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Statische Gardfen: gar iedrigen Temperatur

y—u
o

moduline




Cook&Hola

Sanfte und kontrollierte Hitze umhullt das Fleisch wie eine warme
Decke. Das Fleisch wird schonend gegart, Geschmack, Aroma und
die wichtigsten Nahrstoffe bleiben erhalten. Das traditionelle Garen
bei niedriger Temperatur wurde von Moduline in seinen fortschrittlichen
Ofen mit statischer Hitze neu interpretiert. Die Lebensmittel werden
von der Hitze nicht angegriffen, sondern schmoren auf natUrliche
Weise. Die Fleischprodukte sind von unbeschreiblicher Qualitat,
bleiben weich und saftig und verringern ihr Volumen nur wenig.

All dies funktioniert mit dem speziellen Heizsystem, bei dem ein um
den Garraum gewickeltes Heizkabel fUr gleichbleibende, elektronisch
gesteuerte Temperaturen sorgt. Ein besonders schonender Garprozess:
Das DeltaT-System (bei ausgewahlten Modellen) ermdglicht es, Uber
den Kerntemperaturfuhler die perfekte Differenz (Delta) zwischen
Garraumtemperatur und Lebensmittelkern einzustellen und konstant

ZzU halten; je geringer die Differenz, desto besser das Ergebnis.



Funktionseigenschaften

10
i Temperaturen von +30°C bis +160°C bei den Modellen CHC-CHS-FAB.

A Temperaturen von +30°C bis +120°C bei den Modellen CSC-CSD.

Die automatischen Garprogramme, die in 6 Produktkategorien
unterteilt sind, sind der perfekte Anfangspunkt flr Ihr Erlebnis mit
einem Cook&Hold Gerat. (Nur bei den Modellen CHC-CHS-FAB)

Manuelle Gareinstellungen und Rezeptregistrierungen bieten dem Chef
die traditionellen Beguemlichkeiten.

Abschnitt fUr bevorzugte Programme, Alltag und Erfahrung immer
direkt abrufbar. (Nur bei den Modellen CHC-CHS-FAB)

Rezepte immer persodnlich gestaltbar und einfach zu durchsuchen.
(Nur bei den Modellen CHC-CHS-FAB)
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USB-Schnittstelle Software, HACCP-Daten und Rezepte immer bereit
und im Einklang mit der Arbeitsentwicklung. (Optional nur bei den
Modellen CHC-CHS-FAB)

Die Garprogramme kédnnen in 9 unterschiedlichen Phasen unterteilt
werden, so dass eine hohe Prazision bei der Lebensmittelzubereitung
ermoglicht wird.

Delta-T-Funktion: Die Fahigkeit, den Temperaturunterschied zwischen
Garraum und Lebensmittelkern einzustellen, somit kann man zartes
Fleisch garen und gleichzeitig den Gewichtsverlust reduzieren.

Der niedrige Energieverbrauch und die perfekte Temperaturkontrolle
gewahrleisten einen sehr niedrigen Stromverbrauch.

Das System fur den Auslass der UberflUssigen Feuchtigkeit beugt einen
Uberdruck im Garraum vor.

Selbstdiagnose-System des ordnungsgemalien Betriebs aller
elektrischen Bauteile. (Nur bei den Modellen CHC-CHS-FAB)

Das Entwasserungssystem der Kochsafte vermeidet die Verwendung
von Schalen, um Safte in dem Garraum zu sammeln, wodurch die
Gefahr, die mit dem Umgang mit heiBen FlUssigkeiten verbunden ist,
verhindert wird. (Nur bei den Modellen CHC-CHS-FAB)
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Das Turschloss verhindert Turoffnung wahrend des Betriebes.
Turoffnungen wirden empfindliche Garzyklen unterbrechen und die
Ergebnisse beeintrachtigen. (Optional nur bei den Modellen CHC-CHS-FAB)
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PLUS

Rauchern: Diese neuen und innovativen Gerate von
Moduline ermdglichen die Raucherung, sowohl warm als
auch kalt, wobei die Vorteile und die Qualitat der

W Niedrigtemperaturdéfen genutzt werden. Vielseitige und

innovative Loésungen flr originelle und kreative Rezepte

mit einer traditionellen und hdchst modernen
Arbeitsmethode, praktisch und effizient.
(Nur bei den Modellen CHS-FAB)

Das Warmbhaltesystem DeliWarm verlangert die Haltezeit
nach dem Garen, ohne die Lebensmittel zu trocknen.




PROTIME

{77 CORECHECK

EXTRAS

Innnenbeleuchtung des Garraums
Damit man den Garvorgang zu jeder Zeit Uberprifen
kann.

Kondensatbehalter unter der Tur
Mit dem Entwasserungssystem verbundet Keine mehr
Leck oder Ansammlung von Wasser auf dem Boden.

Auffangen der Kochsafte

Alle Kochsafte werden auf dem dicht verschlossenen
Garraumboden gesammelt, um anschlieBend wahrend
der Reinigung einfach durch die Entwasserungsanlage
entfernt zu werden.

Abflussrohr vorne

FOr das Sammeln von Saften, verhindert die
Verwendung von Behaltern, um Safte in dem Garraum
zu sammeln. (Nur bei Modellen CHC-CHS-FAB)

Pad Lock

Das verschliisselte System mit Passwort gewahrleistet dem Chef
den héchstmoglichen Schutz seiner Daten und schitzt ihn vor einer
unerwiinschten Unterbrechung des Garprogramms.

Pro Time

ProTime-System. Diese Funktion ermoéglicht die Einstellung des
Datums und der Uhrzeit, wenn Sie méchten, dass der Ofen mit der
Vorheizung oder dem Garen beginnt.

Kerntemperaturfiithler

Der Kerntemperaturfiihle Giberwacht die Erreichung der gewiinschten
Kerntemperatur des Produktes. Es kénnen bis zu 30 unterschiedlichen
Kerntemperaturen am Ende des Garprozesses eingestellt und im

HACCP Report gespeichert werden. (Nur bei Modellen CHC-CHS-FAB)



CHC-CHS-FAB Bedienfeld

EIN/AUS Tast Encoder-Regler zum Durchsuchen START/STOP Taste Taste fir die
aste der Funktionen des Dampfgarers Garraumbeleuchtung
und Einstellung aller Garparameter

oOFF
G e
wlY | | :
4.3" Touch-Screen LCD:
» Temperaturkontrolle von +30°C bis +160°C . _Méglichkeit bis zu 9 Garphasen flr « Garen mit Delta-T
- Zeitkontrolle jedes Programm zu steuern - Raucherfunktion (Modelle CHS-FAB)
. . * Abschnitt far bevorzugte . .
» Automatische Programme fUr das Programme « Besondere Eigenschaften:

Wiederaufwarmen, unterteilt in 6 Kategorien ProTime, PadlLock, CoreCheck
+ Garen mit Kerntemperaturfuhler

Warmhaltungfunktionstaste beim Zeitkontrolle Digitalanzeige
Programmende des Garvorgangs

CSC-CSD Bedienfeld

m T@ @ I:r@] EIN/AUS Taste

moduline T’-!-l Tﬁ] I'l |'". HE]I START/STOP Taste

Temperaturkontrolle Tasten fiir die
Erhdhung/Senkung
Kerntemperaturfiihlerkontrolle der Temperatur

und Zeit
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Kondensatauffangschale

keine mehr Leck oder Ansammlung mehr von Wasser auf dem Boden
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Aufnahme

Volle Beladungskapazitat
Abstand Einschiibe
Arbeitstemperatur
Elektrische Leistung
Anschlusswert

Abmessungen B/T/H
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CHCO52E

5 GN 2/1 oder 10 GN 1/1
46 kg
70 mm
von +30°C bis +160°C
3000 W
230 Vac 50 Hz

805x895x945 mm

CHCOS82E

8 GN 2/1oder 16 GN 1/1
55 kg
70 mm
von +30°C bis +160°C
3000 W
230 Vac 50 Hz

805x895x1170 mm

CHC282E

8+8 GN 2/1 oder 16+16 GN 1/1
55 +55kg
70 mm
von +30°C bis +160°C
3000 + 3000 W
230 Vac 50 Hz

815x885x1995 mm

Mit Kerntemperaturfiihler



Aufnahme

Volle Beladungskapazitat
Abstand Einschiibe
Arbeitstemperatur
Elektrische Leistung
Anschlusswert

Abmessungen B/T/H
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CHSO52E

5 GN 2/10der 10 GN 1/1
46 kg
75 mm
von +30°C bis +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

805x895x1155 mm

CHSO82E

8 GN 2/1 oder 16 GN 1/1
55 kg
75mm
von +30°C bis +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

805x895x1380 mm

FABOS52E

5 GN 2/1oder 10 GN 1/1
46 kg
75 mm
von +30°C bis +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

725x780x995 mm

i

E..r'-t- = - N -
L]

[:l

FABO82E

8 GN 2/1 oder 16 GN 1/1
55 kg
75 mm
von +30°C bis +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

725x780x1220 mm

Mit Kerntemperaturfiihler und Rauchergerat
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Aufnahme

Volle Beladungskapazitat
Abstand Einschiibe
Arbeitstemperatur
Elektrische Leistung
Anschlusswert

Abmessungen B/T/H
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CSCO3I1E

3GN1/1
kg
75 mm
von +30°C bis +120°C
700 W
230 Vac 50 Hz

450x635x405 mm

CSCOS1E

5GN1/1
18 kg
75 mm
von +30°C bis +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

450x635x555 mm

CSCO52E

5GN 2/1010 GN 1/1
36 kg
75mm
von +30°C bis +120°C
1500 W
230 Vac 50 Hz

655x755x555 mm

Mit Kerntemperaturfiihler



Aufnahme

Volle Beladungskapazitat
Arbeitstemperatur
Elektrische Leistung
Anschlusswert

Abmessungen B/T/H
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CSDOOIE

1GN1/Thmax 150!
6 kg
von +30°C bis +120°C
700 W
230 Vac 50 Hz

450x650x300 mm

CSDOO2E

2GN1/Thmax150’
12 kg
von +30°C bis +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

450x650x510 mm

CSDOO3E

2GN1/Thmax150!
18 kg
von +30°C bis +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

450x650x720 mm

CSDOTIE

TGN 1/1Th max 150 2
6 kg
von +30°C bis +120°C
700 W
230 Vac 50 Hz

660x585x300 mm

CSDO12E

2 GN 1/1h max 150 2
12 kg
von +30°C bis +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

660x585x510 mMm

CSDO13E

3GN1/Th max 150 2
18 kg
von +30°C bis +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

660x585x720 mm

Mit Kerntemperaturfiihler

1. Quereinschub

2. Langseinshub
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