v Horno ideal para supermercados y grandes servicios
de catering colectivo.

v Pantalla tactil, disefio robusto y tecnologia fiable.

v~ HX-211T: horno extragrande con carro con
capadidad para 20 bandejas, que combina disefio,
robustez y precision.

v Perfecto para grandes cocinas de comedores
escolares, empresariales, hospitalarios y venta
minorista a gran escala.

Coccion

v~ Coccidn por conveccién, combinada y vapor con tiempo o con
sonda al corazén.

v Temperatura ajustable de 30°C a 280°C.

v Modos de coccién manual, programado y/o automatico.

v Precalentamiento manual y/o automatico regulable hasta 300°.

v Ciclo de MANTENIMIENTO al final de la cocciéon manual y/o
programada.

v Ciclos especiales: Coccién Delta T, Time’s up para coccion
sincronizada, Cook&Go para coccién simultanea, enfriamiento
rapido de la cdmara de coccidn, regeneracién y fermentacion.

v Humidificador manual.

v Tecnologia FastSteam para generacién inmediata de vapor.

v Tecnologia CSSteam para generacion de vapor con vaporizador
de alta eficiencia.

v Tecnologia FCS (Fast Chimney System) programable para
eliminacion forzada de la humedad.

v Tecnologia automatica SCS (Smart Chimney System) para
eliminacion forzada de la humedad.

v Velocidades de ventilacion ajustables (7) y un pulso con
inversién automatica del sentido de rotacion.

Recetas

v Libro de recetas CSRECIPES precargado y dividido en
categorias.

v Libro de recetas MYCOOKBOOK para guardar recetas en
carpetas personalizables.
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HORNO COMBISTEAM HX-211T
Capacidad: 1 carro de 20 bandejas de GN 1/1 (incluido).

v" Se pueden almacenar hasta 10 fases de coccién para cada
programa.

v" Funcién Click&Share para guardar recetas con tu propia imagen
de portada.

Prestaciones avanzadas en todos los modelos

v Pantalla tactil multilingtie de 10”.

v Interfaz USB para carga y descarga de datos (incluidos datos
HACCP).

v Predisposicion para conexion WIFI integrada.

v Visualizacién de alarmas en display con sistema de
autodiagnéstico.

Tecnologia y construccion

v Camara de coccién prensada en acero inoxidable 304.

v Estructura del panel de control en acero inoxidable 304.

v Estructura frontal del horno con sistema sin tornillos.

v Panel de control facilmente extraible.

v Lado lateral derecho de facil acceso.

v Compartimento del motor de facil acceso.

v~ Compartimento integrado de recogida de condensacion.

v~ Sonda al corazdn multipunto con conexidn externa a la camara
de coccién.

v Sifén de drenaje de agua integrado.

v Pies regulables en altura.

v Portabandejas con estructura faciimente extraible.

v Estructura de mango ligera y ergonémica que cumple con los
estandares HACCP.

v Puerta de doble acristalamiento con alto aislamiento térmico y
facil inspeccién y paro de seguridad al abrir.

v lluminacion haldgena con multiples ldmparas en el interior de la
camara de coccion.

Autolimpieza

v" Ducha retractil integrada.

v Limpieza automatica del horno con CS Clean monocomponente
(4+1 ciclos).

v Ciclo especial de descalcificacion desde el vaporizador.

v Funcion de carga de detergente.

v Compartimento de detergente monoproducto integrado para CS
Clean (lavado).
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INCLUIDO

HORNO COMBISTEAM HX-211T
Capacidad: 1 carro de 20 bandejas de GN 1/1 (incluido).

v Sonda multipunto.

v Ducha integrada.

v Lavado automatico con de-
pésito para detergente mono
producto.

OPCIONAL

v 1 carro para 20 bandejas GN
1.
v~ Conectividad Wifi y USB.

[ Carro para 16 bandejas de 600
x 400 mm.

ACCESORIOS

[ Carro para 16 bandejas GN
1.

) Sonda sous-vide.

[ Carros para horno HX-211T
[ Sondas para hornos CombiS-
team

ESPECIFICACIONES

U Bandejas y parrillas para hor-
nos CombiSteam

[ Detergente para hornos Com-
biSteam

Capacidad
Carrogn 1/1:1
Tipo de bandeja: GN 1/1

Numero de bandejas: 20

Paso entre bandejas: 70 mm

Capacidad de carga: 90 kg

Carga méaxima por bandeja: 5 kg
Potencia

Potencia total: 31500 W

Grado de proteccion IP: IPx4

Distancias para la instalacion

Lado izquierdo: 500 mm

Lado derecho: 50 mm

Parte trasera: 50 mm

Parte superior: 500 mm

Conexion hidraulica

Conexion auto-limpieza: 3/4”

Conexién vapor (agua descalcificada): 3/4”
Presion de agua de alimentacion (bar): 1.5 - 5 bar
Didmetro de desaglie: 32 mm
Dimensiones exteriores

Dimensiones exteriores: 900 x 890 x 1915mm
Peso neto: 225 kg

Dimensiones del embalaje

980 x 1010 x 2095 mm

Volumen del embalaje: 2.07 m?3

Peso bruto: 265 kg

MODELOS DISPONIBLES

ol

5120082 HX-211T 380-415/50-60/3N

* Consulte para versiones especiales
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