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GAMME MODELE FONCTION
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DONNEES TECHNIQUES
LARGEUR (mm): 852
: PROFONDEUR (mm): 795
HAUTEUR (mm): 1840
POIDS (Kg): 236
VOLUME (m?3): 1.25
PUISSANCE GAZ (kW): 35
PUISSANCE ELECTRIQUE (kW): (.4
TENSION (V): VAC230-(
e CAPACITE' FOUR: 6x + [OX GN /1
e ESPACEMENT DES PLATEAUX GN 70
| ECHELLE DE TEMPERATURE FOUR (C°): 30-270
g : mAREND NOMBRE DE REPAS 110/230
E : CAPACITE DU PLATEAU EN 5+8
i | ESPACEMENT DES PLATEAUX EN 90
NOMBRE DE CROISSANTS 144/240
DEGRE IP: IPX5
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DESCRIPTION

Four mixte a gaz. Mode de cuisson : AC (Automatic Cooking) systéme de cuisson automatique pour les recettes internationales avec représentation
photographique du plat. Cuisson manuelle avec trois modes de cuisson : Convection de 30°C & 270°C, Vapeur de 30°C a 130°C, Combinée Convection
+ Vapeur de 30°C a 270°C. Préchauffage 300°C. Inversion automatique du sens de rotation du ventilateur. 95 recettes préchargées. Programmation
et mémorisation des procédures de cuisson en séquence automatique (jusqu'a I5 cycles), en attribuant & chaque programme un nom, une photo et
des informations sur la recette. Contréle de 'humidité. Refroidissement rapide. Démarrage de la cuisson automatique. Ecran couleur capacitif haute
définition de 7 pouces avec choix des fonctions de I'écran tactile. Bouton pour confirmer les choix. Systeme de lavage automatique. Réservoir de
détergent séparé avec dosage automatique. Détergent liquide. Systéeme anti-calcaire CALOUT qui empéche la formation et I'accumulation de
calcaire dans le générateur de vapeur (avec le générateur de vapeur en option). Contréle parallele de la température dans la chambre et le coeur.
Régulation automatique de la condensation de la vapeur. Démarrage différé programmable de la cuisson. Possibilité de choisir jusqu’a 6 vitesses de
ventilation. Pour les cuissons spéciales & vitesse intermittente. Contréle de la température a coeur avec sonde a 4 pointes. Connexion de la sonde a
coeur par un connecteur situé a I'extérieur de la chambre de cuisson, avec possibilité d'une sonde & piquer a connexion rapide pour la cuisson sous vide
et les petites pieces. Connectivité Wi-Fi (connexion Ethernet en option) au Connecty.Cloud avec acces a la base de données des recettes et
synchronisation des fours, surveillance HACCP, diagnostics a distance. Connexion USB pour télécharger les données HACCP, mettre & jour le logiciel et
charger/télécharger les programmes de cuisson. Protection contre les jets d'eau IPX4 (IPX5 pour les modeles au sol). Chambre parfaitement lisse et
étanche. Porte de fermeture avec double verre trempé, lame d'air et verre intérieur réfléchissant la chaleur. Verre intérieur avec ouverture rabattable
pour faciliter le nettoyage. En option : générateur de vapeur. Douchette. Fumoir. Fourni avec : sonde & coeur, ringage automatique, traverses porte-
plateaux espacées de 70 mm. Capacité de la chambre de cuisson : 6x GNI/I + IOx GNI/I (530x325mm). Nombre de repas de 50 & 240.

L)
» 4
B &
an
Les données présentées dans ce document doivent étre

MARENO ALI Group Srl Societa a Socio Unico: o . s . LAST UPDATE:
) ) ) . considérées comme non contraignantes. La société se réserve
Via Conti Agosti, 231 - 31010 Mareno di Piave (TV)

K K . le droit dapporter des modifications & tout moment, sans 24/7/2025
Capitale Sociale 50.000.000,00 ..

préavis.



2:MARENO

kitchen solutions since 1922

GAMME MODELE FONCTION
Fours Convection et Mixtes Ml MSYGI6IB  Fours a Vapeur Directe - 6x+IOx GN (/1
ARTICLE

Four Combi 6x GNI/I + IOXGNI/I Gaz a vapeur directe avec écran tactile et systéme automatique de
cuisson

=

©

o

LX
= B

(0Y0),

=
—
B

785
645
9ADy 5S
% 0 T 5 L )| H TS HAD had ‘DH

O —

DONNEES TECHNIQUES D'INSTALLATION

(E) Raccordement électrique: VAC230-I 50/60
(G) Raccordement au gaz: /72"

(AD) Arrivée Eau adoucie: @3/4

(AF) Arrivée d'eau froide: @3/4

(S) Vidange: 50
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