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Alphatech es una empresa de Lainox.
 

La gama de productos Alphatech es el resultado de la 
experiencia de más de cuarenta años acumulada por Lainox 

en el diseño y la producción de hornos profesionales.
Alphatech con estas nuevas gamas satisface todo tipo de 

necesidad, a partir de los productos entry level, para quienes 
se acercan por primera vez al mundo de la restauración o la 
pastelería, hasta los productos heavy duty para responder 

a las expectativas más exigentes de la restauración 
comercial y colectiva.
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LIBERA TU CREATIVIDAD

Con ICON, gracias a un sistema de control sencillo e intuitivo, podrás dar 
rienda suelta a tu creatividad en la cocina. 

Cada plato es una obra de arte: de la cocción al vapor, 
a las frituras, la cocción a la parrilla... 

puedes crear y servir todo lo que tu imaginación te sugiere, dulce o salado.

Icon es el horno ideal para quienes están inaugurando un bar, 
un restaurante o una pastelería.

Con un presupuesto limitado tendrás la posibilidad de tener a tu disposición 
todas las funciones y las prestaciones de los mejores hornos de la gama 

con la firma de calidad Lainox.
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Diseño elegante y funcional para resaltar tu 
profesionalidad.

Muestra tu Icon. Su diseño contemporáneo, 
completamente flat, valorizará tus espacios. De esta 

manera, además de ser una extraordinaria herramienta 
de trabajo, se convertirá también en una agradable 

pieza de decoración. Se puede integrar perfectamente 
en cualquier mostrador posterior y sus excelentes 

prestaciones te permitirán utilizarlo como un verdadero 
instrumento de cocción a la vista para sorprender con tu 

profesionalidad a tus clientes.

TODO LO QUE NECESITAS
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El nuevo sistema de control Evolution vuelve sencillas incluso las tareas más complejas.
Gracias a la nueva pantalla navegable, cualquier ajuste se realiza de forma rápida 
y sencilla. Los tres mandos permiten usar de forma sencilla e intuitiva el horno en 
modo manual, reproduciendo, si lo deseas, el modo de uso de un horno mecánico.

Ventilación de 2 velocidades.
Para las cocciones especiales está 
disponible la función ventilación 
intermitente.

Sistema de lavado automático LCS 
con detergente líquido en cartucho 
reciclable al 100%, incluido en el 
compartimiento específico
(opcional).

Sonda de aguja multipunto 
disponible a petición 
(opcional).

Pantallas alfanuméricasde LED de 
alta visibilidad HVS (High Visibility 
System).

Pantalla de color de 2,4 pulgadas 
(LCD - TFT) para la visualización de 
programas favoritos, programas 
predefinidos, ventilación variable, 
lavado automático, menú, ajustes.

Conexión USB para la descarga 
de datos HACCP, actualización 
software, carga / descarga de 
programas de cocción.
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EL VAPOR TRABAJA POR TI
Crea tu obra de arte a mano  
alzada.

Solamente el vapor necesario para la cocción 
perfecta de tus platos. El sabor, el color y la 
consistencia de los alimentos son acentuados por la 
generosa producción de vapor de ICON. El ajuste 
automático de la saturación de vapor en la cámara 
de cocción permite precisión máxima y por tanto 
ningún desperdicio. 

COCCIONES 
SIEMPRE PERFECTAS
Reproduce tu obra de arte.

ICON te garantiza siempre una cocción uniforme 
constante, gracias al sistema CLIMA: temperatura 
y ajuste automático de humedad siempre ideales 
dependiendo del alimento a cocinar. 
Incluso con cargas completas se pueden obtener 
cocciones perfectamente crujientes, gratinado de 
fritos, alimentos a la parrilla, postres y pan.
Jugosidad y blandura aseguradas también para 
la puesta en temperatura de productos cocinados 
anteriormente.
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COCCIONES AUTOMÁTICAS ICS
Déjate guiar.

ICON cuenta con una serie de programas 
guardados en la memoria y probados por 
Alphatech para ayudarte en la elección de tus 
menús.
Elige el programa y todas las funciones estarán 
controladas en todo momento, cualquier cosa tú 
estés cocinando.
ICON ajusta constantemente la cocción de modo 
automático para ofrecer siempre la preparación 
ideal: carnes jugosas, salteados y doraduras 
excelentes, postres o panes fragantes, fritos secos 
y crujientes, excelentes platos gratinados.

ENERGÍA
EFICIENTE Y SOSTENIBLE
Sistema de modulación del consumo energético.

El Sistema Ecospeed Dynamic regula la energía 
según la cantidad de comida que tienes que 
cocinar, optimizando los consumos y eliminando los 
desperdicios. La temperatura permanece constante y 
sin variaciones.

Para los hornos a gas, gracias al sistema Green 
Fine Tuning de modulación del quemador y al 
intercambiador patentado de alta eficiencia, se evitan 
los derroches de potencia y se reducen las emisiones 
nocivas.   
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ICON luce muy bien, 
puedes colocarlo donde quieres. 

Hemos adoptado el exclusivo sistema de 
lavado automático con detergente líquido 
en cartucho desechable (patentado) en un 

específico cajón abatible.
Ya no se necesitan manipulaciones ni trasvases 

peligrosos de producto. Basta con seleccionar el ciclo 
de lavado deseado e ICON se limpia automáticamente 

sin ninguna necesidad de intervención.

TODO A LA VISTA, LIMPIEZA INCLUIDA
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IPX 3 EMC

ICET051E GN 5 x 1/1
EN 5 x 600 x 400 70 30/80 7,25 - / - 777x729x777 3N AC 400V - 50 Hz

ICEM051E

ICGT051E GN 5 x 1/1
EN 5 x 600 x 400 70 30/80 0,25 8,5 / 7310 777x729x777 AC 230V - 50 Hz

ICGM051E

ICET071E GN 7 x 1/1
EN 7 x 600 x 400 70 50/120 12,5 - / - 777x729x942 3N AC 400V - 50 Hz

ICEM071E

ICGT071E GN 7 x 1/1
EN 7 x 600 x 400 70 50/120 0,5 12 / 10320 777x729x942 AC 230V - 50 Hz

ICGM071E

ICET101E GN 10 x 1/1 
EN 10 x 600 x 400 70 80/150 14,5 - / - 777x729x1152 3N AC 400V - 50 Hz

ICEM101E

ICGT101E GN 10 x 1/1 
EN 10 x 600 x 400 70 80/150 0,5 16 / 13760 777x729x1152 AC 230V - 50 Hz

ICGM101E

051 071 101

Modelos
Capacidad cámara [GN]

1/1 GN 530x325 mm
EN 600x400 mm

Distancia 
entre guías

(mm)

Número 
de plazas

Potencia 
eléctrica

(kW)

Potencia térmica 
nominal Gas

(kW/kcal)

Dimensiones externas
(L x P x H mm)

Tensión 
alimentación

(Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)

MODELOS CON VAPOR DIRECTO

TU ICON, EN EL FORMATO QUE DESEAS

Tres modelos con tres capacidades distintas.
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ICON51

Las cocinas pequeñas y oficinas con espacios reducidos para una restauración que aspira a ser 
dinámica, rápida con un abanico cada vez más amplio de propuestas innovadoras, encuentran 

la mejor respuesta a sus necesidades en los varios modelos de la gama ICON51.

La gama de hornos mixtos convección-vapor súper compactos de mostrador 
es el resultado de nuestra experiencia.

Las 2 capacidades, 6 fuentes 2/3GN y 6 fuentes 1/1GN permiten satisfacer 
todo requisito de cocción.

LAVADO
AUTOMÁTICO

COSTES DE 
FUNCIONAMIENTO 

MÍNIMOS

CONTROLES 
DE MÁXIMA 
PRECISIÓN

INFINITAS 
COCCIONES 

MÁXIMA 
CAPACIDAD DE 

COCCIÓN

VOLUMEN 
MÍNIMO

VENTAJAS EXCLUSIVAS

En tan sólo 51 cm la máxima versatilidad para la cocción vertical.

51 cm



13

026 061

IPX 4 EMC

ICCT026E
6x2/3 60 20/50 5,25 - / - 510x625x880 3N AC 400V - 50 Hz

ICCM026E
ICCT061E

6x1/1 60 30/80 7,75 - / - 510x800x880 3N AC 400V - 50 Hz
ICCM061E

Dos modelos, con diferente capacidad

Modelos
Capacidad cámara [GN]

1/1 GN 530x325 mm
2/3 GN 352x325 mm

Distancia 
entre guías

(mm)

Número 
de plazas

Potencia 
eléctrica

(kW)

Potencia térmica 
nominal Gas

(kW/kcal)

Dimensiones externas
(L x P x H mm)

Tensión 
alimentación

(Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)

MODELOS CON VAPOR DIRECTO

KIT PARA HORNO EMPOTRABLE EXTRAÍBLE 
Solución práctica e innovadora para empotrar 
en cualquier ambiente, incluso doméstico, los 
dos modelos de la gama ICON51, 026 y 061.
El kit está dotado de bastidor empotrable y 
de campana de aspiración con condensador 
por aire.
El modelo 026 se puede instalar también en 
los módulos estándar de 60 cm de cocinas 
domésticas.

LA GAMA
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MODALIDAD DE COCCIÓN
• Automático con 95 programas de cocción probados y guardados, incluidos 

los programas para la recuperación de la temperatura en bandeja o en el 
plato.

• Programable con posibilidad de guardar 99 programas de cocción en 
secuencia automática (hasta 9 ciclos) asignando el nombre y el icono 
correspondiente.

• Cocción manual con tres modalidades de cocción de activación inmediata: 
convección de 30°C a 260°C, vapor de 30°C a 130°C, combinado 
convección + vapor de 30°C a 260°C.

• Clima - Sistema automático de medición y control del porcentaje de 
humedad en la cámara de cocción.

• Fast-Dry® sistema de deshumidificación rápida de la cámara de cocción 
(ICON51).  

• Selección rápida de los programas favoritos scroll & push, con scroller 
dedicado.

FUNCIONAMIENTO
• Pantallas alfanuméricas de led de alta visibilidad HVS (High Visibility System) 

para visualización de valores de temperatura, Clima, tiempo y temperatura 
en el corazón.

• Pantalla de color de 2,4 pulgadas (LCD - TFT) para la visualización 
de programas favoritas, programas predefinidos, ventilación, lavado 
automático, menú, ajustes.

• Mandos SCROLLER con función de Scroll y de Push para confirmar las 
elecciones.

• Precalentamiento manual.

DOTACIONES DE CONTROL
• Autoreverse (inversión automática del sentido de rotación del rotor) para una 

perfecta uniformidad de cocción.
• Condensación de vapores regulada automáticamente (ICON51).
• Control automático respiradero cámara.
• Humidificador manual.
• Acceso facilitado a los parámetros programables del usuario, para 

personalizar el equipo mediante el menú de usuario.
• 2 velocidades de ventilación, la velocidad baja activa la reducción de la 

potencia de calentamiento. Para cocciones particulares se puede programar 
la velocidad a intermitencia.

• Control de la temperatura en el corazón del producto con sonda de 4 
puntos de detección (sonda al corazón opcional)

• Sonda al corazón con aguja ø 1 mm, para cocción al vacío y pequeños 
tamaños (opcional).

• Conexión USB para descargar los datos HACCP, actualizar el software y 
cargar/descargar programas de cocción.

• Predisposición al sistema de optimización energética SN (opcional).
• Programa de SERVICE: Prueba de las funciones ficha electrónica - 

Visualización de sondas de temperatura - Contadores de horas de 
funcionamiento del equipo para todas las funciones principales para el 
mantenimiento programado.

• Autodiagnóstico de control funcional antes de iniciar el uso del equipo, con 
señal descriptiva y acústica de eventuales anomalías.

• Iluminación cámara de cocción de led.
• EcoSpeed - En base a la cantidad y el tipo de producto en cocción, el 

horno optimiza y controla la erogación de energía, mantiene siempre la 
temperatura justa de cocción y evita las oscilaciones.

• EcoVapor - Con el sistema EcoVapor se obtiene una clara reducción de los 
consumos de agua y energía gracias al control automático de la saturación 
de vapor en la cámara de cocción.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DE FABRICACIÓN
• Cámara de cocción perfectamente uniforme y hermética con bordes 

redondeados.
• Puerta de cierre con doble cristal templado, a intersticio de aire y cristal 

interno termoreflectante para reducir la irradiación de calor hacia el 
operario y obtener mayor eficiencia.

• Vidrio interno con abertura en forma de libro para una fácil operación de 
limpieza.

• Manija con abertura derecha e izquierda.
• Bisagras puerta regulables para una estanqueidad óptima.
• Deflector que se puede abrir para una sencilla operación de limpieza del 

compartimiento ventilador.
• Protección contra los chorros de agua IPX3 (ICON).
• Protección contra los chorros de agua IPX4 (ICON51).

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
• Sistema de lavado automático LCS (Liquid Clean System) (opcional), 

con tanque integrado y dosificación automática (detergente líquido 
CombiClean en envases reciclables al 100%. En dotación 1 envase de 
cartucho detergente líquido CDL05 - 990 gr.).

• 7 programas de lavado automático.
• Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha opcional).

MANDOS DE CONTROL ELECTRÓNICO  
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MODALIDAD DE COCCIÓN
• Cocción manual con tres modalidades de cocción: Convección de 50°C a 

260°C, Vapor de 50°C a 130°C, Combinado de 50°C a 260°C.

FUNCIONAMIENTO
• Panel de mandos de selectores electromecánicos con indicadores de control 

de funcionamiento.

DOTACIONES DE CONTROL
• Autoreverse (inversión automática del sentido de rotación del rotor) para una 

perfecta uniformidad de cocción.
• Respiradero cámara manual.
• Iluminación cámara de cocción de led.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DE FABRICACIÓN
• Cámara de cocción perfectamente uniforme y hermética con bordes 

redondeados.
• Puerta de cierre con doble cristal templado  termoreflector, a intersticio de 

aire para reducir la irradiación de calor hacia el operario y obtener mayor 
eficiencia.

• Vidrio interno con abertura en forma de libro para una fácil operación de 
limpieza.

• Manija con abertura derecha e izquierda.
• Bisagras puerta regulables para una estanqueidad óptima.
• Deflector que se puede abrir para una sencilla operación de limpieza del 

compartimiento ventilador.
• Protección contra los chorros de agua IPX3 (ICON).
• Protección contra los chorros de agua IPX4 (ICON51).

LIMPIEZA, MANTENIMIENTO ORDINARIO
• Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha opcional).

MANDOS ELECTROMECÁNICOS  
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Para cada modelo de ICON está Para cada modelo de ICON está 
disponible el soporte específico disponible el soporte específico 

con soporte de rejillas.con soporte de rejillas.

Armario caliente fermentador en acero Armario caliente fermentador en acero 
inoxidable y puertas de cristal. Mandos inoxidable y puertas de cristal. Mandos 
electromecánicos. Capacidad bandejas electromecánicos. Capacidad bandejas 
1/1 GN o Euronorm 600 x 400 mm.1/1 GN o Euronorm 600 x 400 mm.

ACCESORIOS
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En caso de espacios reducidos y, a la En caso de espacios reducidos y, a la 
vez, de diversificación de la producción vez, de diversificación de la producción 

se dispone de distintas combinaciones de se dispone de distintas combinaciones de 
superposiciones.superposiciones.

Para evitar el problema de los vapores Para evitar el problema de los vapores 
de cocción en las instalaciones a la de cocción en las instalaciones a la 

vista en supermercados y gastronomías, vista en supermercados y gastronomías, 
existe la práctica solución de la existe la práctica solución de la 

campana de aspiración con el abatidor campana de aspiración con el abatidor 
de condensados de intercambio térmico de condensados de intercambio térmico 

de aire integrado.de aire integrado.

Ducha de lavado con Ducha de lavado con 
conexiones y enganchesconexiones y enganches
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UN GENIO EN LA COCINA

Leo es el producto heavy duty de Alphatech concebido para sostener 
los ritmos frenéticos de la restauración comercial y colectiva con la 

firma de Calidad Lainox. 

Diseñado para los profesionales,
fabricado ajustándose a sus necesidades.

Un instrumento para cocinar que reúne sencillez de uso y soluciones 
completas. Intuitivo, interactivo, innovador. Es suficiente un simple toque para 

controlar de forma inmediata todo lo que sucede y para preparar platos 
caracterizados por la excelencia. Cocinados a la perfección, siempre, ya 

sean platos de gastronomía o pastelería. Leo, para cocinar con genio.
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Basta con tocar el icono de la receta que se quiere 
preparar para que Leo se prepare para la cocción con 

un resultado insuperable.
Gracias a la pantalla capacitiva de 7 pulgadas en color 
HD (alta definición) se puede configurar la pantalla de 

inicio según las propias necesidades, poniendo en primer 
plano las recetas que más se utilizan.

Un Genio en las configuraciones.

INTERFAZ TÁCTIL
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La función Multicooking permite la cocción simultánea de ali-
mentos diferentes, en intervalos de tiempo diferentes. Evitando 
los tiempos muertos, las cargas parciales y los consumos in-
útiles, además se ahorra más de un 30% en el tiempo de pro-
ducción, en comparación con las cocciones realizadas con 
los sistemas tradicionales, parrilla y freidora.

Con la función Just In Time (patentada) se pueden preparar 
simultáneamente una serie de alimentos, con tiempos de cocción y 
tamaños diferentes, basta con seguir las indicaciones de Leo, que 
avisa cuando es la hora de enhornar cada fuente, y sucesivamente 
sacarlas todas juntas del horno, al final de cada cocción.

MULTICOOKING Y JUST IN TIME
Un Genio de las secuencias.

AUTOMATIC COOKING
Un Genio en las simplificaciones.

La cocción Automatic Cooking, permite seleccionar con 
precisión la receta deseada, dejando a Leo la correcta 
programación de la cocción, la temperatura, la humedad y 
la velocidad de ventilación, controladas de modo constante 
para obtener siempre un resultado perfecto: carnes tiernas y 
jugosas, dorados excelentes, cocciones en el corazón del 
producto perfectas, fritos crujientes, gratinados impecables.
Las recetas preestablecidas pueden ser copiadas, 
reelaboradas y presentadas con sencillez máxima.
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El secado rápido FAST DRY®, es 
un sistema patentado que permite 
conseguir una textura crujiente y un 
gratinado perfectos de fritos, asados, 
postres y pan, incluso con cargas 
plenas. 

FAST DRY®

Textura crujiente y gratinado, 
la excelencia está servida.

Platos tiernos y jugosos garantizados 
por una perfecta gestión del 
clima en la cámara de cocción, 
con la programación automática 
de temperatura y porcentaje de 
humedad según el alimento a 
cocinar.

CLIMA
En la cámara de cocción, 
todo está bajo control.
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Basta con seleccionar el lavado más 
idóneo y Leo lo hace todo solo, gracias al 
sistema de lavado con detergente líquido.
El detergente COMBICLEAN garantiza 
higiene máxima. Se entrega en un práctico 
cartucho/bidón 100% reciclable y no se 
requieren manipulaciones ni transvases 
peligrosos de producto.

SISTEMA DE LAVADO
Todo automático, con cartucho 
100% reciclable. Resultado 
impecable.

ECOSPEED, GREEN FINE 
TUNING, ECOVAPOR
También ahorrar es sencillo.

Sistema Ecospeed Dynamic: según la cantidad y el 
tipo de producto, Leo optimiza y controla el suministro 
de energía, mantiene siempre la temperatura de 
cocción adecuada evitando las oscilaciones. 

Green Fine Tuning: gracias al nuevo sistema de 
modulación del quemador y al intercambiador de 
alta eficiencia (patentado) se evitan los derroches 
de potencia y se reducen las emisiones nocivas. 

Ecovapor: con este sistema se obtiene una clara 
reducción del consumo de agua y de energía 
gracias al control automático de la saturación del 
vapor en la cámara de cocción.
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IPX 5 EMC

LVET071
7x1/1 70 50/120 10,5 - / - 875x825x820 3N AC 400V - 50 Hz

LVES071
LVGT071

7x1/1 70 50/120 0,5 12 / 10320 875x825x820 AC 230V - 50 Hz
LVGS071
LVET101

10x1/1 70 80/150 16 - / - 930x825x1040 3N AC 400V - 50 Hz
LVES101
LVGT101

10x1/1 70 80/150 1 18 / 15480 930x825x1040 AC 230V - 50 Hz
LVGS101
LVET072

7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 19 - / - 1170x895x820 3N AC 400V - 50 Hz
LVES072
LVGT072

7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 1 20 / 17200 1170x895x820 AC 230V - 50 Hz
LVGS072
LVET102

10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 31 - / - 1170x895x1040 3N AC 400V - 50 Hz
LVES102
LVGT102

10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 1 27 / 23220 1170x895x1040 AC 230V - 50 Hz
LVGS102
LVET201

20x1/1 63 150/300 31,8 - / - 960x825x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LVES201
LVGT201

20x1/1 63 150/300 1,8 36 / 30960 960x825x1810 AC 230V - 50 Hz
LVGS201
LVET202

20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 61,8 - / - 1290x895x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LVES202
LVGT202

20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,8 54 / 46440 1290x895x1810 AC 230V - 50 Hz
LVGS202

071 101 072

Modelos
Capacidad cámara [GN]

1/1 GN 530x325 mm
2/1 GN 530x650 mm

Distancia 
entre guías

(mm)

Número 
de plazas

Potencia 
eléctrica

(kW)

Potencia térmica 
nominal Gas

(kW/kcal)

Dimensiones externas
(L x P x H mm)

Tensión 
alimentación

(Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)

MODELOS CON VAPOR DIRECTO

Tu Leo está aquí, en el modelo que prefieres

LA GAMA
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IPX 5 EMC

LBET071
7x1/1 70 50/120 10,5 - / - 875x825x820 3N AC 400V - 50 Hz

LBES071
LBGT071

7x1/1 70 50/120 0,5 15 / 12900 875x825x820 AC 230V - 50 Hz
LBGS071
LBET101

10x1/1 70 80/150 16 - / - 930x825x1040 3N AC 400V - 50 Hz
LBES101
LBGT101

10x1/1 70 80/150 1 28 / 24080 930x825x1040 AC 230V - 50 Hz
LBGS101
LBET072

7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 19 - / - 1170x895x820 3N AC 400V - 50 Hz
LBES072
LBGT072

7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 1 30 / 25800 1170x895x820 AC 230V - 50 Hz
LBGS072
LBET102

10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 31 - / - 1170x895x1040 3N AC 400V - 50 Hz
LBES102
LBGT102

10x2/1 - 20x1/1 70 150/300 1 40 / 34400 1170x895x1040 AC 230V - 50 Hz
LBGS102
LBET201

20x1/1 63 150/300 31,8 - / - 960x825x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LBES201
LBGT201

20x1/1 63 150/300 1,8 48 / 41280 960x825x1810 AC 230V - 50 Hz
LBGS201
LBET202

20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 61,8 - / - 1290x895x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LBES202
LBGT202

20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,8 80 / 68800 1290x895x1810 AC 230V - 50 Hz
LBGS202

201 202102

Modelos
Capacidad cámara [GN]

1/1 GN 530x325 mm
2/1 GN 530x650 mm

Distancia 
entre guías

(mm)

Número 
de plazas

Potencia 
eléctrica

(kW)

Potencia térmica 
nominal Gas

(kW/kcal)

Dimensiones externas
(L x P x H mm)

Tensión 
alimentación

(Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)

MODELOS CON CALENTADOR
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MODALIDAD DE COCCIÓN 
• AC (Automatic Cooking) sistema automático de cocción 

para recetas internacionales que incluyen fotos de 
presentación del plato.

• Cocción manual con tres modalidades de cocción: 
Convección de 30°C a 300°C, Vapor de 30°C a 
130°C, Combinado Convección + Vapor de 30°C a 
300°C.

• Modalidad programable - Posibilidad de programar 
y memorizar procedimientos de cocción en secuencia 
automática (hasta 15 ciclos) asignando a cada 
programa un nombre propio, una foto e información 
sobre la receta.

• CLIMA® sistema automático de medida y control del 
porcentaje de humedad en la cámara de cocción. 

• Fast Dry® sistema de deshumidificación en la cámara de 
cocción. 

FUNCIONAMIENTO
• Pantalla configurable de acuerdo a las exigencias del 

usuario, poniendo en primer plano los programas más 
usados por el usuario.

• Inicio de una cocción automática (AC) “one touch”.
• Organización de las recetas en carpetas con vista 

preliminar atribuyendo a cada carpeta un nombre 
propio.

• Reconocimiento inteligente de las recetas en las carpetas 
multinivel.

• Pantalla a color de 7 pulgadas (LCD - TFT), de alta 
definición, capacitiva, con elección de funciones 
“Pantalla Táctil”.

• Manopla SCROLLER PLUS con función de Scroll y de 
Push para confirmar las elecciones.

DOTACIONES DE CONTROL
• Autoreverse (inversión automática del sentido de 

rotación del rotor) para una perfecta uniformidad de 
cocción.

• Control paralelo de temperatura en cámara y en el 
corazón, sistema DELTA T.

• Condensación de vapores regulada automáticamente.
• Acceso facilitado a los parámetros de usuario 

programables del usuario, para personalizar el equipo 
desde el menú usuario.

• Inicio cocciones diferido en el tiempo programable. 
• Posibilidad de elegir hasta 6 velocidades de ventilación; 

las 3 primeras velocidades activan automáticamente 
la reducción de potencia de calentamiento. Para 
cocciones particulares se puede poner la velocidad a 
intermitencia.

• Control de la temperatura en el corazón del producto 
con sonda de 4 puntos de detección.

• Conexión sonda en el corazón mediante conector 
externo a la cámara de cocción.

• Sonda al corazón con aguja ø 1 mm, para cocción al 
vacío y pequeños tamaños (opcional).

• Sonda al corazón multipunto para grandes dimensiones. 
ø 3 mm, largo aguja 180 mm (opcional).

• Conexión USB para descargar los datos HACCP, 
actualizar el software y cargar/descargar programas 
de cocción.

• Autodiagnóstico de control funcional antes de iniciar 
el uso del equipo, con señal descriptiva y acústica de 
eventuales anomalías.

• Iluminación cámara de cocción de led.
• EcoSpeed - En base a la cantidad y el tipo de producto 

en cocción, el horno optimiza y controla la erogación 
de energía, mantiene siempre la temperatura justa de 
cocción y evita las oscilaciones.

• EcoVapor - Con el sistema EcoVapor se obtiene una 
clara reducción de los consumos de agua y energía 
gracias al control automático de la saturación de vapor 
en la cámara de cocción.

• TurboVapor (modelos con caldera) - Con el sistema 
TurboVapor se produce automáticamente el nivel de 
vapor ideal para cocinar productos “difíciles” como 
la pasta al huevo, o espárragos, nabos y remolachas, 
verduras notoriamente fibrosas.

• Green Fine Tuning (modelos a gas) - Nuevo sistema 
modulación del quemador e intercambiador de alta 
eficiencia para evitar los derroches de potencia y 
reducir las emisiones nocivas.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DE FABRICACIÓN
• Protección contra los chorros de agua IPX5.
• Cámara perfectamente uniforme y hermética.
• Puerta de cierre con doble cristal templado, a intersticio 

de aire y cristal interno termoreflector para reducir la 
irradiación de calor hacia el operario y obtener mayor 
eficiencia.

• Vidrio interno con abertura en forma de libro para una 
fácil operación de limpieza.

LIMPIEZA MANTENIMIENTO
• 7 programas de lavado automático.
• Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha 

opcional).
• Por los modelos 071 / 101 / 072 / 102 - Sistema 

de lavado automático LCS con depósito integrado 
para los modelos de mesa y dosificador del detergente 
automático. Sistema Anti calcáreo CALOUT de serie 
que previene la formación y la acumulación de calcáreo 
en el boiler con tanque integrado y dosificación 
automática. Detergente líquido COMBICLEAN y anti 
calcáreo CALFREE en cartucho 100% reciclable para 
los modelos de mesa.

• Por los modelos 201 / 202 - Sistema de lavado 
automático LM y sistema anti calcáreo CALOUT con el 
uso del detergente líquido CombiClean y producto anti 
calcáreo CalFree en bidones.

VERSIÓN TÁCTIL 
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MODALIDAD DE COCCIÓN 
• Automático con más de 90 programas de cocción 

probados y guardados, incluidos los programas para 
recuperación de temperatura en bandeja y en el plato.

• Programable con posibilidad de guardar 99 programas 
de cocción en secuencia automática (hasta 4 ciclos).

• Cocción manual con tres modalidades de cocción: 
Convección de 30°C a 300°C, Vapor de 30°C a 
130°C, Combinado Convección + Vapor de 30°C a 
300°C. 

• Manual con posibilidad de trabajar con 4 ciclos en 
secuencia automática para las cocciones diferenciadas, 
y funciones de: Mantenimiento (2 modalidades) - 
Gestión respiradero.

• Cocción con control de temperatura en el corazón (con 
sonda multipunto o sonda de aguja) (opcional).

• CLIMA® sistema automático de medida y control del 
porcentaje de humedad en la cámara de cocción. 

• Fast Dry® sistema de deshumidificación en la cámara de 
cocción. 

FUNCIONAMIENTO 
• Pantallas alfanuméricas de alta visibilidad.
• Tecla dedicada a la gestión de los 4 ciclos de cocción 

con led de visualización.
• Tecla de acceso directo a los programas de cocción 

memorizados y a memorizar.
• Manopla SCROLLER con función de Scroll y de Push 

para confirmar las elecciones.
• Precalentamiento manual.

DOTACIONES DE CONTROL
• Autoreverse (inversión automática del sentido de 

rotación del rotor) para una perfecta uniformidad de 
cocción.

• Condensación de vapores regulada automáticamente.
• Control manual respiradero cámara.
• Humidificador manual.
• 2 velocidades de ventilación (opcional), la velocidad 

baja activa la reducción de la potencia de calentamiento.
• Control de la temperatura en el corazón del producto 

con sonda de 4 puntos de detección (opcional).
• Conexión sonda en el corazón mediante conector 

externo a la cámara de cocción.
• Sonda al corazón con aguja ø 1 mm, para cocción al 

vacío y pequeños tamaños (opcional).
• Sonda al corazón multipunto para grandes dimensiones. 

ø 3 mm, largo aguja 180 mm (opcional).
• Conexión USB para descargar los datos HACCP, 

actualizar el software y cargar/descargar programas 
de cocción.

• Autodiagnóstico de control funcional antes de iniciar 
el uso del equipo, con señal descriptiva y acústica de 
eventuales anomalías.

• Iluminación cámara de cocción con lámparas 
halógenas.

• EcoSpeed - En base a la cantidad y el tipo de producto 
en cocción, el horno optimiza y controla la erogación 
de energía, mantiene siempre la temperatura justa de 
cocción y evita las oscilaciones.

• EcoVapor - Con el sistema EcoVapor se obtiene una 
clara reducción de los consumos de agua y energía 
gracias al control automático de la saturación de vapor 
en la cámara de cocción.

• Green Fine Tuning (modelos a gas) - Nuevo sistema 
modulación del quemador e intercambiador de alta 
eficiencia para evitar los derroches de potencia y 
reducir las emisiones nocivas.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DE FABRICACIÓN
• Protección contra los chorros de agua IPX5.
• Cámara perfectamente uniforme y hermética.
• Puerta de cierre con doble cristal templado, exterior 

con efecto vidriado, a intersticio de aire y cristal interno 
termoreflector para reducir la irradiación de calor hacia 
el operario y obtener mayor eficiencia.

• Vidrio interno con abertura en forma de libro para una 
fácil operación de limpieza.

LIMPIEZA MANTENIMIENTO
• 7 programas de lavado automático.
• Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha 

opcional).
• Por los modelos 071 / 101 / 072 / 102 - Sistema 

de lavado automático LCS (opcional), con depósito 
integrado para los modelos de mesa y dosificador del 
detergente automático. Sistema Anti calcáreo CALOUT 
de serie que previene la formación y la acumulación de 
calcáreo en el boiler con tanque integrado y dosificación 
automática. Detergente líquido COMBICLEAN y anti 
calcáreo CALFREE en cartucho 100% reciclable para 
los modelos de mesa.

• Por los modelos 201 / 202 - Sistema de lavado 
automático LM (opcional), y sistema anti calcáreo 
CALOUT con el uso del detergente líquido CombiClean 
y producto anti calcáreo CalFree en bidones.

VERSIÓN DE CONTROL ELECTRÓNICO 
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Para los productos de fermentación está 
disponible el armario de fermentación 
con puertas de cristal y mandos de 
control electrónico de la temperatura, 
tiempo y porcentaje de humedad a 
colocar debajo del horno.

Para solucionar el problema de los 
vapores de cocción en las instalaciones 
a la vista, supermercados/tiendas de 
gastronomía/pastelerías, Leo puede 
ir equipado con la práctica campana 
de acero inoxidable con aspirador 
motorizado y dispositivo de eliminación 
de condensación por aire.

Gracias a los diferentes accesorios que se 
pueden integrar a Leo servir 10 - 100 ó más platos 
iguales en un determinado y preciso momento 
con la máxima calidad no es ya un problema. 
Con el sistema Banqueting y aplicando la técnica 
del “Cook & Chill” se pueden preparan los platos 
con anticipación también el día anterior. Con tan 
sólo diez minutos el día del servicio los platos 
pueden estar listos con:
•Calidad impecable también para números 
grandes
•Mejor organización del trabajo
•Más tiempo para un acabado perfecto
•Velocidad en el servicio con clientes 
sofisticados 

Modelo     capacidad platos 310 mm
Leo 071  20
Leo 101  30
Leo 072  32
Leo 102  49
Leo 201  60
Leo 202  100

SUPERPOSICIONES
¿Espacios reducidos en la cocina y 
necesidad al mismo tiempo de una amplia 
diversificación y cantidad de producción?

Ningún problema, la solución se obtiene 
con las distintas posibilidades de 

superposición.

Se pueden por lo tanto tener las siguientes 
combinaciones: Leo gas/eléctrico con 

boiler o vapor directo:

•071+071 

•071+101

•072+072

•072+102

ACCESORIOS
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071 16 2 x GN 1/1 12 2 x GN 1/1

101 24 3 x GN 1/1 18 3 x GN 1/1

072 32 4 x GN 1/1 24 4 x GN 1/1

102 48 6 x GN 1/1 36 6 x GN 1/1

PS1108 PS1106

POLLOGRILL(1) & POLLOGRILL PROFESSIONAL(2)

Práctica aplicación para la gestión de la cocción de pollo al espetón. 
Ideal para supermercados, tiendas de gastronomía y carnicerías.
Ventajas de uso:
- Práctico sistema de recogida y eliminación de la grasa de cocción.
- Tiempo nulo para la limpieza gracias al programa de lavado GRILL 
para una cámara de cocción siempre perfectamente limpia.

Para no perder nunca la fragancia del producto cocido 
una hora antes, Alphatech ofrece la posibilidad de 
combinar a Leo este equipo de triple función:
•Mantenimiento en temperatura de servicio +65°C.
•Lenta cocción a baja temperatura +30/105°C.
•Recuperación de la temperatura +105°C.
•Ventajas exclusivas con esta combinación.
•Máxima precisión gracias al control de la 

temperatura con la sonda al corazón de serie.
•Consumos energéticos mínimos de 0,7 a 1,5 kW.
•Espacios mínimos ocupados.
•Servicio exprés inmediato.
•Posibilidad de diversificación de las cocciones.

Si es necesario agregar 
a Leo un abatidor/
congelador de temperatura 
y no hay espacio en la 
cocina, se puede colocar 
debajo del horno un soporte 
especial para introducir el 
abatidor.

MULTIGRILL
Para cocciones siempre 
perfectas. 
Con los accesorios 
específicos exclusivos 
para cada tipo de 
cocción.

DUCHA
Ducha de lavado 
equipada con racores y 
empalmes.

(1) Instalación retrofit (2) solicitar con el pedido

ACCESORIOS

Mod.
Horno

8 pzs. 6 pzs.
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La notable potencia de los abatidores Zoom y los distintos modos de 
funcionamiento han sido concebidos para responder de forma adecuada a 
todo tipo de requisito específico de elaboración, tanto de la restauración 

como de la panadería y pastelería.

Zoom es un aparato de tecnología avanzada, destinado a cambiar el 
ritmo de la restauración profesional. 

Una ayuda indispensable para el chef moderno, tanto para optimizar 
los tiempos de trabajo cotidiano como ayudarle en la mayor medida 

posible a expresar su creatividad en la cocina.

CÓMODO, FÁCIL, PRÁCTICO

ZOOM



32

ZOOM

+3°C/-18°C

+2°C/-20°C

CAMBIA EL ENFOQUE HACIA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Anillo de conjunción entre cocción y conservación del producto, gracias a la gran potencia de enfriamiento instalada 
y a una adecuada ventilación, Zoom abate rápidamente la temperatura del producto bloqueando la proliferación de 

bacterias, evitando dispersar la humedad y manteniendo así inalteradas las propiedades organolépticas.
Zoom es el punto cardinal de un nuevo sistema de organizar la cocina donde preparación, cocción, abatimiento, 

conservación y reposición en temperatura son fases sucesivas de un único sistema de trabajo que separa los tiempos 

de preparación de los platos de los de servicio (distribución y consumo).

COCCIÓN ABATIMIENTO CONSERVACIÓN REPOSICIÓN EN
TEMPERATURA

>+70°C
de aguja
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ZOOM

+90°

+60°

+10°

+3°

+90°

-18°

0°

Zoom

Zoom

El proceso de abatimiento rápido al corazón del alimento produce un verdadero choque térmico  
que inhibe la proliferación de las bacterias responsables del envejecimiento natural de los productos, 

para una mejor y más larga conservación.

ABATIMIENTO POSITIVO

+90°C HASTA +3°C

Un congelador normal produce una congelación lenta de los alimentos, que genera la formación de macro cristales los cuales dañan las 
estructuras de los tejidos de los alimentos y durante la descongelación, hacen perder al producto su textura y por tanto su calidad.

En cambio, Zoom lleva rápidamente la temperatura al corazón de cualquier alimento a -18°C aprovechando una temperatura en la 
cámara de -40°C, produciendo sólo la formación de micro cristales que no dañan las características estructurales del producto. 

De este modo se obtiene, posteriormente a la descongelación, un producto de calidad absoluta.

ULTRACONGELACIÓN RÁPIDA

+90°C HASTA -18°C

con abatidor
Zoom
baja proliferación 
bacteriana

Zona de peligro

sin abatidor
alta proliferación 
bacteriana

MACRO CRISTALES
sin abatidor

MICRO CRISTALES
con abatidor Zoom



34

ZOOM

ERGONOMÍA MANDOS

Los modelos de armario disponen de una práctica interfaz de mandos 
colocada en la puerta, que en el caso del modelo 051 lo hace 

particularmente ergonómico.
La selección de todas las funciones es a través de teclas digitales de 
capacidad y los valores de los datos configurados y detectados se 

visualizan en una pantalla gráfica a colores de 2,8 pulgadas.
Desde el menú es posible seleccionar una de las 7 recetas 

preconfiguradas o seleccionar una de las 20 recetas personales a 
memorizar en base a las propias necesidades.

MÁS POTENTE, MÁS EFICIENTE Y MÁS FÁCIL DE LIMPIAR

- Hasta un 80% más de capacidad de abatimiento*

- Consumos reducidos al mínimo gracias al nuevo sistema de 
aislamiento de la cámara

- La limpieza y la higiene están siempre garantizadas gracias al 
nuevo sistema de fabricación

* Referido al modelo ZO121BA respecto al modelo anterior RCM121T
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ZOOM

FUNCIONES PARA CADA EXIGENCIA

- RECETAS
Prácticos programas listos para el uso, cada uno pensado para tratar diversos tipos de platos (ej. carnes rojas, cremas, etc...).

- ESTERILIZACIÓN DEL PESCADO
Programa dedicado para la aplicación del ciclo de esterilización del pescado a consumir crudo.

- ENDURECIMIENTO HELADO
Función usada principalmente en los sectores de heladería y pastelería para dar un “Shock térmico” a los productos en producción.

- HACCP
La seguridad alimentaria de los platos servidos está garantizada por la tecnología a la vanguardia de Lainox 

que ha diseñado un instrumento con total respeto de las normas HACCP más estrictas.

 - CALENTAMIENTO SONDA DE AGUJA
Una solución práctica para extraer la aguja de la sonda de aguja después de un ciclo de ultracongelación rápida a -18°C.

 - PREENFRIAMIENTO
Programa dedicado para esta útil función antes de iniciar un ciclo de abatimiento o ultracongelación rápida.

- STERILOX
La cámara de Zoom se puede esterilizar gracias al empleo de un práctico esterilizador que se introduce en el interior de la misma (opcional).

- DESCONGELACIÓN MANUAL Y AUTOMÁTICA
Función de descongelación manual y automática de la cámara.
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051 121081 161120 122
530

325

1/1 GN

530
325

1/1 GN

530
325

1/1 GN

530
325

1/1 GN

530

650

325

530

PARA LA PEQUEÑA - MEDIANA RESTAURACIÓN Y PASTELERÍA
Interfaz con mandos digitales y pantalla gráfica de 2,8”

MODELOS ESTÁNDAR  

MODELOS BOOSTED  

SA/BA Unidad con aire  - SW/BW Unidad con agua - SR/BR Unidad remota

Modelos
Capacidad
bandejas

Distancia 
entre guías

(mm)

Capacidad abatimiento 
positivo en 90’ 

+90°C > +3°C (Kg)

Capacidad abatimiento
negativo en 240’

+90°C > -18°C (Kg)

Potencia
 enfriamiento 

(W)

Dimensiones externas
(L x P x Hmm)

Potencia 
Eléctrica 

Máxima (W)

Absorción
eléctrica

(A)

Tensión 
alimentación *

(V)

ZO051SA
5 x GN 1/1

5 x 600 x 400 70 25 15 814 790 x 820 x 900

1380 6,60

AC 230V - 50 HzZO051SW 1380 6,60

ZO051SR 310 1,48

ZO081SA
9 x GN 1/1

9 x 600 x 400 73 30 20 1212 790 x 870 x 1460

1730 8,28

AC 230V - 50 HzZO081SW 1715 8,21

ZO081SR 315 1,51

ZO120SA
11 x GN 1/1

11 x 600 x 400 75 55 35 1230 850 x 870 x 1860

2290 10,96

AC 230V - 50 HzZO120SW 2180 10,43

ZO120SR 410 1,96

ZO121SA
12 x GN 1/1

12 x 600 x 400 73 55 35 1230 790 x 870 x 1810

2290 10,96

AC 230V - 50 HzZO121SW 2180 10,43

ZO121SR 410 1,96

ZO161SA
14 x GN 1/1

14 x 600 x 400 73 75 50 1940 790 x 870 x 1960

2890 6,35

3N AC 400V - 50 HzZO161SW 2780 5,84

ZO161SR 510 2,33

ZO122SA 11 x GN 2/1
22 x GN 1/1

22 x 600 x 400
75 75 50 2724 1100 x 1080 x 1860

3740 7,33

3N AC 400V - 50 HzZO122SW 3630 6,83

ZO122SR 410 1,88

ZO051BA
5 x GN 1/1

5 x 600 x 400 70 30 20 814 790 x 820 x 900

1380 6,60

AC 230V - 50 HzZO051BW 1380 6,60

ZO051BR 310 1,48

ZO081BA
9 x GN 1/1

9 x 600 x 400 73 40 25 1212 790 x 870 x 1460

1730 8,28

AC 230V - 50 HzZO081BW 1715 8,21

ZO081BR 315 1,51

ZO120BA
11 x GN 1/1

11 x 600 x 400 75 65 45 1940 850 x 870 x 1860

2790 5,89

3N AC 400V - 50 HzZO120BW 2680 5,39

ZO120BR 410 1,96

ZO121BA
12 x GN 1/1

12 x 600 x 400 73 65 45 1940 790 x 870 x 1810

2790 5,89

3N AC 400V - 50 HzZO121BW 2680 5,39

ZO121BR 410 1,96

ZO161BA
14 x GN 1/1

14 x 600 x 400 73 80 60 2724 790 x 870 x 1960

3840 7,79

3N AC 400V - 50 HzZO161BW 3730 7,29

ZO161BR 510 2,33

ZO122BA 11 x GN 2/1
22 x GN 1/1

22 x 600 x 400
75 80 55 3307 1100 x 1080 x 1860

4740 8,85

3N AC 400V - 50 HzZO122BW 4630 8,35

ZO122BR 410 1,88

* tensiones y frecuencias especiales bajo pedido

LA GAMA
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ZOOM

CARACTERÍSTICAS

MODALIDAD DE ABATIMIENTO 
• Abatimiento positivo +90 / +3°C en la aguja SOFT y HARD 
• Conservación a +3°C al final del ciclo 
• Ultracongelación rápida +90 / -18°C en la aguja SOFT y HARD
• Conservación a -18°C al final del ciclo 
• Ciclo automático esterilización pescado 
• Ciclo automático endurecimiento helado

FUNCIONAMIENTO
• Mandos digitales con pantalla de visualización de los valores configurados y leídos.
• Pantalla gráfica a colores de 2,8” con teclas capacitivas, protección IPX5
• N° 7 Recetas listas para el uso 
• N°20 programas personalizables para las propias recetas
• Conexión bluetooth activable a través de la aplicación gratuita para monitorear y descargar 

los datos HACCP (opcional, instalable incluso después de la compra del equipo) 
• Sonda de aguja calentada
• Preenfriamiento 
• Esterilización mediante Sterilox SXIA3 (opcional)
• Descongelación manual y automática

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
• Facilidad de limpieza de acuerdo con la normativa higiene UNI EN 14159 
• Facilidad de lavado y seguridad higiénica gracias a la batería evaporador suspendida.

DOTACIONES DE CONTROL Y SEGURIDAD
• Protector térmico para salvaguardia del compresor
• Microinterruptor de parada ventilación interior al abrir la puerta
• Calefacción marco puerta
• Visualización alarmas.

FABRICACIÓN
• Laterales externos, parte superior y puerta en acero inox Aisi 304
• Revestimiento interior completamente radiado en acero inoxidable Aisi 304
• Fondo interior de contención estampado.
• Aislamiento en poliuretano expandido de alta densidad (42 kg/m3) con espesor de 60 mm, 

libre de HCFC.
•  Resistencia anticondensación, montada en la caja debajo del tope de la junta magnética
• Tirador ergonómico de altura total y juntas magnéticas en los 4 lados de la puerta
• Soportes de guía removibles en acero inoxidable AISI 304 18/10
• Guías removibles en “Z” en acero inox AISI 304, para albergar bandejas 1/1 GN o 600 x 400.
• Dispositivo de descongelación y evaporación del agua de condensación sin aporte de 

energía eléctrica.
• Evaporador de alta ventilación para garantizar la eficiencia máxima del sistema de 

enfriamiento.
• Batería de evaporación de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina epoxi atóxica
• Electroventiladores de flujo indirecto en el producto.

UNIDAD MOTOCONDENSADORA
• Unidad motocondensadora con aire 
• Unidad motocondensadora con agua
• Líquido refrigerante R452A.
• Preparadas para funcionar con gas R404A--R449A-R448A-R507-R744-CO2 (opcional)
• Batería condensadora de cobre con aletas de aluminio de alto rendimiento térmico.
• Tropicalización (43°C temperatura ambiente)
• Carenado en acero pintado
• Versión insonorizada (opcional)
• Temperatura de ejercicio hasta -10°C ambiente
• Winter kit baja temperatura -30°C ambiente (opcional)

ACCESORIOS EXTRA
• Esterilizador removible
• Kit ruedas giratorias con freno ( para modelos de armario)

INSTALACIÓN Y AMBIENTE 
• Embalaje reciclable
• Certificaciones: Calidad ISO 9001 / Seguridad ISO 45001 / Ambiente Iso 14001
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AT-CHILL

023 / 031 050

°C
°F

set

E S

Sonda de temperatura calentable en serie en los modelos Mixtos, excepto para los modelos ABM 023S.
* Potencia eléctrica máxima en Watt: R  0°C/+55°C, M  -10°C/+55°C.   ** Los rendimientos por ciclo son indicativos y dependen también del espesor del producto.

LA GAMA

FABRICACIÓN
• Costados externos y encimera en acero inox AISI 304 18/10, espesor 0,6 mm.
• Puerta en acero inox AISI 304 18/10, espesor 0,8 mm.
• Revestimiento interior completamente radiado en acero inoxidable AISI 304 18/10.
• Fondo interior moldeado de contención con pileta de desagüe central para descargar el agua de 

lavado (fondo interior de contención para modelos 023 - 031).
• Aislamiento de poliuretano expandido de alta densidad (aproximadamente 42 kg/m3) de espesor 

60 mm, sin HCFC (espesor 35 mm para modelos 023 - 031).
• Batería de evaporación de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina epoxi atóxica.
• Batería condensadora de cobre/aluminio con aletas de aluminio de alto rendimiento térmico.
• Resistencia anticondensación, montada en el bastidor debajo del tope de la junta magnética.
• Tirador ergonómico de altura total y juntas magnéticas en los 4 lados de la puerta.
• Deflector con apertura de bisagras de bandera, para la limpieza del evaporador (excluidos mod. 

023 - 031).
• Puertas de cierre automático con bloqueo abierto en 100° (excluidos mod. 023 - 031).
• Patas de acero inoxidable Ø 2”, ajustables en altura con capuchón antirayado (excluidos mod. 

023 - 031).

GRUPO REFRIGERANTE
• Electroventiladores de flujo indirecto en el producto.
• Compresor hermético.
• Líquido refrigerante R452A.
• Evaporadores con amplia superficie de intercambio, para un sistema de enfriamiento de alto 

rendimiento.
• Intercambiador de calor líquido/gas de alta eficiencia (excluidos mod. 023 - 031).

MANDOS, CONTROLES Y SEGURIDAD
• Mandos digitales con pantalla de visualización de los valores configurados y leídos.
• Protector térmico para la salvaguardia del compresor.
• Microinterruptor de parada ventilación interior al abrir la puerta (excluidos mod. 023 - 031).
• Calentamiento sonda de aguja para mod. RDM / RCM.
• Pre-enfriamiento.
• Ciclo continuo.
• Dispositivo manual de descongelación y sistema de evaporación del agua de condensación sin 

consumo de energía eléctrica. 

DOTACIÓN DE SERIE
• Porta-parrillas o bandejas en acero inoxidable 18/10 empotrados en los costados de la cámara, 

fácilmente desmontables para el lavado.
• Sonda al corazón.
• Sonda al corazón calentada para mod. RDM / RCM.

ACCESORIOS EXTRA 
• Sobreprecio versión de 60 Hz.
• Sobreprecio unidad condensadora de agua.
• Sobreprecio unidad remota.
• Suplemento ruedas, de los cuales 2 con freno.

Modelo N° de Bandejas
Distancia entre 

guías (mm)
Dimensiones

(mm)
Abatimiento Temperatura en el corazón

(°C)
Tensión de alimentación

(V)
Potencia total*

(W)
Rendimiento por ciclo **

(Kg)

ABM023S 3 x GN 2/3 80 560x560x520h mixto +90 +3 · +90 -18 AC 230 50 Hz 587 8 · 5

ABM031S 3 x GN 1/1 80 560x700x520h mixto +90 +3 · +90 -18 AC 230 50 Hz 587 8 · 5

RDR050EP
5 x GN 1/1 65

790x700x850h positivo +90 +3 AC 230 50 Hz 800 10

RDM050EP 790x700x850h mixto +90 +3 · +90 -18 AC 230 50 Hz 1000 10 · 7

VERSIONES E S
Abatimiento positivo • •

Abatimiento negativo • •

Funciones SOFT: configuración del abatimiento delicado - •

Configuración del tiempo y control del tiempo histórico - •

Control de la temperatura de la sonda en el corazón • •

Configuración manual del tiempo y control de la temperatura de la cámara - •

Descongelación manual temporizada • •

Calentamiento de la sonda de aguja en el corazón - •

Proceso de pre-enfriamiento de la cámara - •
 
• = de serie

VERSIONES

CARACTERÍSTICAS
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2 x AT11 1 x S1102 1 x R1104 1 x GV110
1 x SG11C

MSK11R

MSK21R

1 x SG11L

2 x PS1108 1 x GS112 1 x GV110 2 x AT11
1 x SG11C

MSK11S

MSK21S
1 x SG11L

3 x ATL064 1 x AP0643 x ATF064

MSK64P

FINGER GRILLSPEEDY GRILL STEW PAN FRY BASKET SQUARE GRILL

SPEEDY CHICKEN SKEWER GRILL 23 SQUARE GRILL FINGER GRILLSPEEDY GRILL

BAKE PAN PIZZA GRILLBAKE PAN

Kit Restaurante GN 1/1

Kit Supermercado / Gastronomía GN 1/1

Kit Pastelería EN 600x400

MULTIGRILL

Alphatech ofrece soluciones prácticas y funcionales para cocciones especiales.

KIT ARRANQUE MULTIGRILL PROMOCIONAL:

Consulta la lista MULTIGRILL para conocer la gama completa de contenedores y accesorios exclusivos para cocciones 
especiales.
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Alphatech Ali Group S.r.l. 
Via Schiaparelli 15

Z.I. S. Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto (TV) · Italy

Tel +39 0438 912588
Fax +39 0438 911939

info@alphatech-ali.it
www.alphatech-ali.it

The Spirit of Excellence

an Ali Group Company
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