MDHEND)

Konvektionsdampfgarer Touch, 20 x GN 1/1 coce. 22959

Aus 18/8 Edelstahl.

Abgerundete Kanten fiir einfache Reinigung.
Sicherheitstiir mit Offnungssperren bei 60°, 90°, 120° und
180°.

Doppelt verglaste Tur mit LED-Beleuchtung und
Schwerkraftkiihlung.

Tir mit Scharnier rechts.

Langlebige Silikondichtung - ohne Hilfe durch

Kundendienst zu ersetzen.

Wasserschutzklasse IPX5 (elektrisch).

Verstellbare FiiRe fiir eine stabile und waagrechte
Ausrichtung.

Temperaturbestandigkeit: 30°C bis 270°C.
7-Zoll-TFT-Touchscreen mit Vollfarbdisplay.

Das Bedienmenti ist in 42 Sprachen verfligbar.
USB-Anschluss und WLAN fiir die Ubertragung von
Rezepten und Software-Updates [einschlieflich HACCP-
Daten).

Zusatzliche Funktionen:

Vorheizen, Halten, Abkihlen.

Gar- und Warmbhaltefunktion.

Verzdgerter Start (bis zu 24 Stunden).

500 integrierte Rezepte, 5 Liftergeschwindigkeiten, 10
Dampfstufen.

DELTA T-Kochmodus.

Mehrstufiges Garen - zur Zubereitung verschiedener
Gerichte gleichzeitig unter denselben Bedingungen; das

Hohe Garkapazitat fir bis zu 400 Mahlzeiten pro
Tag.

Ermoglicht prazises Garen durch Messung der
Kerntemperatur an 3 Punkten.

Multilevel Cooking bereitet verschiedene Gerichte
gleichzeitig zu, mit Benachrichtigungen fir jedes

Blech.

GleichmafBige Warmeverteilung und

Feuchtigkeitskontrolle mit Flow+, Humid+ und Dry+.

4 Reinigungsprogramme mit bis zu 30%
Wassereinsparung.

Gerat informiert, wenn einzelne Bleche herausgenommen
werden missen.

Mehrpunkt-Sonde - misst die Innentemperatur von
Lebensmitteln an drei Punkten fiir prazises Garen.
Automatisches Waschsystem - 4 Reinigungsprogramme
(ECO, NORMAL, INTENSIV, SPULEN) mit bis zu 30%
Wassereinsparung.

Patentierte Technologien:

Flow+ - der neu gestaltete Liifterdeflektor sorgt fiir eine
perfekte Luftzirkulation und gleichmafiges Garen auf allen
Ebenen.

Humid+ - das effiziente Befeuchtungssystem bezieht
Wasser direkt aus dem Ventilator, um eine optimale
Luftfeuchtigkeit zu erzielen und den Wasserverbrauch zu
reduzieren.

Dry+ - ein computergesteuertes Ventil reguliert die
Luftfeuchtigkeit in der Kammer und sorgt so fir ideale
Garbedingungen, indem es Uberschissige Feuchtigkeit
entfernt. Abstand der Einschiibe: 66 mm.

Ausgestattet mit 4 Ventilatoren mit automatischem
Drehrichtungswechsel fiir gleichmaBige Warmeverteilung.
Geliefert mit einem herausziehbaren Edelstahlwagen fiir 20
GN 1/1 Bleche.

Indikative Produktionskapazitat: bis zu 400 Mahlzeiten pro
Tag, abhangig von den Betriebsbedingungen.

Kompatibel mit HENDI Wagen Code 817643.
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