionsmodalitat, von +30°C bis +280°C
in gemischter Modalitat Konvektion - Dampf,
+30°C bis +130°C in direkter Dampfmodalitat

* Die Garprogramme kdénnen in verschiedenen
Phasen unterteilt

e Funktion Delta T
* Verbrauchsanalysefunktion

* Automatische Feuchtigkeitsabsaugung nach
dem Garzyklus

* Eigendiagnose System

* Automatisches, telemetrisches Registrierungs-
system

*« Dampfkondensationsssystem
¢ AbkUhl-Programm

* USB Schnittstelle: software, HACCP Angaben
und Rezepte immer bereit und im Einklang mit
der Arbeitsverwicklung

* Recipe Mix: sobald der Benutzer ein Programm
eingestellt hat oder ein Rezept gewéahlt hat,
empfiehlt der Kombidémpfer die Gerichte, die
zusammen gegart werden kénnen, damit man
sowohl die Zeit als auch die Garvorgénge opti-
mieren kann

* MultiLevel: Combi kann verschiedene Gerichte
mit verschiedenen Garzeiten oder Temperaturen
garen

s |dealWarm: der intelligente Temperaturabfall
im Garraum am Ende des Garzyklus ermdglicht
perfekte Warmhaltung

¢ Climachef System
¢ FlashDry: sofortige Entfeuchtung des Garraums
¢ SpeedGrade: Luftergeschwindigkeit Verstellung

* FitPower: das adaptative System zur Lei-
stungskalibrierung reguliert und optimiert die
Energie, je nach Anwendung

* PadLock: verschllsselte System mit Passwort

¢ ProTime: ermoglicht die Einstellung des Da-
tums und der Uhrzeit, wenn Sie méchten, dass
der Ofen mit der Vorheizung oder dem Garem
beginnt

* SD Card: Speichererweiterung mit eingebautem
SD-Kartenslot

¢ Multipunkt Kerntemperaturfihler
* Tar mit doppeltem Glas und Beleuchtung
* Abnehmbare GN1/1 oder 600 x 400

O Gestelle O

O Eingebaute Handbrause
und Schublade fiir den O
Kerntemperaturfihler O

O Ecowash Selbstreinigungs- O Tursperre
system

O Kerntemperaturfihler

MODULINESRL

Kerntemperaturfihler O
mit Sous-Vide Ventil

Externe Handbrause
Dampfabkihlsystem

Verschiebbare Ausstattung
fr eingebauten Ofen

Gestell Ausstattung far an
der Wand hangenden Ofen

Ausstattung zum Stapeln
Integrierter Wassertank

OO O

Via dell’Industria 11, Z.l. San Giacomo di Veglia 31029 Vittorio Veneto (TV) - ITALY
tel. +39 0438 5063 - fax +39 0438 912 323 - info@moduline.it - www.moduline.it



J

moduline

TECHNISCHE
INSTALLATIONS-
ZEICHNUNGEN
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AuBenabmessungen Nennspannung
(BXTxH)-mm 800 x 680 x 1062 [Vac] 3N 400
Fassungsvermdgen 10 x GN 1/1 Gesamtaufnahme 15.4
Bleche oder 600x400 [kW] ’
Leistung Ampere
[Kw] 15,4 [A] 22,3
AnschluBleitung
Stromversorgung 3N AC 400V 50Hz Mindestquerschnitt 5x25
(Typen HO7 RN-F) ’
[mm?]
Wasserdruck .
[kPa] 150+500
Led Zustandsbericht Kapazitiver benutzerfreundlicher Multitouch Bildschirm
/ Led Stand-by « Temperaturregelung von ¢ Klimakontrolle im Garraum
+30°C bis +280°C mit Climachef System
e Zeitkontrolle . Pe_rso_nalisierte Rezepte
« 3 Garmodalitaten: Konvektion, mit Bildern
Dampf, Kombiniert * Spezifische Arbeits-
29.06.2016 - 1576 = ; modalitaten: Pasteurisierung
¢ Automatische Garprogramme . 9,
in 6 Kategorien unterteilt Sous-Vide Garen, Garen mit
7 . L niedrigen Temperaturen,
|: ¢ Moglichkeit bis zu 10 Garung
{ J Garphasen fur jedes Programm
el Automatic  Favourltes Exta * Speedgrade:

* Favoriten Lufterdrehzahlregelung

Preneating (oving | Lght « Garen mit « Besonders: Multilevel
Kerntemperaturfthler Recipemix Idealwarm

¢ Garmodalitat mit Delta T Flashdry, Fitpower, Protime,
Padlock, Ecowash
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