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AIALPHATECH

Alphatech es una empresa de Lainox.

La gama de productos Alphatech es el resultado de la
experiencia de mds de cuarenta anos acumulada por Lainox
en el diseno y la produccion 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 restauracion o la
pasteleria, hasta los productos heavy duty para responder
a las expectativas mas exigentes de la restauracion
comercial y colectiva.
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LIBERA TU CREATIVIDAD

Icon es el horno ideal para quienes estén inaugurando un bar,
un restaurante o una pasteleria.
Con un presupuesto limitado tendrds la posibilidad de tener a tu disposicién
todas las funciones y las prestaciones de los mejores hornos de la gama
con la firma de calidad Lainox.

Con ICON, gracias a un sistema de control sencillo e intuitivo, podrés dar
rienda suelta a tu creatividad en la cocina.
Cada plato es una obra de arte: de la coccién al vapor,
a las frituras, la coccién a la parrilla...
puedes crear y servir todo lo que tu imaginacién te sugiere, dulce o salado.



ICON

TODO LO QUE NECESITAS

Disefio elegante y funcional para resaltar tu
profesionalidad.

Muestra tu Icon. Su disefio contempordneo,
completamente flat, valorizard tus espacios. De esta
manera, ademds de ser una extraordinaria herramienta
de trabajo, se convertird también en una agradable
pieza de decoracién. Se puede integrar perfectamente
en cualquier mostrador posterior y sus excelentes
prestaciones te permitirdn utilizarlo como un verdadero
instrumento de coccidn a la vista para sorprender con tu
profesionalidad a tus clientes.



ICON
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AALPHATECH

El nuevo sistema de control Evolution vuelve sencillasincluso las tareas mas complejas.
Gracias a la nueva pantalla navegable, cualquier ajuste se realiza de forma répida
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 mecénico.

Pantallas alfanuméricasde LED de
alta visibilidad HVS (High Visibility
System).
Conexién USB para la descarga
de datos HACCP, actualizacién
software, carga / descarga de
programas de coccién.

Ventilacién de 2 velocidades.
Para las cocciones especiales estd
disponible la funcién ventilacién
intermitente.
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EL VAPOR TRABAJA PORTI

Crea tu obra de arte a mano
alzada.

Solamente el vapor necesario para la coccién
perfecta de tus platos. El sabor, el color y la
consistencia de los alimentos son acentuados por la
generosa produccién de vapor de ICON. El ajuste
automético de la saturacién de vapor en la cémara
de coccién permite precisién maxima y por tanto
ningln desperdicio.
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ENERGIA
EFICIENTE Y SOSTENIBLE

Sistema de modulacién del consumo energético.

El Sisema Ecospeed Dynamic regula la energia
segin 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 modulacién del quemador y dl
intercambiador patentado de alta eficiencia, se evitan
los derroches de potencia y se reducen las emisiones
nocivas.

COCCIONES AUTOMATICAS ICS

Déjate guiar.

ICON cuenta con una serie de programas
guardados en la memoria y probados por
Alphatech para ayudarte en la eleccién de tus
menus.

Elige el programa y todas las funciones estardn
controladas en todo momento, cualquier cosa t0
estés cocinando.

ICON ajusta constantemente la coccién de modo
automdtico para ofrecer siempre la preparacién
ideal: carnes jugosas, salteados y doraduras
excelentes, postres o panes fragantes, fritos secos
y crujientes, excelentes platos gratinados.

GFT

GREEN FINE TUNING

DYNAMIC
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TODO A LA VISTA, LIMPIEZA INCLUIDA

AALPHATE

ICON luce muy bien,
puedes colocarlo donde quieres.
Hemos adoptado el exclusivo sistema de
lavado automdtico con detergente liquido
en cartucho desechable (patentado) en un

especifico cajén abatible.

Ya no se necesitan manipulaciones ni frasvases
peligrosos de producto. Basta con seleccionar el ciclo
de lavado deseado e ICON se limpia automdticamente
sin ninguna necesidad de infervencién.



ICON

TU ICON, EN EL FORMATO QUE DESEAS

Tres modelos con tres capacidades distintas.

051 071 101

" MODELOS CON VAPOR DIRECTO

Capacidad cémara [GN]  Distancia Ndmero Potencia Potencia térmica Dimensiones externas Tensién
Modelos 1/1 GN 530x325 mm entre guias  de plazas eléctrica nominal Gas (LxPxHmm) alimentacién
EN 600x400 mm (mm) (3] (kW/keal) (Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)

ICETOS1E GN5x1/1

ICEMO51E Ci) EN 5 x 600 x 400 70 30/80 7,25 -/ - 777x729x777 3N AC 400V - 50 Hz
ICGTO51E GN5x1/1

ICGMOSIE & | N5 600400 7 30/80 0,25 8,5/ 7310 777X729x777 AC 230V - 50 Hz
ICETO71E GN7x1/1

ICEMO71E @ EN 7 x 600 x 400 70 50/120 12,5 -/- 777x729x942 3N AC 400V - 50 Hz
ICGTO71E GN7x1/1

ICGMO71E & EN 7 x 600 x 400 70 50/120 0,5 12 / 10320 777x729x942 AC 230V - 50 Hz
ICET101E GN10x1/1

ICEM101E @ EN 10 x 600 x 400 70 80/150 14,5 -/- 777x729x1152 3N AC 400V - 50 Hz
ICGTI01E GN10x1/1

ICGMI01E & EN 10 x 600 x 400 70 80/150 0,5 16 / 13760 777x729x1152 AC 230V - 50 Hz

v ,N
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51 cm

> <

® En tan sélo 51 cm la méxima versatilidad para la coccién vertical.

La gama de hornos mixtos conveccién-vapor siper 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 coccidn.

VENTAJAS EXCLUSIVAS

Las cocinas pequeiias y oficinas con espacios reducidos para una restauracién que aspira a ser
dindmica, rdpida con un abanico cada vez més amplio de propuestas innovadoras, encuentran
la mejor respuesta a sus necesidades en los varios modelos de la gama ICONS5I.

A !y,
< 4
VOLUMEN INFINITAS COSTES DE
MINIMO COCCIONES FUNClQNAMIENTO
MINIMOS

=
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LA GAMA

Dos modelos, con diferente capacidad

026 061

KIT PARA HORNO EMPOTRABLE EXTRAIBLE
Solucién précfica e innovadora para empotrar
en cualquier ambiente, incluso domésfico, los
dos modelos de la gama ICONS51, 026 y 061.
El kit estd dotado de bastidor empotrable y
de campanade aspiracién con condensador
por aire.

El modelo 026 se puede instalar también en
los- médulos “estdndar de 60 cm de cocinas
domésticas.

MODELOS CON VAPOR DIRECTO

Capacidad cémara [GN]  Distancia Ndmero Potencia Potencia térmica Dimensiones externas Tensién
Modelos 1/1 GN 530x325 mm entre guias  de plazas eléctrica nominal Gas (Lx P x Hmm) alimentacién
2/3 GN 352x325 mm (mm) (13%%] (kW /keal) (Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)
ICCT026E
2 20/50 2 -/- 10x62 AC 4 -50H
ICCMO26E (&) 6x2/3 60 0/5 5,25 / 510x625x880 3N AC 400V - 50 Hz
ICCTO61E
6x1/1 60 30/80 7,75 -/- 510x800x880 3N AC 400V - 50 H
ICCMOG1E @ x1/ / ' / e i

CE PX4a EMC
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ICON

MANDOS DE CONTROL ELECTRONICO @

MODALIDAD DE COCCION

* Automdtico con 95 programas de coccién probados y guardados, incluidos
los programas para la recuperacion de la temperatura en bandeja o en el
plato.

* Programable con posibilidad de guardar 99 programas de coccién en
secuencia automdtica (hasta @ ciclos) asignando el nombre y el icono
correspondiente.

 Coccion manual con tres modalidades de coccidn de activacion inmediata:
conveccién de 30°C a 260°C, vapor de 30°C a 130°C, combinado
conveccién + vapor de 30°C a 260°C.

e Clima - Sistema automdtico de medicién y control del porcentaje de
humedad en la camara de coccion.

* Fast-Dry® sistema de deshumidificacién répida de la cédmara de coccién
(ICONST).

¢ Seleccion rapida de los programas favoritos scroll & push, con scroller

dedicado.

FUNCIONAMIENTO

* Pantallas alfanuméricas de led de alta visibilidad HVS (High Visibility System)
para visualizacién de valores de temperatura, Clima, tiempo y temperatura
en el corazoén.

* Pantalla de color de 2,4 pulgadas (LCD - TFT) para la visualizacién
de programas favoritas, programas predefinidos, ventilacién, lavado
automdtico, mend, ajustes.

¢ Mandos SCROLLER con funcién de Scroll y de Push para confirmar las
elecciones.

* Precalentamiento manual.

DOTACIONES DE CONTROL

* Autoreverse (inversién automdtica del sentido de rotacién del rotor) para una
perfecta uniformidad de coccién.

» Condensacién de vapores regulada automdticamente (ICONST).

* Control automdtico respiradero cdmara.

* Humidificador manual.

* Acceso facilitado a los pardmetros programables del usuario, para
personalizar el equipo mediante el mend de usuario.

* 2 velocidades de ventilacién, la velocidad baja activa la reduccién de la
potencia de calentamiento. Para cocciones particulares se puede programar
la velocidad a intermitencia.

¢ Control de la temperatura en el corazén del producto con sonda de 4
puntos de deteccién (sonda al corazén opcional)

* Sonda al corazén con aguja @ 1 mm, para coccién al vacio y pequefios
tamafios (opcional).

* Conexién USB para descargar los datos HACCP, actualizar el software y
cargar/descargar programas de coccién.

* Predisposicion al sistema de optimizacién energética SN (opcional).

* Programa de SERVICE: Prueba de las funciones ficha electrénica -
Visualizacién de sondas de temperatura - Contadores de horas de
funcionamiento del equipo para todas las funciones principales para el
mantenimiento programado.

* Autodiagnéstico de control funcional antes de iniciar el uso del equipo, con
sefial descriptiva y actstica de eventuales anomalias.

* lluminacién camara de coccion de led.

* EcoSpeed - En base a la cantidad y el fipo de producto en coccion, el
horno optimiza y controla la erogacién de energia, mantiene siempre la
temperatura justa de coccién y evita las oscilaciones.

* EcoVapor - Con el sistema EcoVapor se obtiene una clara reduccion de los
consumos de agua y energia gracias al control automdtico de la saturacion
de vapor en la cémara de coccién.

CARACTERISTICAS TECNICAS DE FABRICACION

» Cémara de coccién perfectamente uniforme y hermética con bordes
redondeados.

Puerta de cierre con doble cristal templado, a intersficio de aire y cristal
inferno  termoreflectante para reducir la irradiacién de calor hacia el
operario y obtener mayor eficiencia.

Vidrio interno con abertura en forma de libro para una facil operacién de
limpieza.

Manija con abertura derecha e izquierda.

Bisagras puerta regulables para una estanqueidad éptima.

Deflector que se puede abrir para una sencilla operacién de limpieza del
compartimiento ventilador.

Profeccién contra los chorros de agua IPX3 (ICON).

Proteccién contra los chorros de agua IPX4 (ICONST).

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

* Sistema de lavado automdtico LCS (liquid Clean System) (opcional),
con tanque integrado y dosificacién automdtica (detergente liquido
CombiClean en envases reciclables al 100%. En dotacién 1 envase de
cartucho detergente liquido CDLOS5 - 990 gr.).

* 7 programas de lavado automdtico.

* Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha opcional).




ICON

MANDOS ELECTROMECANICOS @

MODALIDAD DE COCCION
¢ Coccion manual con tres modalidades de coccién: Conveccién 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 electromecdnicos con indicadores de control
de funcionamiento.

DOTACIONES DE CONTROL

* Autoreverse (inversién automdtica del sentido de rotacién del rotor) para una
perfecta uniformidad de coccién.

* Respiradero camara manual.

¢ lluminacién camara de coccién de led.

CARACTERISTICAS TECNICAS DE FABRICACION

» Cémara de coccién perfectamente uniforme y hermética con bordes
redondeados.

* Puerta de cierre con doble cristal templado termoreflector, a infersticio de
aire para reducir la irradiacién de calor hacia el operario y obtener mayor
eficiencia.

* Vidrio inferno con abertura en forma de libro para una facil operacién de
limpieza.

* Manija con abertura derecha e izquierda.

* Bisagras puerta regulables para una estanqueidad éptima.

* Deflector que se puede abrir para una sencilla operacién de limpieza del
compartimiento ventilador.

* Proteccién confra los chorros de agua IPX3 (ICON).

* Proteccién confra los chorros de agua IPX4 (ICONST).

LIMPIEZA, MANTENIMIENTO ORDINARIO

* Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha opcional).
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ACCESORIOS

AALPHATECH

Armario caliente fermentador en acero Para cada modelo de ICON estd
inoxidable y puertas de cristal. Mandos disponible el soporte especifico
electromecénicos. Capacidad bandejas con soporte de rejillas.

1/1 GN o Euronorm 600 x 400 mm.
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Para evitar el problema de los vapores
de coccién en las instalaciones a la
vista en supermercados y gastronomias,
existe la préctica solucién de la 17
campana de aspiracién con el abatidor o
de condensados de intercambio térmico
de aire integrado.

En caso de espacios reducidos y, a la Ducha de lavado con
vez, de diversificacién de la produccién conexiones y enganches
se dispone de distintas combinaciones de
superposiciones.
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UN GENIO EN LA COCINA

o

Leo es el producto heavy duty de Alphatech concebido para sostener
los ritmos frenéticos de la restauracién comercial y colectiva con la
firma de Calidad Lainox.

Disefiado para los profesionales,
fabricado ajustdndose a sus necesidades.

Un instrumento para cocinar que redne 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 perfeccién, siempre, ya
sean platos de gastronomia o pasteleria. Leo, para cocinar con genio.
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INTERFAZ TACTIL

Un Genio en las configuraciones.

Basta con tocar el icono de la receta que se quiere
preparar para que Leo se prepare para la coccién con
un resultado insuperable.

Gracias a la pantalla capacitiva de 7 pulgadas en color
HD (alta definicion) se puede configurar la pantalla de
inicio segun las propias necesidades, poniendo en primer
plano las recefas que mds se utilizan.



AUTOMATIC COOKING

Un Genio en las simplificaciones.

aked gteak ho-

4 Frozen b

la coccion Automatic Cooking, permite seleccionar con i
precision la receta deseada, dejando a Leo la correcta = @ J
programacion de la coccion, la temperatura, la humedad y :
la velocidad de ventilacién, controladas de modo constante
para obtener siempre un resultado perfecfo: carnes fiernas y
jugosas, dorados excelentes, cocciones en el corazén del
producto perfectas, fritos crujientes, gratinados impecables.
las recefas preesfablecidas pueden ser copiadas,
reelaboradas y presentadas con sencillez méxima.

MULTICOOKING Y JUST IN TIME

Un Genio de las secuencias.

La funcién Multicooking permite la coccion simuliénea de ali-
mentos diferentes, en infervalos de tiempo diferentes. Evitando
los tiempos muertos, las cargas parciales y los consumos in-
Utiles, ademas se ahorra més de un 30% en el tiempo de pro-
duccién, en comparacion con las cocciones realizadas con
los sistemas tradicionales, parrilla y freidora.

o

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

o
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FAST DRY®

Textura crujiente y gratinado,
la excelencia estd servida.

El secado répido FAST DRY®, es
un sistema patentado que permite
conseguir una texfura crujiente y un
gratinado perfectos de fritos, asados,
postres y pan, incluso con cargas
plenas.

CLIMA

En la cdmara de coccidn,
todo esté bajo control.

Platos tiemos y jugosos garantizados
por una perfecta gestién del
clima en la cdmara de coccion,
con la programacién automdtica
de temperaftura y porcentaje de
humedad segin el dlimento a
cocinar.



ECOSPEED, GREEN FINE
TUNING, ECOVAPOR

También ahorrar es sencillo.

Sistema Ecospeed Dynamic: segun la canfidad y el
fipo de producto, Leo optimiza'y controla el suministro
de energia, mantiene siempre la temperatura de
coccion adecuada evitando las oscilaciones.

Green Fine Tuning: gracias al nuevo sistema de
modulacién 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 obfiene una clara
reduccion del consumo de agua y de energia
gracias al control automdtico de la saturacion del
vapor en la cdmara de coccién.

>

L]

GREEN FINE TUNING

™
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SISTEMA DE LAVADO

Todo automdtico, con cartucho
100% reciclable. Resultado
impecable.

Basta con seleccionar el lavado mds
idéneo y Leo lo hace todo solo, gracias al
sistema de lavado con detergente liquido.
El defergente COMBICLEAN garantiza
higiene méxima. Se enfrega en un prdcfico
cartucho/bidén 100% reciclable y no se
requieren manipulaciones ni  transvases
peligrosos de producto.
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LA GAMA

Tu Leo estd aqui, en el modelo que prefieres

071 101 072

" MODELOS CON VAPOR DIRECTO

Capacidad cémara [GN]  Distancia Ndmero Potencia Potencia térmica Dimensiones externas Tensién
Modelos 1/1 GN 530x325 mm entre guias  de plazas eléctrica nominal Gas (Lx P xHmm) alimentacién
2/1 GN 530x650 mm (mm) ((3%] (kW /keal) (Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)
LVETO71
LVESO71 Cé) 7x1/1 70 50/120 10,5 -/ - 875x825x820 3N AC 400V - 50 Hz
LVGT071
& 7x1/1 70 50/120 0,5 12 / 10320 875x825x820 AC 230V - 50 Hz
LVGS071
LVET101
LVES101 (%) 10x1/1 70 80/150 16 -/- 930x825x1040 3N AC 400V - 50 Hz
LVGT101
ESTET 6 10x1/1 70 80/150 1 18 / 15480 930x825x1040 AC 230V - 50 Hz
LVET072
7x2/1-14x1/1 70 70/180 19 -/ - 1170x895x820 3N AC 400V -50H
LVES072 @ x2/1-1x1/ / / e N *
LVGT072
& 7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 1 20 / 17200 1170x895x820 AC 230V - 50 Hz
LVGS072
LVET102
10x2/1-20x1/1 0 150/300 31 -/ - 1170x895x1040 3N AC 400V - 50 H
LVES102 @ x2/1-20x1/ 7 / / 70x895x N AC B
LVGT102
LVGS102 “ 10x2/1-20x1/1 70 150/300 1 27 / 23220 1170x895x1040 AC 230V - 50 Hz
LVET201
LVES201 (é) 20x1/1 63 150/300 31,8 -/- 960x825x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LVGT201
LVGS201 & 20x1/1 63 150/300 1,8 36 / 30960 960x825x1810 AC 230V - 50 Hz
LVET202
LVES202 (é) 20x2/1-40x1/1 63 300/500 61,8 -/ - 1290x895x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LVGT202
LVGS202 & 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,8 54 / 46440 1290x895x1810 AC 230V - 50 Hz

s ]
CE€ IPX5 EMC DVGWccs HIEI G SWRAS
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102 201 202

oy MODEL N CALENTADOR
D) ODELOS CON CALENTADO

Capacidad cémara [GN]  Distancia Ndmero Potencia Potencia térmica Dimensiones externas Tensién
Modelos 1/1 GN 530x325 mm entre guias  de plazas eléctrica nominal Gas (Lx PxHmm) alimentacién
2/1 GN 530x650 mm (mm) [(3%] (kW/keal) (Tensiones y frecuencias especiales bajo pedido)

LBETO071
LBESO71 (6) 7x1/1 70 50/120 10,5 -/ - 875x825x820 3N AC 400V - 50 Hz
LBGTO071
LBGSO71 & 7x1/1 70 50/120 0,5 15 / 12900 875x825x820 AC 230V - 50 Hz
LBET101
LBES101 (f) 10x1/1 70 80/150 16 -/- 930x825x1040 3N AC 400V - 50 Hz
LBGT101
LBGS10] A 10x1/1 70 80/150 1 28 / 24080 930x825x1040 AC 230V - 50 Hz
LBET072
LBESO72 (@ 7x2/1-14x1/1 70 70/180 19 -/ - 1170x895x820 3N AC 400V - 50 Hz
LBGT072
LBGS072 & 7x2/1 - 14x1/1 70 70/180 1 30/ 25800 1170x895x820 AC 230V - 50 Hz
LBET102
LBES102 Cé) 10x2/1-20x1/1 70 150/300 31 -/ - 1170x895x1040 3N AC 400V - 50 Hz
LBGT102
LBGS102 “ 10x2/1-20x1/1 70 150/300 1 40 / 34400 1170x895x1040 AC 230V - 50 Hz
LBET201
LBES201 (é) 20x1/1 63 150/300 31,8 -/- 960x825x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LBGT201
LBGS201 A 20x1/1 63 150/300 1,8 48 / 41280 960x825x1810 AC 230V - 50 Hz
LBET202

C@ 20x2/1-40x1/1 63 300/500 61,8 -/ - 1290x895x1810 3N AC 400V - 50 Hz
LBES202
LBGT202
LBGS202 & 20x2/1 - 40x1/1 63 300/500 1,8 80 / 68800 1290x895x1810 AC 230V - 50 Hz

va !
CE IPX5 EMC DVGWcc.. HIEl G2 SWRAS
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AALPHATECH

lo

VERSION TACTIL @

MODALIDAD DE COCCION

* AC (Automatic Cooking] sistema automdtico de coccidn
para recetas internacionales que incluyen fotos de
presentacién del plato.

* Coccién manual con fres modalidades de coccién:

Conveccién de 30°C a 300°C, Vapor de 30°C a

130°C, Combinado Conveccién + Vapor de 30°C a

300°C.

Modalidad programable - Posibilidad de programar

y memorizar procedimientos de coccién en secuencia

automdtica (hasta 15 ciclos) asignando a cada

programa un nombre propio, una foto e informacién
sobre la receta.

CLMA® sistema automdtico de medida y control del

porcentaje de humedad en la camara de coccién.

Fast Dry® sistema de deshumidificacién en la cémara de

coccion.

FUNCIONAMIENTO

* Pantalla configurable de acuerdo a las exigencias del
usuario, poniendo en primer plano los programas més
usados por el usuario.

¢ |nicio de una coccién automdtica (AC) “one touch”.

* Organizacién de las recetas en carpefas con vista
preliminar afribuyendo @ cada carpeta un nombre
propio.

* Reconocimiento inteligente de las recetas en las carpetas
multinivel.

* Pantalla a color de 7 pulgadas (LCD - TFT), de alta
definicién, capacitiva, con eleccién de funciones
"Pantalla Tactil”.

* Manopla SCROLLER PLUS con funcién de Scroll y de
Push para confirmar las elecciones.

DOTACIONES DE CONTROL

* Autoreverse (inversion automdtica del sentido de
rotacién del rotor) para una perfecta uniformidad de
coccion.

Control paralelo de temperatura en cémara y en el
corazon, sistema DELTA T,

Condensacién de vapores regulada automdticamente.
Acceso facilitado o los pardmetros de usuario
programables del usuario, para personalizar el equipo
desde el meng usuario.

Inicio cocciones diferido en el tiempo programable.
Posibilidad de elegir hasta 6 velocidades de ventilacion;
las 3 primeras velocidades activan automdticamente
la reduccién de potencia de calentamiento. Para
cocciones particulares se puede poner la velocidad a
infermitencia.

Control de la temperatura en el corazén del producto
con sonda de 4 puntos de deteccién.

Conexion sonda en el corazén mediante conector

externo a la cémara de coccion.

Sonda al corazén con aguja @ 1 mm, para coccién al
vacio y pequefios tamafios {opcional).

Sonda al corazén multipunto para grandes dimensiones.
2 3 mm, largo aguja 180 mm (opcional).

* Conexiéon USB para descargar los datos HACCP,
actualizar el software y cargar/descargar programas
de coccién.

Autodiagnésfico de control funcional antes de iniciar
el uso del equipo, con sefial descriptiva y acustica de
eventuales anomalias.

lluminacién cémara de coccién de led.

EcoSpeed - En base a la cantidad y el tipo de producto
en coccioén, el horno optimiza y controla la erogacién

de energia, mantiene siempre la temperatura justa de
coccién y evita las oscilaciones.

EcoVapor - Con el sisema EcoVapor se obtiene una
clara reduccién de los consumos de agua y energia
gracias al control automético de la saturacién de vapor
en la camara de coccién.

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

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

CARACTERISTICAS TECNICAS DE FABRICACION

* Profeccién contra los chorros de agua IPX5.

» Caémara perfectamente uniforme y hermética.

* Puerta de cierre con doble cristal templado, a intersticio
de aire y cristal inferno termoreflector para reducir la
irradiacién de calor hacia el operario y obtener mayor
eficiencia.

* Vidrio interno con abertura en forma de libro para una
fécil operacion de limpieza.

LIMPIEZA MANTENIMIENTO

* 7 programas de lavado automdtico.

¢ Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha
opcional).

Por los modelos 071 / 101 / 072 / 102 - Sistema
de lavado automdtico LCS con depésito integrado
para los modelos de mesa y dosificador del detergente
automdtico. Sistema Anfi calcareo CALOUT de serie
que previene la formacién y la acumulacion de calcéreo
en el boiler con tanque integrado y dosificacién
automdtica. Detergente liquido COMBICLEAN vy anti
calcareo CALFREE en cartucho 100% reciclable para
los modelos de mesa.

Por los modelos 201 / 202 - Sistema de lavado
automdtico LM y sistema anti calcareo CALOUT con el
uso del detergente liquido CombiClean y producto anfi
calcareo Calfree en bidones.



VERSION DE CONTROL ELECTRONICO ©

MODALIDAD DE COCCION

* Automdtico con mds de 90 programas de coccién
probados y guardados, incluidos los programas para
recuperacién de temperatura en bandeja y en el plato.
Programable con posibilidad de guardar 99 programas
de coccién en secuencia automdtica (hasta 4 ciclos).
Coccion manual con tres modalidades de coccion:
Conveccién de 30°C a 300°C, Vapor de 30°C a
130°C, Combinado Conveccién + Vapor de 30°C a
300°C.

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

Coccién con confrol de tfemperatura en el corazén (con
sonda multipunto o sonda de aguja) (opcional).
CLMA® sistema automdtico de medida y control del
porcentaje de humedad en la cémara de coccién.

Fast Dry® sistema de deshumidificacion en la cémara de
coccion.

FUNCIONAMIENTO

* Pantallas alfanuméricas de alta visibilidad.

¢ Tecla dedicada a la gestion de los 4 ciclos de coccién
con led de visualizacion.

* Tecla de acceso directo a los programas de coccién
memorizados y a memorizar.

* Manopla SCROLLER con funcién de Scroll y de Push
para confirmar las elecciones.

* Precalentamiento manual.

DOTACIONES DE CONTROL

e Autoreverse (inversion automdtica del sentido de
rotacién del rotor) para una perfecta uniformidad de
coccion.

Condensacién de vapores regulada automdticamente.
Control manual respiradero cémara.

Humidificador manual.

2 velocidades de ventilacién (opcional), la velocidad
baja activala reduccion de la potencia de calentamiento.
Control de la temperatura en el corazén del producto
con sonda de 4 puntos de deteccién (opcional).
Conexién sonda en el corazén mediante conector

externo a la camara de coccion.

Sonda al corazén con aguja @ 1 mm, para coccién al
vacio y pequefios tamafios (opcional).

Sonda al corazén multipunto para grandes dimensiones.
2 3 mm, largo aguja 180 mm (opcional).

Conexién USB para descargar los datos HACCP,
actualizar el software y cargar/descargar programas
de coccion.

Go

Autodiagnéstico de control funcional antes de iniciar
el uso del equipo, con sefial descriptiva y actstica de
eventuales anomalias.

lluminacién  cdmara  de coccién  con  lémparas
halégenas.

EcoSpeed - En base a la cantidad y el fipo de producto
en coccién, el horno optimiza y controla la erogacién
de energia, manfiene siempre la temperatura justa de
coccién y evita las oscilaciones.

EcoVapor - Con el sislema EcoVapor se obtiene una
clara reduccién de los consumos de agua y energia
gracias al control automdtico de la saturacién de vapor
en la cémara de coccién.

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

CARACTERISTICAS TECNICAS DE FABRICACION

Proteccién contra los chorros de agua IPX5.

Cdmara perfectamente uniforme y hermética.

Puerta de cierre con doble cristal templado, exterior
con efecto vidriado, a infersticio de aire y cristal interno
termoreflector para reducir la irradiacién de calor hacia
el operario y obtener mayor eficiencia.

Vidrio interno con abertura en forma de libro para una
facil operacion de limpieza.

LIMPIEZA MANTENIMIENTO

7 programas de lavado automdtico.

Sistema de lavado manual con ducha externa (ducha
opcional).

Por los modelos 071 / 101 / 072 / 102 - Sistema
de lavado automdtico LCS (opcional), con depésito
integrado para los modelos de mesa y dosificador del
defergente automdfico. Sistema Anti calcdreo CALOUT
de serie que previene la formacién y la acumulacion de
calcdreo en el boiler con tanque integrado y dosificacién
automdtica. Detergente liquido COMBICLEAN y anti
calcareo CALFREE en carfucho 100% reciclable para
los modelos de mesa.

Por los modelos 201 / 202 - Sistema de lavado
automdtico LM (opcional), y sistema anfi calcdreo
CALOUT con el uso del detergente liquido CombiClean
y producto anti calcdreo Calfree en bidones.

AALPHATECH
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ACCESORIOS

Para los productos de fermentacion estd
disponible el armario de fermentacién
con puertas de cristal y mandos de
control electrénico de la temperatura,
tiempo y porcentaje de humedad a
colocar debajo del horno. 4

Para solucionar el problema de los
vapores de coccién en las instalaciones
a la vista, supermercados/tiendas de
gastronomia,/pastelerias, Leo puede
ir equipado con la précfica campana
de acero inoxidable con aspirador
motorizado y dispositivo de eliminacién
de condensacién por aire.

SUPERPOSICIONES

sEspacios reducidos en la cocina y
necesidad al mismo fiempo de una amplia
diversificacion y cantidad de produccion?
Ningdn problema, la solucién se obtiene
con las distintas posibilidades de
28 superposicion.

Se pueden por lo tanfo tener las siguientes
combinaciones: Leo gas/eléctrico con
boiler o vapor directo:

* 0714071
* 071+101
* 072+072

* 072+102

Gracios a los diferentes accesorios que se
pueden infegrar a Leo servir 10- 100 6 més platos
iguales en un determinado ' preciso momento
con la méxima calidad no es ya un problema.
Con el sistema Banqueting y aplicando la técnica
del “Cook & Chill” se pueden preparan los platos
con anficipacién también el dia anterior. Con tan
sélo diez minutos el dia del senvicio los platos
pueden estar listos con:

* Calidad impecable también para nimeros
grandes

* Mejor organizacién del frabajo

* Més fiempo para un acabado perfecto

* Velocidad en el senicio 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
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ACCESORIOS

Para no perder nunca la fragancia del producto cocido

una hora antes, Alphatech ofrece la posibilidad de

combinar a Leo este equipo de friple funcion:

* Mantenimiento en temperatura de servicio +65°C.

* lenta coccién a baja temperatura +30,/105°C.

* Recuperacién de la temperatura +105°C.

¢ Ventajas exclusivas con esta combinacion.

* Mdéxima precisién gracias al confrol de la
temperatura con la sonda al corazén de serie.

* Consumos energéticos minimos de 0,7 a 1,5 kW.

* Espacios minimos ocupados.

* Servicio exprés inmediato.

* Posibilidad de diversificacién de las cocciones.

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

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

POLLOGRILL!" & POLLOGRILL PROFESSIONAL®?
Préctica aplicacion para la gestion de la coccién de pollo al espeton.
Ideal para supermercados, fiendas de gastronomia y carnicerias.
Ventajos de uso:

- Préctico sistema de recogida y eliminacién de la grasa de coccién.
- Tiempo nulo para la impieza gracias al programa de lavado GRILL
para una cédmara de coccién siempre perfectamente limpia.

PS1108 PS1106
Mod. 3 3
Horno / /
8 pzs.
071 16 2xGN1/1 12 2xGN1/1
101 24 3xGN1/1 18 3xGN1/1
072 32 4xGN1/1 24 4xGN1/1
102 48 6xGN1/1 36 6xGN1/1

MULTIGRILL

Para cocciones siempre
perfectas.

- Con los accesorios
f | | especificos  exclusivos
para cada fipo de
coccion.

DUCHA
Ducha de lavado
equipada con racores y
empalmes.
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ZOOM

COMODO, FACIL, PRACTICO

Zoom es un aparato de tecnologia avanzada, destinado a cambiar el
ritmo de la restauracién 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.

La notable potencia de los abatidores Zoom vy los distinfos modos de
funcionamiento han sido concebidos para responder de forma adecuada a
todo fipo de requisito especifico de elaboracion, tanto de la restauracién
como de la panaderia y pasteleria.



ZOOM

CAMBIA EL ENFOQUE HACIA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Anillo de conjuncién entre coccién y conservacién del producto, gracias a la gran potencia de enfriamiento instalada
y a una adecuada ventilacién, Zeom abate rapidamente la temperatura del producto blogqueando la proliferacion de
32 bacterias, evitando dispersar la humedad y manteniendo asi inalteradas las propiedades organolépticas.
Zoom es el punfo cardinal de un nuevo sistema de organizar la cocina donde preparacién, coccién, abatimiento,
conservacion y reposiciéon en temperatura son fases sucesivas de un Unico sistema de trabajo que separa los fiempos

de preparacién de los platos de los de servicio (distribucion y consumo).

+2°C/-20°C

+3°C/-18°C

>+70°C
de aguja

=,

COCCION ABATIMIENTO CONSERVACION REPOSICION EN
TEMPERATURA



ZOOM

ABATIMIENTO POSITIVO

+90°C HASTA +3°C

+90° \ ; :

con abatidor
Zoom
baja proliferacion
bacteriana

oo A

sin abatidor
alta proliferacién
bacteriana

+10°

Zona de peligro

Zoom

El proceso de abatimiento répido al corazén del alimento produce un verdadero choque térmico
que inhibe la proliferacién de las bacterias responsables del envejecimiento natural de los productos,
para una mejor y mds larga conservacion.

ULTRACONGELACION RAPIDA %

*** +90°C HASTA -18°C

*

L

+90°

kS
S

MICRO CRISTALES
con abatidor Zoom

o *

MACRO CRISTALES
sin abatidor

-18°

Zoom

Un congelador normal produce una congelacién lenta de los alimentos, que genera la formacién de macro cristales los cuales dafan las
estructuras de los tejidos de los alimentos y durante la descongelacién, hacen perder al producto su textura y por tanto su calidad.
En cambio, Zoom lleva répidamente la temperatura al corazén de cualquier alimento a -18°C aprovechando una temperatura en la
cémara de -40°C, produciendo sélo la formacién de micro cristales que no dafan las caracteristicas estructurales del producto.
De este modo se obtiene, posteriormente a la descongelacién, un producto de calidad absoluta.
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ERGONOMIA MANDOS

RECIPES

RED MEAT

WHITE MEAT
SEAFOOD PRODUCTS
PUDDINGS

LASAGNE
VEGETABLES

SHOCK FREEZING

MENU ‘

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

La seleccién 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 gréfica a colores de 2,8 pulgadas.
Desde el meny 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.

34

] MAS POTENTE, MAS EFICIENTE Y MAS FACIL DE LIMPIAR

&
- Hasta un 80% més de capacidad de abatimiento™®

e

- Consumos reducidos al minimo gracias al nuevo sistema de
aislamiento de la camara
00"%c
*ig";
- la limpieza y la higiene estan siempre garantizadas gracias al
nuevo sistema de fabricacién

* Referido al modelo ZO121BA respecto al modelo anterior RCM 1217

=
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FUNCIONES PARA CADA EXIGENCIA

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

- ESTERILIZACION DEL PESCADO

Programa dedicado para la aplicacién del ciclo de esterilizacion del pescado a consumir crudo.

- ENDURECIMIENTO HELADO

Funcién usada principalmente en los sectores de heladeria y pasteleria para dar un “Shock térmico” a los productos en produccién.

- HACCP
La seguridad alimentaria de los platos servidos esté garantizada por la fecnologia a la vanguardia de Lainox
que ha disefiado un instrumento con total respeto de las normas HACCP mds estrictas.

- CALENTAMIENTO SONDA DE AGUJA

Una solucién prdctica para extraer la aguja de la sonda de aguja después de un ciclo de ultracongelacién rédpida a -18°C.

- PREENFRIAMIENTO

Programa dedicado para esta dtil funcién antes de iniciar un ciclo de abatimiento o ultracongelacién répida.

- STERILOX
La cémara de Zoom se puede esterilizar gracias ol empleo de un prdctico esterilizador que se introduce en el interior de la misma (opcional).

- DESCONGELACION MANUAL Y AUTOMATICA

Funcién de descongelacién manual 'y automética de la camara.
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LA GAMA
PARA LA PEQUENA - MEDIANA RESTAURACION Y PASTELERIA

Interfaz con mandos digitales y pantalla gréfica de 2,8”

o o )

i %

121 161 122

Q& Q& Jg8-

530 530

D i

MODELOS ESTANDAR

q Distanci Capacidad abatimi C idad abatimi Potencia . . Potencia Absorcién Tensién
Capacidad ) - , P N > o Dimensiones externas . PO . 2 O
Modelos bandei entre guias positivo en 90 negativo en 240 enfriamiento Eléctrica eléctrica alimentacién
andejos = +90°C > +3°C (Kg) +90°C > -18°C (Kg) W) Wslpreiomt Méxima (W) ) v)

ZO051SA 1380 6,60
——— 1 5xGNI/1

Z0051SW 70 25 15 814 790 x 820 x 900 1380 6,60 AC 230V - 50 Hz
W | 5% 600 x 400

ZOO051SR 310 1,48

ZO081SA 1730 8,28
—————1 9xGNI/1

Z0081SW 73 30 20 1212 790 x 870 x 1460 1715 8,21 AC 230V - 50 Hz
PN | 94600 x 400

Z0O081SR 315 1,51
_ ZO1205A | 2290 10,96

Z0120SW NxGN1/1 75 55 35 1230 850 x 870 x 1860 2180 10,43 AC 230V - 50 Hz
_LOEW T 41 x 600 x 400

ZO120SR 410 1,96

ZO121SA 2290 10,96
T zomsw | 2xGNI/ 73 55 35 1230 790 x 870 x 1810 2180 10,43 AC 230V - 50 H
_ 2PEPW 12 x 600 x 400 X e/ x : sounz

ZO121SR 410 1,96

ZO161SA 2890 6,35
— ] 14xGN1/1

Z0161SW 73 75 50 1940 790 x 870 x 1960 2780 5,84 3N AC 400V - 50 Hz
_ 220W | 14 x 600 x 400

ZO161SR 510 2,33

Z0122SA 1 xGN2/1 3740 7,33

Z01225W 22xGN1/1 75 75 50 2724 1100 x 1080 x 1860 3630 6,83 3N AC 400V - 50 Hz

ZO122SR | 22x600x 400 410 1,88
MODELOS BOOSTED

ZOO051BA 1380 6,60

Z0051BW 5xGN1/1 70 30 20 814 790 x 820 x 900 1380 6,60 AC 230V - 50 Hz
P L 5% 600 x 400

ZO051BR 310 1,48

ZO081BA 1730 8,28
——————1 9xGNI/1

Z0O081BW 73 40 25 1212 790 x 870 x 1460 1715 8,21 AC 230V - 50 Hz
2P | 9% 600 x 400

ZOO081BR 315 1,51
_ ZO120BA | 2790 5,89

Z0120BW NxGN1/1 75 65 45 1940 850 x 870 x 1860 2680 5,39 3N AC 400V - 50 Hz
PP 11 x 600 x 400

ZO120BR 410 1,96

ZO121BA 2790 5,89
——————1 12xGN1/1

Z0121BW 73 65 45 1940 790 x 870 x 1810 2680 5,39 3N AC 400V - 50 Hz
_ E2BW 112 x 600 x 400

ZO121BR 410 1,96

ZO161BA 3840 7,79
——_———1 14xGN1/1

ZO161BW 73 80 60 2724 790 x 870 x 1960 3730 7,29 3N AC 400V - 50 Hz
_ 2P0TPW 1 14 x 600 x 400

ZO161BR 510 2,33

ZO122BA N xGN2/1 4740 8,85

ZO122BW | 22xGN1/1 75 80 55 3307 1100 x 1080 x 1860 4630 8,35 3N AC 400V - 50 Hz

ZO122BR | 22x600x 400 410 1,88

* tensiones y frecuencias especiales bajo pedido

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

MODALIDAD DE ABATIMIENTO

Abatimiento positivo +90 / +3°C en la aguja SOFT y HARD
Conservacién a +3°C al final del ciclo

Ultracongelacion rapida +90 / -18°C en la aguja SOFT y HARD
Conservacién a -18°C al final del ciclo

Ciclo automdtico esterilizacién pescado

Ciclo automdtico endurecimiento helado

FUNCIONAMIENTO

Mandos digitales con pantalla de visualizacién de los valores configurados y leidos.
Pantalla gréfica a colores de 2,8" con teclas capacitivas, proteccién IPX5

N° 7 Recetas listas para el uso

N°20 programas personalizables para las propias recefas

Conexion bluetooth activable a través de la aplicacion gratuita para monitorear y descargar
los datos HACCP (opcional, instalable incluso después de la compra del equipo)

Sonda de aguja calentada

Preenfriamiento

Esterilizacion mediante Sterilox SXIA3 (opcional)

Descongelacién manual y automatica

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Facilidad de limpieza de acuerdo con la normativa higiene UNI EN 14159
Facilidad de lavado y seguridad higiénica gracias a la baterfa evaporador suspendida.

DOTACIONES DE CONTROL Y SEGURIDAD

Protector térmico para salvaguardia del compresor

®  Microinterruptor de parada ventilacién interior al abrir la puerta

e Calefaccion marco puerta

®  Visualizacién alarmas.

FABRICACION

e laferales externos, parte superior y puerta en acero inox Aisi 304

e Revestimiento inferior completamente radiado en acero inoxidable Aisi 304

e Fondo interior de contencién estampado.

e Aislamiento en poliuretano expandido de alia densidad (42 kg/m?| con espesor de 6O mm,
libre de HCFC.

®  Resistencia anticondensacion, montada en la caja debajo del tope de la junta magnética

e Tirador ergonémico de altura fotal y juntas magnéticas en los 4 lados de la puerta

®  Soportes de guia removibles en acero inoxidable AISI 304 18/10

e Guias removibles en "Z" en acero inox AlSI 304, para albergar bandejas 1/1 GN o 600 x 400.

.

Disposifivo de descongelacién y evaporacién del agua de condensacién sin aporte de
energia elécirica.

Evaporador de alia ventilacién para garantizar la eficiencia méxima del sistema de
enfriamiento.

Bateria de evaporacién de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina epoxi atéxica
Electroventiladores de flujo indirecto en el producto.

Intertek Intertek

UNlDAD MOTOCONDENSADORA

Unidad motocondensadora con aire

Unidad motocondensadora con agua

liquido refrigerante R452A.

Preparadas para funcionar con gas R404A-RA49AR448AR507R744-CO?2 (opcional)
Bateria condensadora de cobre con aletas de aluminio de alto rendimiento térmico.
Tropicalizacion (43°C temperatura ambiente]

Carenado en acero pintado

Version insonorizada (opcional)

Temperatura de ejercicio hasta -10°C ambiente

Winter kit baja temperatura -30°C ambiente (opcional)

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

INSTALACION Y AMBIENTE
e Embalaje reciclable

o Certificaciones: Calidad 1SO Q001 / Seguridad ISO 45001 / Ambiente Iso 14001
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LA GAMA

=
- n: 1}
023 / 031 050

Veddl N° de Bandeias Distancia entre Dii i Abatimi Temperatura en el corazén Tensién de alimentacién Potencia total* | Rendimiento por ciclo **
| guias (mm) (mm) (°C) ) W) (Kg)

ABMO023S 3xGN2/3 80 560x560x520h mixto +90 +3 - +90-18 AC 230 50 Hz 587 8.5

ABMO31S 3xGN1/1 80 560x700x520h mixto +90 +3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 587 8.5

RDRO50EP 790x700x850h positivo +90 +3 AC 230 50 Hz 800 10
] 5xGN1/1 65

RDMO50EP 790x700x850h mixto +90 43 -+90-18 AC 230 50 Hz 1000 10-7

Sonda de temperatura calentable en serie en los modelos Mixtos, excepto para los modelos ABM 023S.
* Potencia eléctrica maxima 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.

CARACTERISTICAS

S VERSIONES

Abatimiento positivo . .
Abatimiento negativo . .
Funciones SOFT: configuracién del abatimiento delicado - .
Configuracién del tiempo y control del tiempo histérico - .
Control de la temperatura de la sonda en el corazén . .
@ AALPHATECH Configuracién manual del tiempo y control de la temperatura de la camara - .
Descongelacién manual temporizada . .
Calentamiento de la sonda de aguja en el corazén - .
Proceso de pre-enfriamiento de la camara - .
¢ =de serie
FABRICACION MANDOS, CONTROLES Y SEGURIDAD
* Cosfados externos y encimera en acero inox AlSI 304 18,/10, espesor 0,6 mm. * Mandos digitales con pantalla de visualizacién de los valores configurados y leidos.
* Puerta en acero inox AlSI 304 18/10, espesor 0,8 mm. * Profector térmico para la salvaguardia del compresor.
* Revestimiento interior completamente radiado en acero inoxidable AISI 304 18,/10. * Microinterruptor de parada ventilacién interior al abrir la puerta (excluidos mod. 023 - 031).
* Fondo inferior moldeado de confencién con pileta de desagie central para descargar el agua de ¢ Calenfamiento sonda de aguja para mod. RDM / RCM.
lavado (fondo interior de contencion para modelos 023 - 031). e Pre-enfriamiento.
* Aislamiento de poliuretano expandido de alta densidad (aproximadamente 42 kg/m3) de espesor ¢ Ciclo continuo.
60 mm, sin HCFC (espesor 35 mm para modelos 023 - 031). * Disposiivo manual de descongelacion y sislema de evaporacién del agua de condensacién sin
* Baterfa de evaporacion de cobre-aluminio, pintada por cataforesis con resina epoxi atéxica. consumo de energia eléctrica.
* Bateria condensadora de cobre/aluminio con aletas de aluminio de alio rendimiento térmico. )
* Resistencia anficondensacion, montada en el bastidor debajo del tope de la junta magnética. DOTACION DE SERIE
* Tirador ergonémico de altura fotal y juntas magnéticas en los 4 lados de la puerta. e Porta-parrillas o bandejas en acero inoxidable 18,/10 empotrados en los costados de la cémara,
* Deflector con apertura de bisagras de bandera, para la limpieza del evaporador (excluidos mod. facilmente desmontables para el lavado.
023 -031). ¢ Sonda al corazén.
* Puertas de cierre aufomdtico con blogueo abierto en 100° (excluidos mod. 023 - 031). ¢ Sonda al corazén calentada para mod. RDM / RCM.
* Patas de acero inoxidable @ 2", ajustables en aliura con capuchén anfirayado (excluidos mod.
023-031). ACCESORIOS EXTRA
* Sobreprecio versién de 60 Hz.
GRUPO REFRIGERANTE ¢ Sobreprecio unidad condensadora de agua.
* Electroventiladores de flujo indirecto en el producto. * Sobreprecio unidad remota.
« Compresor hermético. * Suplemento ruedas, de los cuales 2 con freno.

* Liquido refrigerante R452A.

* Evaporadores con amplia superficie de infercambio, para un sistema de enfriamiento de alto
rendimiento.

* Intercambiador de calor liquido,/gas de alta eficiencia (excluidos mod. 023 - 031).
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MULTIGRILL

Alphatech ofrece soluciones prdcticas y funcionales para cocciones especiales.

KIT ARRANQUE MULTIGRILL PROMOCIONAL:

Kit Restaurante GN 1/1

1xSG1IC

2 xATN 1x 81102 1 xR1104 1xGV10

MSKT11R ———

MSK21R ———

SPEEDY GRILL FINGER GRILL STEW PAN FRY BASKET SQUARE GRILL

Kit Supermercado / Gastronomia GN 1/1 3

1xSG11C

2xPS1108

1xGS112 1xGV110 2xAT11

MSK11S ———

MsK21S ——

SKEWER GRILL 23 SQUARE GRILL FINGER GRILL

Kit Pasteleria EN 600x400

3 x ATF064 3 x ATLO64 1 x AP064

MSKé64P ———

BAKE PAN BAKE PAN PIZZA GRILL

Consulta la lista MULTIGRILL para conocer la gama completa de contenedores y accesorios exclusivos para cocciones

especiales.
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