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HORNOS DE CONVECCION PARA PAN Y PASTELERIA




a tecnologia que cocing

PANADERIAS > PASTELERIAS > SUPERMERCADOS > RESTAURANTES > HOTELES > CATERING > SNACK BAR

42 Pro. G

.25:00 21:35

: s

08:12-05)

08
12:54 -7,

=
03:32+ >0=s,
14:22 ‘I_ES/
185:15410)

195

Los hornos Bistrot star, de dimensiones reducidas,
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son sintesis y excelencia

de funcionalidad, disefo y alta tecnologia.
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QUE HAGO... CON UN 'TOUCH' VISION

PANEL DE CONTROL

Pantalla tactil capacitiva
con interfaz sencilla,

> Por conveccion, al vapor, en ciclo mixto, con sonda al corazon y delta T, ) intuitiva y persona lizable.
cocino a la parrilla, frio y regenero —
> Productos diferentes al mismo tiempo y con multi-temporizador VISION facilita la com pleta

gestion y una autonoma

5 as
> Con las recetas de la cocina tradicional italiana y de la cocina creativa interaccion
internacional, todas ellas ya guardadas en mi memoria

) de los programas
y funciones del horno.

> Todas las fases de la coccion, también las més delicadas
> El uso de los accesorios como la sonda al corazon y el lavado automatico

PANTALLA DE VIDRIO
> Los datos de coccidn segtin el protocolo HACCP
Pantalla a color

de 7 pulgadas LCD TFT.

2 Pantalla tactil
> Informaciones Utiles para preparar y cocinar los alimentos . »
> Sugiero opciones y posibilidades capacitiva, funcién
> Sefialo errores, distracciones y fallas ) multi-touch y | arga
duracién en la mayoria ¥ | recetas
; <t ; : ; ) de los entornos, incluso . .
> Realizo automaticamente funciones de seguridad como garantia de la salud ¥ | actualizaciones

(enjuague automético y desinfeccion) la resistencia al contacto con agua,
> (orrijo automaticamente errores de configuracion y de ejecucion de los programas c 0z
j guraciény de ej programas saltE R # | informacion




Bistrot gas

Potencia térmica elevada con bajo consumo y emisiones | 4 '“5 c €
minimas gracias a quemadores premezclados turbo 5. 0694
cataliticos, con homologacién CE en la categoria As3.

Ahorro energético del 40% respecto
a un horno tradicional.

la gama completa
para cualquier exigencia

Bistrot star 433 Bistrot star 465 Bistrot star 665 Bistrot star 1065 Rack
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Panel de control m m m Panel de control m
=3

Bandeja n. 4 4 4 6 6 10 10 Bandeja n. 16 16

Dimensiones mm 460x330 400x600 400x600 400x600 400x600 400x600 400x600 Dimensiones mm 400x600 400x600

de las bandejas 460x660 460x660 460x660 460x660 460x660 460x660 de las bandejas 460x660 460x660

Bandeja intermedia mm 75 81 81 81 81 81 81 Bandeja intermedia mm 80 80

Tension Ve~ 2301N 2301N 2301N 2301N 2301N 230 1N 2301N Tension Ve~ 400 3N 230 1N

400 3N 400 3N 400 3N

Frecuencia Hz 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 Frecuencia Hz 50-60 50-60

Potencia kw 3,2 7,5 0,7 10 0,7 15 1 Potencia kw 30,5 1,5

Turbo potencia kw - - 12 - 14,5 - 17,5 Turbo potencia kw - 35

Temperatura max. °C 270 270 270 270 270 270 270 Temperatura max. °C 270 270

Dimensiones (LxPxH) mm 620x750x610 850x925x665 850x925x665 850x925x830 850x925x830 850x925x1155 850x925x1155 Dimensiones (LxPxH) mm 850x925x1860 850x925x1860

Peso kg 45 65 80 82 100 110 130 Peso kg 182 202




ACCEesorios

campana de condensacion

Aspira, condensa y descarga con sistema
de refrigeracion a aire los vapores que salen
de la puertay de la chimenea de la cdmara.

Bistrot suelo MF250

Horno de suelo refractario para pan,
pizza y focaccia.

fermentador

Compacto y acoplable a los hornos,

con gestién de la temperatura y de la humedad,
es ideal para fermentar los productos frescos

de modo tradicional aunque controlado.

lavado

Automatico con 4 niveles de intensidad
y enjuague.

caracteristicas

Datos técnicos

campana Bistrot suelo fermentador
de condensaciéon MF250
Panel de control - @ -
Bandeja n. - 1 16
Dimensiones mm - 400x600 400x600
de las bandejas 460x660
Bandeja intermedia mm - - 75
Dimension mm - 600x500x140 -
atil interna (LxPxH)
Tension Ve~ 2301N 2301N 2301N
400 3N
Frecuencia Hz 50-60 50-60 50-60
Potencia kw 0,04 4,5 1,6
Temperatura max. °C - 350 60
Dimensiones (LxPxH) mm 852x965x202 850x925x390 850x870x880
Peso kg 38 62 56

Bandeja de aluminio
perforada
de teflén

Dimensiones
mm 400x600 y 460x660

Bandeja de aluminio
perforada de teflon
5 canales

Dimensiones
mm 400x600 y 460x660

Soporte inoxidable
con porta-bandejas

Bandeja de aluminio
perforada
de silicona

Dimensiones
mm 400x600 y 460x660
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Plancha para pizza
«Vulcan»

Dimensiones
mm 400x600 y 460x660
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Soporte inoxidable
para hornos
sobrepuestos

PANEL DE MANDOS TOUCH SCREEN «CAPACITIVO SOBRE VIDRIO TEMPLADO»
CAMARA DE COCCION EN ACERO AISI 304
ILUMINACION DE LA CAMARA CON LUCES DE LED
COCCION EN MODALIDAD MANUAL
coccion por conveccion (temperatura de 70 a 270 °C)
coccion al vapor (temperatura de 40 a 130 °C con BestSteam 100%)
coccién por conveccion y vapor (temperatura de 70 a 270 °C con BestSteam del 20% al 60%)
coccidn por conveccion y aire seco (temperatura de 70 a 270 °C con BestDry del 10% al 100%)
coccion con sonda al corazén
coccién con sonda al corazén y AT
sonda al corazon multipunto
sonda para al vacio
coccion con MultiStep - divide la coccion en 10 fases configurando temperatura, ventilacion y clima diferentes
coccion con MultiTimer - cocina productos diferentes con tiempos diferentes, a la misma temperatura y con el mismo clima
memorizacion de programa manual como receta
modificacion de todos los parametros durante la coccion
COCCION EN MODALIDAD RECETAS
el usuario puede memorizar 80 recetas
el usuario puede memorizar 250 recetas
memorizacion de recetas con nombre
memorizacion de recetas con nombre, imagen y descripcion en pdf
modificacion del grado de coccion y carga en el horno
coccion con MultiTimer - cocina productos diferentes con tiempos diferentes, a la misma temperatura y con el mismo clima
coccion con MultiStep para dividir la coccion en varias fases (maximo 5 fases)
coccién con MultiStep para dividir la coccion en varias fases (hasta 10 fases)
busqueda de receta por imagen
busqueda sencilla de recetas por nombre
COCCION EN MODALIDAD CHEF
ejecucion de recetas y programas preconfigurados por nuestros Chefs
modificacion y regulacion del grado de coccion deseado y de la carga en el horno
memorizacion del grado de coccion deseado y de la carga en el horno preferidos para cada receta
visualizacion de toda la informacion necesaria para la preparacion y la ejecucion de las recetas
busqueda de receta porimagen
busqueda sencilla de recetas por nombre
GESTION DE LA VENTILACION
multiples ventiladores con inversién del sentido de rotacién, control electrénico de la velocidad y freno motor
el usuario puede configurar 5 velocidades de funcionamiento, tanto en modalidad MANUAL como en modalidad RECETAS

el usuario puede configurar 2 velocidades de funcionamiento por impulsos con el sistema BestPulse, para disfrutar de una coccion parcialmente estatica

GESTION DEL CLIMA
coccion al vapor (temperatura de 40 a 130 °C)
coccion por conveccion y vapor (temperatura de 70 a 270 °C)
coccion con extraccion de humedad (temperatura de 70 a 270 °C)
gestion automatica de la carga en el horno y del grado de coccion
OTRAS FUNCIONES
posibilidad de sobreposicion entre hornos de conveccion y combinacion con hornos en el suelo y fermentador
puerta reversible con apertura derecha / izquierda
sistema de lavado automatico con 4 niveles diferentes de intensidad + enjuague rapido
encendido programado / encendido automatico a una hora previamente establecida con o sin precalentamiento
el usuario puede configurar el precalentamiento hasta 270 °C
visualizacion del avance de la coccion y del tiempo restante
visualizacion alterna de los pardmetros configurados y de los efectivos (tiempo / temperatura cdmara y sonda / velocidad ventilador / clima)
visualizacion de datos HACCP
exportacion e impresion de datos HACCP
funcionamiento en modalidad «infinito»
conexion USB para importacion / exportacion de datos y recetas
PARAMETROS MODIFICABLES
idioma
temperatura en °Co °F
color de fondo / pantalla / funciones
blogueo de programas y funcion USB (employee control)
SEGURIDAD
refrigeracién automética o inducida de la cdmara de coccion
enjuague automético en caso de lavado interrumpido
aviso de activacion y desactivacion del rotor de lavado
aviso de errores de uso de la sonda al corazén
camara con esquinas redondeadas y rejillas porta-bandejas de alambre de acero AlSI 304 para garantizar la méxima higiene y limpieza
cubeta recoge-gotas con alta capacidad de recogida y descarga
puertas con dobles vidrios templados atérmicos de baja emision
ALIMENTACION POR GAS CON QUEMADORES PREMEZCLADOS TURBO-CATALITICOS
preinstalacion para conexion a la alimentacion con gas G20 + G31
combustion dptima garantizada - maximo rendimiento, minimo consumo
minimas emisiones medioambientales - homologacion CE categoria A3
dimensiones y disposicién optimizadas - maximo rendimiento, minima ocupacién
maxima facilidad y comodidad de acceso para inspecciones y mantenimiento
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en el mundo
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Las medidas y los datos técnicos no son vinculantes.
La Empresa se reserva el derecho a realizar modificaciones de mejora sin preaviso alguno.

Janna_Pn > 12.2015



