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ChefTop™ Heissluft - Kombidampfer

10, 7, 6, 5 und 3 Einschube

Die richtige GroBe fur jeden Bedarf.

Die ChefTop™ Kombidimpfer Tischgerite sind das Ergebnis der intensiven Kooperation zwischen UNOX und
professionellen Kiichenchefs auf der ganzen Welt. Jedes Ofendetail wurde so entworfen, dass immer das perfekte
Ergebnis bei jeder Art der Essenszubereitung garantiert wird, von gegrilltem Fisch bis zu gedampftem Gemiise,
geschmortem Fleisch, gebackenem Brot, Sous-Vide- und auf dem Blech gegarte Gerichte.

Die ChefTop™ Kombidiampfer Tischgerite bieten die perfekte Verteilung der Luft und Hitze im Inneren des
Garraums, mit absoluter Prazision in der Temperaturkontrolle und die Moglichkeit, die Feuchtigkeit exakt zu regulieren.
Dieim ChefTop™ Kombidimpfer integrierte LED - Beleuchtung, erméglicht dem Anwender die komplette Kontrolle
tiber den gesamten Kochprozess, damit die héchsten Erwartungen erfiillt werden.

Die ADAPTIVE.Clima Technologie, serienmiBig in allen ChefTop™ Kombidimpfer Tischgeriten enthalten,
ermittelt die Menge der Produkte, die in den Garraum gelegt werden und regelt automatisch den Kochprozess, um
ein bestandiges Ergebnis zu liefern, egal wann, egal bei welcher Bestiickung.

Die ChefTop™ Kombidampfer Tischgerite wurden mit der neusten Technologie entworfen, sodass der
Anwender mit nur kleinen Einstellung eine beispiellose Kontrolle tiber die Speisezubereitung hat.

20 Einschube

Effizienz und Leistung.
Auf weniger als einem Quadratmeter.

Die 20 - Einschub ChefTop™ Kombidimpfer wurden fiir die Meister-Kiichenchefs und Fachleute auf der ganzen
Welt entwickelt, die die beste Kochqualitit mit der maximalen Produktion verbinden miissen.

Dank der serienmiBigen ADAPTIVE.Clima Technologie, bieten die 20 — Einschub ChefTop™ Kombidimpfer
auch dem anspruchsvollsten Kiichenchef die Gewissheit eines immer herausragenden und gleichbleibenden
Produktergebnisses, mit einer ansprechenden Farbe und Geschmack, egal bei welcher Bestiickung.
ADAPTIVE.Clima ermittelt die Anzahl der Produkte, die in den Garraum gelegt werden und optimiert
automatisch den Kochprozess.

Die 20 - Einschub ChefTop™ Kombididmpfer liefern eine herausragende Kochqualitit auf einer extrem
kleinen Stellflache.

Durch die fiinf automatisch reversierenden Liftermotoren garantiert die AIR.Maxi™ Technologie eine
perfekte Luft- und Hitzeverteilung auf jedem Einschub, von ganz oben bis ganz unten.

Die 20 - Einschub ChefTop™ Kombidimpfer verbinden perfekte Kochqualitit mit kompakter GréBe,
sodass der zur Verfiigung stehende Raum in der Kiiche optimal genutzt wird.
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Rotor.KLEAN™ (serienmiBig)
4 automatische Waschprogramme

2 halbautomatische Wasch
Langlebige, selbstschmierende albautomatische Yvaschprogramme

Tirscharniere

STEAM.Maxi™
Exakte Temperaturkontrolle ab 48°C

In die Tiir integrierte
LED-Lampen i " - IP-X4

C-formige Einschubschienen

aus rostfreiem Edelstahl
Langlebiges Karbonfaser-

Tiurschloss
AIR.Maxi ™

Automatisch reversierende Motoren
Hochleistungsfahige Liifterrader mit 6 Geschwindigkeiten
Mehrere Lifterrader

Protek.SAFE ™
Cool-Touch Tiir DRY.Maxi™

Kihles AuBengehiuse Einzug der trockenen Luft und Entnahme
Verbesserte Energieeffizienz der feuchten Luft

Verglaste Bedienplatine
Geschiitzt und zuverlassig

AIR.Maxi ™

STEAM.Maxi™ | ¥ | Mehrere Liiftermotorgeschwindigkeiten, um die beste
Exakte Temperaturkontrolle ! y | T | GleichmaBigkeit zu erlangen

ab 48°C | - Spezielles Liifterrad, um die Garzeiten zu reduzieren
= - Motorstopp beim Tiréffnen

- automatisch reversierende Motoren, um einen hohen

Langlebiges thermischen Druck auf das Produkt aufrecht zu erhalten

Karbonfaser-

Tirschloss Hordengestellwagen 20 GN /1

C-férmige Einschubschienen aus rostfreiem Edelstahl
In die Tiir integrierte
LED-Lampen

Hordengestellwagengriff fiir einen
kahlen und sicheren Griff
Protek.SAFE ™

Cool-Touch Tir

Kiihles AuBengehduse
Verbesserte Energieeffizienz

Hordengestellwagen-Schiebesystem
Schiebesystem, um den Hordengestellwagen in den
Ofen herein und heraus zu schieben

Dies erlaubt die perfekte Ausrichtung von
Hordengestellwagen und Ofen, selbst wenn der
Boden nicht komplett eben ist.

DRY.Maxi™
Einzug der trockenen Luft

und Entnahme
der feuchten Luft

Bodenverriegelungen
Um den Ofen sicher am Boden zu verankern




Technologien

AIR.Maxi™

GleichmaBige Kochresultate. Kochgenuss pur.

Die Luft ist das Medium zur Hitzelibertragung und daher das Mittel, um Produkte zu kochen.
Die Leistung des Luftstroms ist von entscheidender Bedeutung fiir gleichmaBige Kochergebnisse — ob auf
einem oder auf mehreren Blechen.

Aus diesem Grund spielt bei der Produktentwicklung von allen ChefTop™ Kombidimpfern das Wissen
uber die Luftzirkulation im Garraum eine groBe Rolle. Die AIR.Maxi™ Technologie wurde von UNOX
entwickelt, um eine perfekte Verteilung der Luft und der Hitze im Garraum zu gewiahrleisten.

Mehrere Liifterrader im UNOX Kombidampfer bewirken perfekte und gleichmaBige Kochergebnisse auf
allen Blechen, von ganz oben bis ganz unten.

Automatisch reversierende Motoren in Kombination mit Hochgeschwindigkeitsliifteradern garantieren
ein perfektes Kochergebnis auch auf jeder einzelnen Ebene.

Die Moglichkeit, Motorgeschwindigkeiten in sechs Stufen innerhalb des Garraums zu steuern, mit oder
ohne reversierender Liftungsfunktion sowie einem halbstatischen Modus, erlauben das Kochen von allen
Produkten, von denen mit sehr niedrigem Gewicht und empfindlichsten Produkten, bis hin zu denen, die
eine sehr hohe Hitzezufuhr benétigen.

ADAPTIVE.Clima

Perfekt und Zuverlassig.
Die Gewissheit des richtigen Ergebnisses.

Wihrend des Kochprozesses verdunsten die Eigensafte der Garprodukte und der Feuchtigkeitsgehalt im Garraum
steigt an. Je voller der Ofen bestiickt wird, desto hoher ist der zusitzliche Feuchtigkeitsgehalt im Garraum. Dieses
Problem nicht in den Griff zu bekommen bedeutet unbefriedigende Kochergebnisse in Kauf zu nehmen.

Dank der ADAPTIVE.Clima Technologie sind ChefTop™ Kombidimpfer in der Lage, die stindige
Uberwachung und Kontrolle der Kochparameter zu gewihrleisten, das heiBt nicht nur die Kontrolle der
Garraumtemperatur, sondern auch die Uberwachung des Feuchtigkeitsgehalts im Garraum. Der Anwender
kann bei jeder einzelnen Ofenbestiickung standig perfekte Kochergebnisse erzielen, unabhingig von der im
Ofen vorhandenen Menge an Blechen.

Die konstante Kontrolle aller Kochparameter erlaubt dem ChefTop™ die exakte Anpassung der Temperatur- und
Feuchtigkeitsveranderung wahrend des gesamten Kochprozesses und die automatische Erkennung von
Veranderungen durch den Anwender, z.B. durch das Tiir6ffnen. Ist das gewiinschte Kochergebnis erzielt,
so ist es mit der ADAPTIVE.Clima Technologie méoglich, den aktuellen Kochvorgang zu speichern und
ihn nach Belieben zu wiederholen, mit der Gewissheit, immer identische Kochresultate zu erzielen, ohne
Aufsicht oder Eingreifen durch den Anwender.*

* Fiir diesen Zweck empfehlen wir den MULTI.Point Kerntemperaturfiihler XC255.







Technologien

DRY.Maxi™

Garen durch die Entnahme von Feuchtigkeit.
Begeisterung durch Geschmack.

Beim Braten und Grillen von Fleisch kann der Feuchtigkeitsgehalt im Garraum verhindern, dass sich
die Poren auf der Produktoberfliche schlieBen, was zum Gewichts- und Geschmacksverlust fihrt.
Im letzten Schritt des Kochprozesses von Frischteigprodukten, lasst die Feuchtigkeit das Produkt
auch nicht aufgehen, sie verhindert einheitliche Braunung und Knusprigkeit und beeintrachtigt die
Geschmacksentwicklung.

Die DRY.Maxi™ Technologie erlaubt die beschleunigte Entfeuchtung des Garraums, die durch die
Produkte bzw. durch STEAM.Maxi™ in vorangegangenen Kochschritten erzeugt wurde.

In der Gastronomie und Konditorei steht DRY.Maxi™ fiir herrlichen Geschmack und die Erzielung von
hervorragenden Produktergebnissen, charakterisiert durch eine ausgezeichnete innere Produktstruktur
und eine knusprige und krosse Produktoberfliche.

STEAM.Maxi™

Perfekte Dampfkonsistenz.
Einfacher als ein Wassertropfen.

Perfekter Dampf sorgt fiir gesunde und leichte Speisen, mit intensiver Farbe, einer gleichmaBigen
Produktstruktur und einem unbeeintrachtigten Geschmack.

Kombidampfen, speziell bei niedrigen Temperaturen, stellt eine Alternative zur traditionellen Bain-Marie
beim Kochen und Pasteurisieren von Sahne und anderen Produkten dar.

Die STEAM.Maxi™ Technologie erméglicht den ChefTop™ Kombidimfpern selbst bei einer niedrigen
Temperatur jede Art von Dampferzeugung.

Dieses von UNOX entwickelte revolutionire System stellt den Beginn einer neuen Ara der Dampferzeugung
in Kombidampfern dar.

Im Vergleich zum traditionellen Boiler-System, garantiert STEAM.Maxi™ die sofortige und optimale
Dampferzeugung.

Durch perfektes Zusammenspiel von STEAM.Maxi™ und AIR.Maxi™ wird in jedem UNOX
Kombidampfer Wasser sofort zu Dampf. Die Dampfkonsistenz ist qualitativ dreimal so gut wie die von
traditionellen Kombidampfern mit Direkteinspritzung. Eine exakte Kontrolle der Dampferzeugung ist
durch STEAM.Maxi™ bei jeder Temperatur gewahrleistet, beginnend bei 48°C.
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Technologien

MULTIL.Time

Und wenn die Zeit 9 Zeitzonen hatte?

In modernen Kiichen besteht der Wunsch nach gleichzeitigem Kochen von mehreren Produkten mit
verschiedenen Kochzeiten.

MULTIL.Time ermoglicht es, in einem kontinuierlichen Modus mit neun verschiedenen voneinander
unabhangigen Zeiten zu arbeiten und zu jeder Zeit den Kombidampfer mit Produkten unterschiedlicher
Kochzeiten zu bestiicken, wobei jederzeit die optimale Kontrolle gewahrleistet ist.

Die MULTIL.Time Funktion beriicksichtigt jedes Tiiréffnen wahrend des Kochvorgangs und reguliert
automatisch die Kochzeit neu, um stets beste Ergebnisse zu gewihrleisten.

Kochtechnologien

Innovativ und funktionell.
Wesentlich fur lhre tagliche Produktion.

Die UNOX Forschung und Entwicklung widmet sich auch speziellen Kochprozessen, die das gesamte
Ofenzubehor beriicksichtigen. Dieses fiihrt zu einer Perfektionierung der Funktionalitit der UNOX
Kombidampfer.

Es gibt eine Cooking Essentials fiir jede Art des Kochens: vom Grillen bis zum Frittieren ohne Ol, vom
Braten bis zum Dampfen, vom Backen von Pizzen bis zum Braten einer ganzen Ladung Hahnchen.

Die innovativen Cooking Essentials Bleche und Roste, die nun in der GN |/l und GN 2/3 Version
verfiigbar sind, erlauben das Ausfiihren auch der Kochmethoden, die normalerweise nur mit einer
Sonderausstattung moglich sind, wie z.B. traditionellen Grills, Fritteusen oder Dampfern.

Die Vielfiltigkeit der ChefTop™ Kombidimpfer fiihrt zu drastischen Ersparnissen in den Bereichen Geld,
Zeit und Platz.
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Technologien

Protek.SAFE™

Sicherheitund Effizienz.

Die Protek.SAFE™ Technologie ist ein Teil des UNOX NON.STOP EFFORTS Angebotsprogramms.
Dank dieser Technologie haben Umwelteinwirkungen fast keinen Einfluss mehr auf Kochprodukte und
Kochprogramme.

Protek.SAFE™ verhindert unnétigen Energieverbrauch und beschrankt ihn nur auf das Minimum. So tragt
es zur Umweltvertriglichkeit der Kochprozesse in den ChefTop™ Kombidimpfern bei.

Das innovative Isolationsmaterial und Protek.SAFE™ garantieren geringe Hitzeabstrahlung nach
auBen und gewidhrleisten stets ein kiihles AuBengehduse sowie die maximale Arbeitssicherheit fiir den
Einsatzbereich der ChefTop™ Kombidimpfer.

UNOX.Link

Fortgeschrittenes Kochmanagement und HACCP Daten.

Dank der Black Box Funktion des UNOX.Link XC 237 Sets ist es kinderleicht, vom ChefTop™ Kombidimpfer
alle HACCP Daten der letzten 3 Monate herunterzuladen. So ist eine einfache und effektive Kontrolle der
korrekten Anwendung der HACCP Verfahren in der Kiiche méglich. Die OVEX.Net 3.0 Software stellt
die Daten zum Energieverbrauch sowie Anlagennutzung-Statistiken zur Verfligung, um eine effektive und
einfache Kontrolle der Betriebskosten von jedem ChefTop™ Gerit zu erméglichen.

Dank der OVEX.Net 3.0 Software ist es ebenfalls moglich, ganz leicht die UNOX Rezeptbiicher von der infonet.
unox.com Webseite herunterzuladen, die Rezepte auszuwihlen und zu verandern oder neue zu kreieren, und
diese dann im ChefTop™ Speicher abzulegen, sodass der Anwender ganz leicht mit nur einem Tastendruck das
richtige Kochprogramm wieder aufrufen kann.

Das UNOX.Link XC 237 Set ist ein wertvolles Werkzeug, um die Benutzung der ChefTop™ Ofen zu
vereinfachen, ihre Leistung zu kontrollieren und ihre Produktivitit zu steigern.

Das UNOX.Link XC 238 Set hat nicht nur dieselben Funktionen des UNOX.Link XC 237 es erlaubt
dem Anwender auch, den ChefTop™ mit dem Internet zu verbinden, um zu jeder Tages- oder Nachtzeit
einen Remote-Zugriff zu den gesamten Black Box Daten zu liefern.
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Integrierte Kochsysteme

ChefTouch

Einfach und Leistungsstark. Alles mit einer einzigen Taste.
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Die digitale ChefTouch Bedienplatine erlaubt dem Anwender alle dem ChefTop™ Master-Ofen angeschlossenen
Geridte mit anzusteuern und zu bedienen.

Die ChefTouch Bedienplatine kontrolliert automatisch die Funktionsfahigkeit der Haube und des Niedertemperatur-
Gar- und Warmhaltegerdts und nimmt, wenn nétig, Einstellungen zur Energiesteigerung vor.

Die ChefTouch Technologie iiberwacht ebenfalls die Menge des Wassers, die von der UNOX.Pure-RO Umkehrosmose
oder von der UNOX.Pure Wasserfilterkartusche gefiltert wird, und weist den Anwender auf den korrekten
Zeitpunkt fiir einen Filterwechsel hin.

Die Touch-Technologie der Tasten garantiert hohen Komfort wahrend der Reinigung und eliminiert Risiken der
Abnutzung und der Beschadigung.

MAXI.Link

Einfachheit und Flexibilitat in der professionellen Kiiche.

Die MAXI.Link Technologie steht fiir Einfachheit und erleichtert das Arbeiten in modernen professionellen
Kiichen.

Dank MAXI.Link ist der Anwender in der Lage, mit einem ChefTop™ Duo-System mehrere Produkte
mit verschiedenen Parametern (Temperatur, Feuchtigkeit und Zeit) gleichzeitig zu kochen.

Je nach Bedarf kann der Anwender nur eine der vorhandenen Kombidampfer in Einsatz nehmen, um Energie
und Kosten auf das Minimum zu senken.

Der EFFICIENT.Power Modus ist fiir die exakte Energiesteuerung zustiandig. Das Energiemanagement
gibt immer nur so viel Energie frei, wie fiir das Garen der einzelnen Produkte im Kombidampfer benétigt
wird, dadurch sinkt der Energieverbrauch um bis zu 33%.
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Integrierte Kochsysteme

Niedertemperaturgargerat und
Warmhalteschrank
Moderne Statik-Ofen.

Das Garen von Fleisch, Diinsten von Gemdiise, das Garen von Teigen bei Niedertemperatur sowie das
Warmbhalten bei 70°C sind nur einige der vielen Prozesse, die mit den ChefTop™ Niedertemperaturgargeriten
XVL585 und XVL385 durchgefiihrt werden kénnen.

Diese vielseitigen Gerate konnen zu jeder Tageszeit zur Unterstiitzung der Kombidampfer bei der Zubereitung
von weniger aufwandigen Gerichten eingesetzt werden.

Wihrend des servierens kénnen sie als Warmbhalteschrank genutzt werden. Bei einer Garraumtemperatur
von 70°C und der gewiinschten Beschwadungsmenge ist man in der Lage die Gerichte fiir das Servie-
ren warm zu halten. Die automatische Feuchtigkeitsregulierung gewahrleistet stindig die besten Garraumbe-
dingungen, sodass die Gerichte lange frisch bleiben.

In der Vorbereitungszeit kann der Niedertemperaturgarer auch fiir das Zubereiten von Lasagne, fiir das
Dinsten von Gemiise, als Garschrank sowie fiir alle Kochprozesse genutzt werden, bei denen der Bedarf
an Umluft gering ist und die Temperatur nicht héher als 180° C bendtigt wird.

Dank des Kerntemperaturfiihlers ist es méglich, das neue Mitglied der ChefTop™ Familie fiir das Nieder-
temperaturgaren von Braten und Schmorbraten, auch wahrend der Nacht, zu benutzen.

Das serienmaBige halbautomatische Waschsystem mit der Rotor.KLEAN™ Technologie macht die Reinigungs-
und Wartungsarbeiten der Niedertemperaturgargerite XVL585 und XVL385 extrem leicht und schnell.

Polls- Garsystem fur Hahnchen

Das Grillen von Hahnchen in Grillstuben ist einer der gebrauchlichsten Prozesse auf der ganzen Welt und
daher einer der wichtigsten in Bezug auf die Ertragskraft.

Die Nutzung herkémmlicher DrehspieBofen bedeutet gleichzeitig lange Grillzeiten und deutliche
Gewichtsverluste, ineffiziente Nutzung von Strom und Platz und schwierige und langwierige Reini-
gungsverfahren, die liblicherweise ebenfalls teuer und ineffizient sind.

Die eingebauten Technologien in ChefTop™ Kombidimpfern gewihrleisten eine drastische Senkung bei den
Grillzeiten und Gewichtsverlusten.

Dank der innovativen ADAPTIVE.Clima Technologie ist es moglich, immer die gleichen Resultate
zu erzielen, unabhingig von der Anzahl der Hahnchen, die sich im Garraum befinden.

Mit dem speziellen GRP 825 “Pails” Hihnchengrillrost der UNOX-Kochtechnologie, ist es méglich
die passende Anzahl der Hahnchen im Garraum zu erhéhen und die Luftzirkulation zwischen den
Hihnchen zu optimieren. Die Nutzung des Rotor.KLEAN™ Rostes mit den patentierten ChefTop™
Technologien erlaubt es dem Anwender, die Fett- und Riickstandebildung innerhalb des Garraums wéhrend
des Kochprozesses einzuschranken, sodass der Kombidamapfer nur noch halb so oft gereinigt werden muss.
In Kombination mit der Rotor.KLEAN™ Technologie reduziert der ChefTop™ die Reinigungskosten
um bis zu 60%. Die speziellen Unterbauten fiir Hahnchen XR219 (GN [/I) und XR279 (GN 2/1)
zeichnen sich durch ein motorisiertes Ventil zur automatischen Trennung von Kochfett aus. Das
Kochfett wird lber das Ventil in den Spezial-Fettbehilter in einer geschlossenen Kammer geleitet.
So ist das Sammeln und das Entsorgen des Fettes noch einfacher und schneller. Die neuen Horden-
gestellwagen XR945 und XR965 passend fiir die Hordengestelle GN I/] und GN2/| erméglichen einen
einfachen und sicheren Transport vom Kiihlraum zum Kombidampfer und den darauffolgenden Transport
der gegrillten Hahnchen zur Bedientheke.

Ein spezielles Blech fangt oben am Hordengestellwagen alle in den verschiedenen Kochphasen entstehenden
Flissigkeiten auf, sodass das der Arbeitsplatz stets sauber und sicher ist.
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@ XR 219: Poils- Unterbau GN 1/1
XR 279: Poils- Unterbau GN 2/1
Ablaufrohr mit motorisiertem

Ventil zur automatischen Trennung
von Kochfett

Abgedichteter Fettsammelbehilter

Platz fiir Rotor.KLEAN™
Reinigerkanister

GRP 825: Poilo- Hihnchengrillrost
+ Kapazitit: 8 Hahnchen

@ XTV 506: Hordengestell 6 GN 1/1
+ Kapazitit: 2 GRP 825 = |6 Hahnchen
Passend fiir Gerite XVC 505E/505EP/515EG

XTV 709: Hordengestell 9 GN 1/1
+ Kapazitit: 3 GRP 825 = 24 Hahnchen
Passend fiir Gerite XVC 705E/705EP/715EG

XTV 1201: Hordengestell 6 GN 2/1
+ Kapazitit: 4 GRP 825 = 32 Hahnchen
Passend fiir Gerite XVC |205EP/1215EG

XTV 2001: Hordengestell 10 GN 2/1
+ Kapazitit: 6 GRP 825 = 48 Hahnchen
Passend fir Gerate XVC 2005EP/2015EG

@ XR 945: Hordengestell-Transportwagen GN /1
+ XR 957: Hordengestellwagen-Verbindungsset

XR 965: Hordengestell. Transportwagen GN 2/1
+ XR 958: Hordengestellwagen-Verbindungsset




UNOX.Care Program

Rotor.KLEAN"™

Integriertes automatisches Waschsystem.
Zeit effektiv nutzen.

Rotor.KLEAN™ ist die Waschtechnologie, die fiir ChefTop™ Ofen entwickelt wurde, um automatisch
das Maximum an Hygiene und Lebensmittelsicherheit in der Kochkammer zu erlangen und die aufwandigen
schwierigen manuellen Reinigungsvorgange abzuschaffen.

Das Rotor.KLEAN™ System bietet verschiedene Waschzyklen, die es dem Anwender ermoglichen,
die Menge an Wasser und Reiniger zu reduzieren und zu regeln. Auf diese Art ist ein 6kologischer und
okonomischer Kreislauf gewahrleistet.

Die einzelnen Waschzyklen, die zur Verfligung stehen, reduzieren den Einsatz von UNOX.Det&Rinse,
Reinigungsmittel auf ein Minimum, sodass ebenfalls ein 6kologischer und 6konomischer Kreislauf
gewahrleistet wird.

UNOX.Det&Rinse

Ultimative Sauberkeit.
Mit nur einem einzigen Produkt.

UNOX.Deté&Rinse ist das innovative Reinigungsprodukt, das die Reinigungskraft eines Reinigers und die
Spulkraft eines Spulmittels in einem einzigen Produkt vereint. UNOX.Det&Rinse wurde von UNOX
entwickelt, um die Leistung der Rotor.KLEAN™ Technologie zu optimieren.

Die regelmiBige Verwendung des Rotor.KLEAN™ Waschsystems zusammen mit dem UNOX.
Det&Rinse Reinigungsprodukt gewahrleistet, dass der Ofen in einem optimalen Zustand bleibt, die
Kochresultate gleich bleiben, die Produktzuverldssigkeit maximiert und gleichzeitig der Einsatz von
Wasser und Chemikalien minimiert wird.
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UNOX.Care Program

UNOX.Pure-RO

Umkehrosmose, Technologie fir die Wasserfilterung.

Die UNOX.Pure-RO Technologie beinhaltet eine speziell von UNOX entwickelte Umkehrosmose, um
eine vollstindige Demineralisierung jeder Art von Wasser zu gewihrleisten — selbst wenn es Eisenionen oder
groBe Mengen geloster Salze enthilt. Es ist die ideale Losung, um die optimale Zuverlassigkeit und Langlebigkeit
der ChefTop™ Kombidampfer zu gewihrleisten, da es den Garraum vor Korrosion und Kalkablagerung schiitzt.
Die UNOX.Pure-RO Technologie ist mit einer Pumpe ausgestattet, die den STEAM.Maxi™ Kreislauf
versorgt, auch wenn der Druck der Wasserversorgung sehr niedrig ist.

Die UNOX.Pure-RO Umkehrosmose eliminiert auch die schiadigenden Komponenten, die den Gesch-
mack des Produkts beeinflussen konnen, z.B. Chlor.

Die ChefTouch Technologie iiberwacht auch die Menge des Wassers, die von UNOX.Pure-RO
Umkehrosmose gefiltert wird, und weist den Anwender auf den korrekten Zeitpunkt fiir einen Filterwechsel hin.
Die UNOX.Pure-RO Umkehrosmose garantiert fiir einen perfekten ChefTop™ Garraum, wobei es die
Langlebigkeit des Kombidampfers erhéht und die Instandhaltungs- und Betriebskosten minimiert.

UNOX.Pure

Die neue Generation der Losung fiir Wasserfilterung.

UNOX.Pure ist ein Filtersystem, das von UNOX entwickelt wurde, um eine schnelle, sichere und kompakte
Losung zu bieten, die eine hochqualitative Filterung des Wassers garantiert.

Jede UNOX.Pure Filterkartusche verfiigt liber 4 aufeinanderfolgende Filterungsstufen. Mit Hilfe des
UNOX.Pure Wasserfilters konnen die schadigenden Komponenten entfernt werden, die den Geschmack
des Produkts beeinflussen und die Kalkablagerung und Korrosion verursachen kénnten.

Die ChefTouch Technologie erleichtert die Arbeit des Anwenders, indem sie die Menge des Wassers
tiberwacht, die von der UNOX.Pure Filterkartusche gefiltert wird. Damit zusammenhangend wird der
Anwender auf den korrekten Zeitpunkt fiir einen Filterwechsel hingewiesen.

UNOX.Pure bewahrt die idealen Bedingungen fiir den ChefTop™ Garraum, wenn eine Installation von
UNOX.Pure-RO nicht moglich ist.
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GN 2/1 Heissluft - Kombidampfer

Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz

Spannung

Anschlusswert

Leistung Gas
Abmessungen (BxTxH mm)

Gewicht

HORDENGESTELLWAGEN * L: Turgriff links
INKLUSIVE.

.

Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz
Spannung
Anschlusswert

Leistung Gas

Abmessungen (BxTxH mm)
Gewicht

Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz

Spannung

Anschlusswert

Leistung Gas
Abmessungen (BxTxH mm)

Gewicht

power

XVC 4005 EP
20 GN 2/1

66 mm

50/60 Hz
400V ~ 3N
47 kW

860x1250x1866
190 kg

power

XVC 2005 EP
10 GN 2/

80 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
28 kW

860x 1 135x1217
165 kg

power

XVC 1205 EP
6 GN 2/1

80 mm

50/60 Hz
400V ~ 3N
18,5 kW

860x | 35x897
150 kg
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power

XVC 4005 EPL*
20 GN 2/

66 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
47 kW
860x1250x 1866
190 kg

04

gas

XVC 2015 EG
10 GN 2/

80 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
4,9 kW
21,5 kW / 18500 Kcal/h
860x | 135x1425

185 kg

04

gas

XVC 1215 EG
6 GN 2/

80 mm

50/60 Hz
230V~ IN
3,3 kW
18,4 kW / 15500 Kcal/h
860x1 135x1105

170 kg

04

gas

XVC 4015 EG
20 GN 2/1

66 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
9 kw
35 kW / 30100 Kcal/h
860x1250x2072
220 kg

0

gas

XVC 4015 EGL*
20 GN 2/1

66 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
9 kw
35 kW / 30100 Kcal/h
860x1250x2072
220 kg

Zusatzausstattung und Zubehor

Hordengestellwagen

Kapazitat: 20 GN 2/ - Abstand: 66 mm
Abmessungen: 733x783x169 1 BxTxH mm
Art.: XCV 4001

Nach Kundenwunsch angefertigter
Hordengestellwagen

Die Kapazitit und der Abstand zwischen den
Blechen konnen nach speziellen Wiinschen
angefertigt werden.

MindestauftragsgroBe: 2 Hordengestellwagen

Hordengestellwagen fiir Teller
Kapazitat: 104 Teller

Max. Tellerdurchmesser: 310 mm
Min. Tellerdurchmesser: 210 mm

Abmessunég_:en: 733x774x1691 BxTxH mm
Art.: XCP 4000

Warmhaltehaube beheizt

Fiir Modelle: XCV 4001/ XCP 4000
Spannung: 230 V~ IN - Frequenz: 50/ 60 Hz
Anschlusswert: 2,2 kW

Temperatur: 70 °C
Art.: XCP 145

Thermoabdeckung
Fiir Modelle: XCV 4001/ XCP 4000

Art.: XCP 140

Dunstabzugshaube mit integriertem
Dampfkondensator , mit
Festwasseranschluss 1/2 “

Steuerung nur tber die Ofenelektronik

Es ist ein Abfluss von mindestens 40 mm
Durchmesser erforderlich

Spannung: 230 V~ IN - Anschlusswert: 200 W
Durchmesser Abluftausgang: 121 mm

Min. Luftleistung: 550 m3/h;

Max. Luftleistung: 750 m3/h

Abmessungen: 868x1295x297 BxXTxH mm
Art.: XC 628

Geschlossener Unterbau

Kapazitit: 7 GN 2/1 - Abstand: 57 mm
Abmessungen: 860x1080x657 BxTxH mm
Gewicht: 26 Kg

Art.: XR 278

Montageset fiir KombiDuo

Enthilt alle Teile und Verbindungen fiir die
Montage von zwei Ofen iibereinander

For model: XVC |1205EP

Art.: XC 755

Untergestell
Abmessungen: 842x864x692 BxTxH mm
Gewicht: 12 Kg

Art.: XR 458

Einhanggestelle fur Untergestell
Fir Gerat: XR 458

Kapazitit: 7 GN 2/ - Abstand zwischen den
Blechen: 60 mm - Gewicht: 4 Kg

Art.: XR 757

Hordengestell

Fiir Gerite: XVC 2005EP/ 2015EG

Kapazitat: 10 GN 2/1 - Abstand zwischen den
Blechen: 78 mm

Art.: XTV 2001

Hordengestell

Fiir Gerate: XVC 1205EP/ 1215EG
Kapazitat: 6 GN 2/| - Abstand zwischen den
Blechen: 78 mm

Art.: XTV 1201

Hordengestell-Transportwagen
Fiir Modelle: XTV 2001/ XTV 1201
Art.: XR 9

Hordengestellwagen-Verbindungsset
Benétigter Artikel beim Kauf von XR 965.

Dieses Set besteht aus einem Verbindungssystem,
um den Hordengestellwagen mit XR 278/ XR 458
zu verbinden

Art.: XR 958

Rollen
Set besteht aus 4 Rollen: 2 Rollen feststellbar - 2
Rollen nicht feststellbar.

Art.: XR 622

| Zubehor fur alle Gerite auf Seite 30




GN I/1 Heissluft - Kombidampfer

Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz

Spannung

Anschlusswert

- Leistung Gas

'1 " - Abmessungen (BxTxH mm)
Gewicht

HORDENGESTELLWAGEN
INKLUSIVE.

Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz
Spannung
Anschlusswert
Leistung Gas
Abmessungen (BxTxH mm)
Gewicht
EINHANGGESTELLE.

power

XVC 1005 EP

20 GN I/1
66 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
29,7 kW
860x997x 1866
177 kg

power

XVC 905 EP
20GN 1/1

66 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
29,7 kW
860x997x 1866
183 kg
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power

XVC 1005 EPL*
20GN I/1

66 mm

50/60 Hz
400V ~ 3N
29,7 kKW

860x997x1866
177 kg

power

XVC 905 EPL*
20GN 1/1

66 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
29,7 kW

860x997x 1866
183 kg

04

gas

XVC 1015 EG
20 GN /I

66 mm

50/ 60 Hz
230V~ IN
1,7 kW
35 kW /30100 Kcal/h
860x997x2072
200 kg

004

gas

XVC9I5 EG
20GN 1/1

66 mm

50/ 60 Hz
230V~ IN
1,7 kW
35 kW /30100 Kcal/h
860x997x2072
206 kg

04

gas

XVC 1015 EGL*
20GN 1/l

66 mm

50/ 60 Hz
230V~ IN
1,7 kW
35 kW /30100 Kcal/h
860x997x2072
200 kg

04

gas

XVC 915 EGL*
20GN 1/1

66 mm

50/ 60 Hz
230V~ IN
1,7 kW
35 kW /30100 Kcal/h
860x997x2072
206 kg

Zusatzausstattung und Zubehor

Hordengestellwagen

Fiir Modelle: XVC [005EP/ 1005EPL/ 1015EG/
1015EGL

Kapazitat: 20 GN 1/1

Abstand zwischen den Blechen: 66 mm
Abmessungen: 743x564x1700 BxTxH mm
Gewicht: 25 Kg

Art.: XCV 1001

Nach Kundenwunsch angefertigter
Hordengestellwagen

Die Kapazitat und der Abstand zwischen den
Blechen kénnen nach speziellen Wiinschen
angefertigt werden.

MindestauftragsgroBe: 2 Hordengestellwagen

Hordengestellwagen fiir Teller

Fiir Modelle: XVC [005EP/ 1005EPL/ 1015EG/
1015EGL

Kapazitat: 54 Teller

Max. Tellerdurchmesser: 310 mm

Min. Tellerdurchmesser: 210 mm
Abmessungen: 730x555x1716 BxTxH mm
Gewicht: 25 Kg

Art.: XCP 1000

Warmhaltehaube beheizt

Fiir Modelle: XCV 1001/ XCP 1000
Spannung: 230 V~ IN - Frequenz: 50 / 60 Hz
Anschlusswert: 2 kW

Temperatur: 70 °C

Art.: XCP 135

Thermoabdeckung
Fiir Modelle: XCV 1001/ XCP 1000

Art.: XCP 130

Dunstabzugshaube mit integriertem
Dampfkondensator, mit
Festwasseranschluss 1/2

Es ist ein Abfluss von mindestens 40 mm
Durchmesser erforderlich.

Steuerung nur uber die Ofenelektronik
Spannung: 230 V~ IN

Frequenz: 50 / 60 Hz - Anschlusswert: 200 W
Durchmesser Abluftausgang: 121 mm

Min. Luftleistung: 550 m3/h;

Max. Luftleistung: 750 m3/h

Abmessungen: 868x1060x297 BXTxH mm

Art.: XC518

* L: Turgriff links

Zubehor fur alle Gerite auf Seite 30




Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz

T, —

Spannung
Anschlusswert

Leistung Gas
Abmessungen (BxTxH mm)
Gewicht

Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz

o el .

Spannung
Anschlusswert

Leistung Gas
Abmessungen (BxTxH mm)
Gewicht

Kapazitat

Abstand zwischen den
Blechen

Frequenz
Spannung

Anschlusswert

' 0T |

Leistung Gas

Abmessungen (BxTxH mm)

Gewicht

Kapazitat

Abstand zwischen den

Blechen
Frequenz
Spannung
Anschlusswert

Leistung Gas

Abmessungen (BxTxH mm)

Gewicht

eco

XVC705E
I0GN I/1

67 mm

50/60 Hz
400V ~ 3N
11,9 kW

750x773x 1042
86 kg

eco

XVC505 E
7GN I/1

67 mm

50/60 Hz
400V ~ 3N
8,2 kW

750x773x895
79 kg

eco

XVC305 E
5GN I/

67 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
6 kW
750x773x707
62 kg

(Slee]

XVC I05 E

3GN I/1
67 mm

50/ 60 Hz
230V~ IN
3,6 kW
750x762x572
48 kg
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Zusatzausstattung und Zubehor
Dunstabzugshaube mit integriertem

Dampfkondensator, mit
Festwasseranschluss 1/2
e 0 Steuerung nur (ber die Ofenelektronik

power gas : Spannung: 230 V~ IN

Frequenz: 50 / 60 Hz - Anschlusswert: 200 W
XVC 705 EP XVC715EG Durchmesser Abluftausgang: 121 mm
Min. Luftleistung: 550 m3/h;
10 GN 1/1 10 GN /1 Max. Luftleistung: 750 m3/h
Abmessungen: 750x825x272 BxTxH mm
67 mm 67 mm Art.: XC 318
Geschlossener Unterbau
50/60 Hz 50/ 60 Hz Kapazitat: 7 GN 1/] - Abstand zwischen den
400V ~ 3N 230V~ IN Blechen: 57 mm
Abmessungen: 750x655x657 BxTxH mm
18,7 kW 0,7 kW , Gewicht: 18 Kg
- 19,5 kW / 16765 Kcal/h Art.: XR 218
750x773x 1042 750x773x 1254 MontagesetiiinKombibuo
Enthalt alle Teile und Verbindungen
86 kg 100 kg fiir die Montage von zwei Ofen
iibereinander

) 0 ' Art.: XC 757

power gas Hordengestell

Fiir Gerite: XVC 705E/ 705EP/ 715EG
XVC 505 EP XVC5I5 EG

Kapazitat: 9 GN |/1 - Abstand zwischen den
3 Blechen: 67 mm
7GN I/1 7GN 1/l Art.: XTV 709
Hordengestell
Fir Geréte: XVC 505E/ 505EP/ 515EG

50/ 60 Hz 50/ 60 Hz Kapazité-it: 6 GN /] - Abstand zwischen den
Blechen: 76 mm

400V ~ 3N 230V~ IN Art.: XTV 506

11,9 kW 0,7 kW Hordengestell -Transportwagen
Fir Gerate: XTV 709/ XTV 506
- 16,8 kW / 14445 Kcal/h < Art.: XR 945

750x773x895 750x773x1107
79 kg 93 kg

67 mm 67 mm

Hordengestellwagen-Verbindungsset
Benétigter Artikel beim Kauf von XR 945.
Dieses Set besteht aus einem
Verbindungssystem, um den

Hordengestellwagen mit XR 218/ XR 118 zu
° o verbinden
power gas Art.: XR 957

Satz FiiBe 150 mm

FuBen.

SGN I/I SGN I/l Art.: XR 608

67 mm 67 mm Untergestell niedrig

Abmessungen: 732x546x208 BxTxH mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
9,4 kW
750x773x707
62 kg

power

XVC 105 EP
3GN I/

67 mm

50/ 60 Hz
400V ~ 3N
5,1 kW
750x762x572
48 kg

50/ 60 Hz
230V~ IN
0,4 kW
11,7 kW / 10060 Kcal/h
750x773x918
76 kg

Gewicht: 5 Kg
Art.: XR 108

Untergestell mittel
Abmessungen:732x546x434 BxTxH mm

Gewicht: 9 Kg
Art.: XR 158

Abmessungen: 732x546x692 BxTxH mm

Art.: XR 118

Einhanggestelle fiir Untergestell

Fir Modell: XR118
Kapazitit: 7 GN /1

Abstand zwischen den Blechen: 60 mm

Gewicht: 2 Kg
Art.: XR 717

Halteblech fiir Kanister des

XVC 305 EP XVC 315 EG I‘ ' Kompletter Satz bestehend aus 4 verstellbaren
—

Waschsystems

oy For model: XR | 18
o
EEY

Art.: XR 667

Rollen
H: 105 mm
‘ Set besteht aus 4 Rollen:

Untergestell hoch
Gewicht: 10 Kg

r g 2 Rollen feststellbar - 2 Rollen nicht feststellbar.

Art.: XR 622

| Zubehor fur alle Gerite auf Seite 30
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GN 2/3 Heissluft - Kombidampfer

I Kapazitat

1

- Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert

=y Abmessungen (BxTxH mm)

Gewicht

Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert

Abmessungen (BxTxH mm)

Gewicht

Rotor.KLEAN™ Niedertemperaturgargeréit/
Halbautomatisches Warmhalteschrank

XVL 585
Waschsystem

SERIENMARBIG Kapazitat 7GN 1/l

- Abstand zwischen den Blechen 70 mm
Frequenz 50/ 60 Hz
Spannung 230V ~ IN

I = ' Anschlusswert 3,2 kW

¢ Max. Temperatur 180 °C
Abmessungen (BxTxH mm) 750x792x96 |
¥ Gewicht 63 kg

Digitale Steuerung nur durch die ChefTouch Bedienplatine

Schockfroster XK 3I5
Kapazitit 5GN I/I
Abstand zwischen den Blechen 67 mm
Frequenz 50/60 Hz
Spannung 230V ~ IN
Anschlusswert 1,5 kW
Min. Temperatur -35°C
Abmessungen (BxTxH mm) 750x812x975
Gewicht 98 kg

Digitale Steuerung nur iiber die ChefTouch Bedienplatine
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eco

XVC 205 E
5GN 2/3
67 mm

50/ 60 Hz

230V ~ IN/400V ~ 3N

5,1/3,4kW
574x773x707

48 kg

XVC 055 E
3GN2/3
67 mm
50/60Hz
230V ~ IN
3,4 kW
574x762x572
41 kg

Dampfkondensator
Spannung: 230 V~ IN - Frequenz: 50 / 60 Hz

Anschlusswert: 8 W - Gewicht: 7 kg
Abmessungen: 380x212x217 BxTxH mm

Art.: XC 118

Montageset fiir KombiDuo

Enthilt alle Teile und Verbindungen fiir
die Montage von

zwei Ofen iibereinander

Art.: XC 756

Pumpe zur Versorgung der Gerite aus externem
Wassertank (XC 655), falls der Ofen nicht an die
Wasserversorgung angeschlossen werden kann.
Spannung: 230 V~ IN - Frequenz: 50 / 60 Hz
Anschlusswert: 16 W

Art.: XC 665

Wassertank fiir Ofen mit eingebauter

Pumpe

Art.: XC 655

Rotor.KLEAN™
Halbautomatisches
Waschsystem
SERIENMARIG

I sy F

Niedertemperaturgargerét/

Warmbhalteschrank XVL 385
Kapazitat 5GN I/1

Abstand zwischen den Blechen 67 mm

Frequenz 50/60 Hz

Spannung 230V ~ IN
Anschlusswert 3,2 kW
Max. Temperatur 180 °C

Abmessungen (BxTxH mm) 750x792x773

Gewicht 53 kg

Digitale Steuerung nur tber die ChefTouch Bedienplatine

Polls- Unterbau XR 279
Fir Gerite GN 2/1
Kapazitat -

Abstand zwischen
den Blechen

Frequenz 50/60 Hz 50/60 Hz

Spannung 230V ~ IN 230V ~ IN
Anschlusswert S5W SW
Abmessungen 860xI|141x657  750x716x657

Gewicht 30 kg 22 kg

GN 2/1

Hordengestell
Kapazitat: 10 GN 2/1
6 x GRP 825 = 48
Héhnchen

Art.: XTV 2001

Hordengestell
Kapazitat: 6 GN 2/1
4 x GRP 825 = 32
Héhnchen

Art.: XTV 1201

Hordengestell-
Transportwagen

Fir XTV 2001/ XTV 1201
Art.: XR 965

Hordengestellwagen-
Verbindungsset
Benotigter Artikel beim Kauf
von XR 965.

Dieses Set besteht aus einem
Verbindungssystem, um den
Hordengestellwagen mit XR 279
zu verbinden

Art.: XR 958

Zubehor fiir Modelle XR (Poills)

GN I/1

Hordengestell
Kapazitat: 9 GN /1
3 x GRP 825 = 24
Hahnchen

Art.: XTV 709

Hordengestell
Kapazitit: 6 GN /1
2 x GRP 825 = |6
Hahnchen

Art.: XTV 506

Hordengestell-
Transportwagen
fiir XTV 709/ XTV 506
Art.: XR 945

Hordengestellwagen-
Verbindungsset
Benotigter Artikel beim Kauf
von XR 945.

Dieses Set besteht aus einem
Verbindungssystem, um  den
Hordengestellwagen mit XR 219
zu verbinden

Art.: XR 957

Zubehor fur alle Gerite auf Seite 30




Zubehor fiir alle Gerate

Schlauchverbindungsset fiir die Wasserverbindung
Lange: 3 m

Art.: XC 618

Externer SOUS-VIDE Kerntemperaturfiihler

Das Set beinhaltet | externen Kerntemperaturfiihler.

Art.: XC 249

MULTI.Point Kerntemperaturfiihler
Das Set beinhaltet | Kerntemperaturfiihler.

Art.: XC 255

Sicherheits-Doppeltiir Offnungs-Kit
Art.: XC 720

Signalton Zubehor Kit
Es erlaubt, den Signalton des Kombiddmpfers am Ende des
Kochvorgangs der Lautstirke der Kiiche anzupassen.

Art.: XC 706

[V]\'[e) & BT,]¢
USB-Schnittstelle mit OVEX.Net 3.0 Software

Art.: XC 237

UNOX.Link
USB-Schnittstelle mit OVEX.Net 3.0 Software
und Ofen-Internet Verbindung

Art.: XC 238

UNOX.Care Program

UNOX.Pure-RO (Umkehrosmoseset mit Pumpe)
Spannung: 230 V~ IN - Frequenz: 50 / 60 Hz

Anschlusswert: 220 W

Abmessungen: 542x198x449 BxTxH mm - Gewicht: 16 Kg

Art.: XC 235

UNOX.Pure (Filtersystem)

Art.: XC 215

Wechselkartusche fiir UNOX.Pure Filtersystem

Art.: XC 216

UNOX.Det&Rinse
fir Rotor.KLEAN™
Kanister 2 x 5 L

Art.: DB 101 1A0

Schlauchbrause Garnitur

Art.: XC 208




ChefTop”

Merkmale

O 00

B Standard O Optional — Nicht verfiigbar e power gas

KOCH MODI
Kochen mit Konvektion 30 °C - 260 °C
Kochen mit Dampf und Konvektion 48 °C - 260 °C, mit STEAM.Maxi™ 30% bis 90%
Kochen mit Dampf und Konvektion 48 °C - 260 °C, mit STEAM.Maxi™ 10% bis 20%
Dampfen bei 48 °C - 130 °C mit STEAM.Maxi™ Technologie 100%
Kochen mit Entfeuchtung 30°C - 260 °C mit DRY.Maxi™ Technologie programmierbar 0% bis 100%
Maximale Vorheiztemperatur 300 °C
Kerntemperaturfiihler
Delta-T Garen mit Kerntemperaturfiihler
MULTI.Point Kerntemperaturfiihler
SOUS-VIDE Kerntemperaturfiihler
MULTI.Time: Kochen mit bis zu 9 verschiedenen und voneinander unabhingigen Kochzeiten
LUFTZIRKULATION IN DER KOCHKAMMER
AIR.Maxi™ Technologie: mehrere reversierende Liifterrader

HEO0CEENENENENNNEHS
| BEEEN BN BN BN BN BN BN BN AN |
| BEEEN BN BN BN BN BN BN BN AN |

AIR.Maxi™ Technologie: 6 programmierbare Liiftergeschwindigkeiten
AIR.Maxi™ Technologie: | halbstatischer programmbierbarer Kochmodus
AIR.Maxi™ Technologie: Pausen-Funktion

GARRAUM MIT KLIMAKONTROLLE
DRY.Maxi™ Technologie: Programmierbare Garraum-Entfeuchtungstechnologie
DRY.Maxi™ Technologie: Kochen mit Entfeuchtung 30 - 260 °C
STEAM.Maxi™ Technologie: Dampfen bei 48°C - 130 °C
STEAM.Maxi™ Technologie: Kochen mit Beschwadung und Konvektion 48 °C- 260 °C
ADAPTIVE.Clima Technologie: Messung und Anpassung von Feuchtigkeitsanderungen

ADAPTIVE.Clima Technologie: Aktuellen Kochvorgang speichern und nach Belieben wiederholen
ADAPTIVE.Clima Technologie: 20 ADAPTIVE.Clima Prozessspeicher
MAXI.Link TECHNOLOGIE FUR KOMBIDAMPFERSTATIONEN
MAXI.Link Technologie: Steuerung von Ofen und Zubehér mit einer einzigen ChefTouch Bedienplatine
MAXI.Link Technologie mit EFFICIENT.Power: Exakte Energiesteuerung mit MAXILLink
THERMISCHE ISOLATION UND SICHERHEIT
Protek.SAFE™ Technologie: Hochste thermische Effizienz und Arbeitssicherheit (stindig kiihle AuBentir und AuBengehause)
Protek.SAFE™ Technologie: Motorstopp beim Offnen der Tiir, um Energieverlust zu vermeiden

Protek.SAFE™ Technologie: Elektrische Leistungsaufnahme im Zusammenhang mit dem tatséachlichen Verbrauch
Protek.SAFE™ Technologie: Gas-Leistungsaufnahme im Zusammenhang mit dem tatsachlichen Verbrauch
HIGH PERFORMANCE ATMOSPHARISCHER BRENNER
Spido.GAS™ Technologie: Hochleistungs-Warmetauscher mit geraden Rohren fiir eine symmetrische Warmeverteilung
Spido.GAS™ Technologie: Warmetauscher mit geraden Rohren fiir eine einfache Handhabung bzw. Instandhaltung
AUTOMATISCHE OFENREINIGUNG
Rotor.KLEAN™ : 4 automatische und 2 halbautomatische Waschprogramme
PATENTIERTE TUR
Long-Life Tirscharniere und selbstschmierendes Technopolymer (nur fiir seitlich angeschlagene Tiiren)
Tiuranschlagwechsel auch nach der Installation méglich (nicht bei 20 GN 2/1 und 20 GN 1/1 Geriten)
Turraststellungen bei 60°-120°-180°
ARBEITSERLEICHTERNDE FUNKTIONEN

Speicher fiir 99 Kochprogramme mit jeweils 9 Kochschritten

Namensvergabe fiir die gespeicherten Programme
Bis zu 300 °C programmierbare Vorheiztemperatur
Restgarzeit-Anzeige (nicht beim Garen mit Kerntemperaturfiihler)
«HOLD» Funktion
Dauerbetrieb Funktion «INF»
Digitalanzeige von Ist- und Sollwerten fiir Zeit, Kernfiihlertemperatur, Garraumtemperatur und Feuchtigkeit
«COOL» Funktion fir rapide Garraumkiihlung
Wibhlbare Temperatureinheiten: Celsuis (°C) oder Fahrenheit (°F)
TECHNISCHE DETAILS
Abgerundete Edelstahlgarkammer (DIN 1.4301) fiir hygienisches und leichtes Reinigen

Garraumbeleuchtung durch externe LED-Lampen

Dampf und Luftverschweilte ChefTouch Bedienplatine
Hochqualitatives und —bestédndiges Karbonfasertiirschloss
Tirabtropfschlafe ist mit der Wasserabtropfschale verbunden, auch bei gedffneter Tiir
Wasserabtropfschale ist mit dem Wasserabfluss verbunden
Niedriges Gewicht — Innovative Technik

Sensor Tiirkontaktschalter

2 Stufen Sicherheitstiirschloss

Autodiagnose System fiir Service- und Problemanzeigen
Sicherheitsthermostat

Schwenkbare Innenscheibe fiir leichte Tiirreinigung

HEEEEEEEENEENERN
HEEE R EEEEEEERN
HEEEE EEEEEEERN

C-férmige Einschubschienen mit Ausklinkungen fiir einfache Bestiickung
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