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Reference number:

Funcéo - Modo automatico
iCookingControl com 7 modos de cozimento
carne, aves, peixe, acompanhamentos, pratos

a base de ovos, assados, finishing® para atingir
facilmente os resultados de cozimento desejados
com personalizagdo automatica das etapas de
confeccéo.

Modo de Forno Combinado
Vapor entre 302 C e 1302 C

=

Ar quente de 30° C a 300° C

Combinagéo de vapor e calor 30
°C-300 °C

Vi Izm

HiDensityControl®

RIG

Distribuicdo patenteada de energia
na camara de cocgao

iLevelControl ILC

Cargas mistas com
acompanhamento individual das
bandejas, dependente do tipo e
quantidade da carga bem como do
ndmero de aberturas da porta.

A® -

Efficient CareControl

Emﬁm/;\ O Efflment Carg@ontfol reconhece a

CareControl" sujeira e a calcificagéo e os remove
= automaticamente.

Especificacoes
SeIfCookingCenter® SCC XS %5 E (6 x 2/3 GN)

Caracterizacao

Aparelho de cozedura para a cozedura automatica (modo automatico) de Carne, Aves, Peixe, Legumes
e Guarni%ées, Pratos a base de ovos/Sobremesas, Produtos de pastelaria/padaria, bem como, para o
Finishing™ automatico. Com sistemas inteligentes para a optimizagdo de cargas mistas na producéo e na
carta, assim como sistemas automaticos de limpeza e conservagao.

Forno de ar quente (modo de forno combinado) segundo DIN 18866 com catalisador em cerdmica
integrado segundo DIN 18866 esta incluido para a maioria dos métodos de cozedura utilizados na
cozinha industrial e profissional, para a aplicagéo opcional de vapor e ar quente, seja em modo individual,
sequencial ou combinado.

Seguranca de trabalho

« Pastilhas de detergente e de conservagao (detergente sélido) para maior seguranca e proteccéo da saude
» Transmissdo de dados HACCP e atualizagdes de software por interfaces integradas de Ethernet e USB

« Limitador térmico de seguranga para o gerador de vapor e para o aguecimento a ar quente

» Homolgado para um funcionamento sem monitorizagdo humana, segundo VDE

« Altura méxima das prateleiras 1,60 m com uso de um armadrio inferior original

« Ventilador com rotor de freio integrado

» Puxador da porta com fungéo direita/esquerda e de fecho por empurréo

Operacao

* Possibilidade de controle remoto do equipamento com software e aplicativo mével

iCC-Cockpit — Visao geral apoiada por gréficos sobre o clima atual da camara de cozimento, o processo de
cozimento seguinte previsto, histérico e previsdes bem como opgdes para o final do cozimento
iCC-Messenger — informagéo atuais sobre adaptagdes automaticas do processo de cozimento

Monitor iCC— Vista geral de todas as adaptagdes automaticas do processo de cozimento

9 auto configuravel, personalizavel (imagens, texto, etc.)

Modo registro — Determinacéo das etapas de cozimento ideais, controladas pela temperatura do ntcleo
para produtos calibrados para uso posterior sem sonda de temperatura do nucleo, com ponderagdo
automatica da quantidade a carregar

Uso auto-intuitivo, adapta-se a rotina de utilizagéo

8,5" Monitor cores TFT e ecra tactil com simbolos intuitivos para facil operagao

Controle de diversos equipamentos por um display do equipamento (os equipamentos devem estar
conectados entre si)

Funcgéo de ajuda online, manual de instrugdes de servigo e livro de cozinha

Limpeza, manutencao e seguranca operacional

Sistema de limpeza e de conservagéo automatico, independente da presséo da rede, para forno e gerador
de vapor

7 niveis de limpeza para a limpeza e conservagdo auténoma (sem monitorizagdo), também durante a noite
Limpeza e descalcificagdo automatica de gerador de vapor

Solicitagdo automaética de limpeza com aviso do nivel de limpeza e da quantidade de produto do grau de
sujidade

Visualizagdo do grau de sujidade e estado do manutencéo

Sistema de diagnéstico com indica¢des autométicas de avisos de servigo

Fungéo Auto teste para ativar o teste do equipamento.

Equipamento

Porta da camara de confecgao com vidro triplo e ventilagdo na parte traseira, dois vidros internos giratérios
(para facil limpeza) com revestimento especial com reflexo de calor

lluminagdo de LED para a camara de confecgéo e as prateleiras — energicamente econémica, duravel e
pouca necessidade de manutencédo

Soquete do equipamento com vedagéo no entorno

Tabuleiro longitudinal para 2/3, 1/2, 1/3 acessérios GN

Grade de suspenséo removivel e basculante com flexiveis possibilidades de prateleira em 11 niveis
Sensor do nucleo térmico com 6 pontos de medicéo, assim como correcgdo automatica em caso de
introducéo incorrecta e posicionador para o sensor de temperatura

ClimaPlus Control™ — medicéo, ajuste e regulagédo da humidade com exactiddo percentual

Memodria de programagéo para, pelo menos, 1200 programas de cozedura com até 12 passos cada

3 niveis de vaporizagdo de 30 °C a 260 °C com ar quente ou combinagéo

Um Soquete de Ethernet integrado para conexdo a um sistema baseado em nuvem, para gerenciamento
dos processos de cocgdo, dados de servico, APPCC e controle remoto da unidade

Gerador de alta poténcia de vapor fresco com descalcificacdo automatica

Circulagao dindmica do ar na camara de confecgéo pelo rotor reversivel do ventilador com 5 velocidades
do rotor, programavel

Sistema integrado de separagéao de gordura, sem filtro adicional de gordura, sem necessidade de servigos
de manutencéo

Descalcificagdo automética — permite prescindir de sistemas para filtrar agua

Fungéo Cool-Down para arrefecimento rapido do forno por meio dum rotor do ventilador

Adaptagao automatica as particularidades do lugar de instalagéo (altitude, clima, etc.)

Material interior e exterior em ago inoxidavel 304 (DIN 1.4301)

Ducha retratil integrada

Admite conexao fixa a tubagem de esgoto conforme a SVGW

Alimentacéo de energia conforme as necessidades

5 velocidades programaveis de circulagao do ar

Arranque automatico do aparelho com programagéo de data e hora de arranque
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SeIfCookingCenter® SCC XS %5 E (6 x 2/3 GN)

Informacao técnica

Tabuleiro longitudinal 2/3,1/2,1/3 GN Ligacao de agua 3/4"/d1/2" Poténcia "Vapor": 5 kW
para: (tubo flexivel de ar Poténcia "Ar quente": 5 kW
Capacidade: 6 x 2/3GN comprimido):
Largura: 655 mm Pressao de agua: 150-600 kPa / Ligacao arede Proteccao Perfil do cabo
Profundidade: 623 mm 0,15-0,6 Mpa /1,5 - fusivel
Altura: 567 mm 6 bar 3 AC 220V 3x16A
Peso (rede): 72 kg Ligacdo para descarga DN 40 mm 50/60Hz
Peso (bruta): 90 kg de agua: Tensdes especiais a pedido Poder de
Carga conectada 5,3 kW extragdo: 1.000 m¥h

electricidade:

Instalacao

« Distancia minima no caso de fontes de calor no lado esquerdo 350 mm

» Em todos os outros paises devem ser observadas as respectivas normas e regulamentos, que se apliquem localmente. Os padrdes e regulamentos locais
para sistemas de ventilagdo devem ser cumpridos.

» Para o uso adequado do ConnectedCooking, um cabo de rede com o conexdo RJ45 deve ser fornecido. Para um desempenho ideal, uma conexao a cabo
com uma taxa de transferéncia de dados de pelo menos 100 Mbps é preferida. Alternativamente uma conexao sem fio, com a utilizagdo de um adaptador
WLAN apropriado pode ser utilizada.

Opcoes Acessorios
« Batente a esquerda para porta do equipamento + UltraVent XS exaustor de condensagao
» Contato sem potencial para indicador de operagéo » Conjunto de instalagéo inclusive cobertura de condensagao UltraVent
» Fecho de segurancga * Recipientes, chapas, grelhas da norma gastronémica
» Conex&o para otimizagao de energia + Contato sem potencial paraindicador < Armagdes inferiores
de operacéo + Pastilhas de detergente e de conservagao
« Voltagens especiais » LAmpada de aviso

» Suporte de parede para fixagdo do equipamento
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1. Alimentagdo de dgua comum (&gua fria) 2. Ligagéo para descarga de dgua 3. Ligagao eléctrica 4. Ligagdo equipotencial 5. Tubo de evacuagdo do ar DN
60 Distancia minima 50 mm Medidas em mm (polegadas)
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