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DEMOMINATION :

DIMEMNSIONS
Four mixte 10 niveaux eélectigue avec ferrage a draita
Gamme COMCERT awver injaction d aau directameant sur L3 turbine DiractSteam
Technologie de dernigre genération embarguee : Cuisson intelligents avec gestion % Langueur L. i *, RONRIELE it
de la finition iC ooking, processus de cuisson specifiqgue Honctions. ¥ Profondeur BEE4 mm ¥ Profondeur brute G75 mm
& programmes de lavage automatigues avec pastilles solides avec phases
supph‘.n-entairEE £ Z Hauteur 1150 mm £ Hauteur brute 1338 mm
Phase de ramollissement de la salete. . ;
F quiserrens de séii | Poids net 1400 kg Poids bt 17110 kg
Douchette retractile, predisposition sonde sous-vide, sonde & coewr interma “Jolume net 0370 m3 Gross wolume 1303 m3
rrsttipoints.
Description - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ELECTRICITE

Puissance moteur 0ED kW

Structura da la chambre de cuisson an acier inoxydable ATS] 304 poli minoir
optimisant le rayonnement Puissance électrique 18600 kW
Enceinte du four frapezaidale & structure porte-grilles ajourde maximisant ke flux Brpérage (A) 288 A
agraulique et I'uniformite des cuissons. )
Echelles de chargement ajourée GM 14 : espacement de 68mm. Puissance chauffage 1800 kW
Porte disposant d'un éclairage aLE D accentuant la visibilite des produits durant \ioltage 980-415%/ - IN
les phases de cuisson. , . .
Forte a triple vitrage ventike proegeant les utiisateurs Erale & ume paroi Frequence elecirique a0&0Hz

exterieurs froida.
Fonctions :

- Ecran 2,8” avec commande rotative doté d une fonction push pour configurer et
confirmer las entréas

-iClima : Gestion et eglage du taux d humidi®e grace & la mesure directe et en
continu de ka sonde d' humidite (C apacite de reglage par paliers de 10 %),

- Fagor Cooking Center : 100 recettes préstablies en usine et élaborees sur le plan
culinaire, Capacité de stockage de plus de 100 recettes (jusqu'a ¥ phasesfecatts).
- C gokdown par air et par eau (fonction de refroidissement rapide de la cabine)

- 5 Modes de cuisson : vapeur a basse termperatura 30-88°C, vapeur a 99°C,

S upar-Vapeuwr de 100-130°C, mixte 30-300°C et convection 30-3007C

- F omction Deés humidification de la chambre pour des rotis croustillants

- Cusson Delta (sonda multi-points)

- IFunctions : Régenaration, Cuisson 5ous-Vide, Cuisson de Muit, Fermentation,
Pasteurisation, Fumage, Charcuteria, Deshydratation.

- iC ooking : Viandes, Yolailles, Poissons, Fruits de Mer, Legumes, Riz & Légumes
L ecs, Ovolactées, Boulangerie & Patisseria.

- DirectSteam : production de vapeur par injection o eau sur la furbine en la
pubserisant pour la transformer en vapeur.

Commandes :

-Languas ; &

- Possibilite de configurer la tonalitg, le volume et le contraste de Mecran & les
alarmeas de fin de cuisson.

- Tonalies - &

- Reglage de l'enargie, du reseauy, de la langus et du systEme.

- Mode 5.AT. (Senvice Assistance Technigue) et 5 alon,

& W g & &

CARACTERISTIGUES TECHNIQUES EAU

H2 0: 200-400k Pa(2-4bar)
10,00 L

Pressiom
Consommation haximum Eau

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES BRAMCHEMENTS

Cablage 230" Triphasiqus F5 1 DAl T-504
Cablage 230% Monophasique MION
Cablage 400 Triphasique+HN FrBhWZ +MN4+T-32A
Diametre Eau I
Diametre Widange 1 40
AUTRES

Ouverture de porte Droite

COCKTAIL STATIONS

Mombre de niveausx 10

www.fagorprofessional.com




FAGOR

PROFESSIONAL

Catalogue
FOOD SERVICE

Chapitre
COOK & CHILL

Modéle
CW-101-E 4000 3N 50/60HZ

19086437 13032022

CAHACTEHISTIQUES DE L"APPAREIL :

- Fonction marchefamat

- EZ-Capteur. 5 onde mterne avec 4 points de mesure

- Support auxiliaire de positionnemant pour sonde themigque

- Injection manuelle de vapeuwr possible.

- Humidificatian wariable de 5 niveaux

- & vitesses de circulation d air programmables (de 1 400 to'm jusqualamet de la
turbine)

- Possibiliteé de changement de *C &°F

- Affichage des valeurs effactives et des valewrs selectionneess

- Programmation differée

- Possibilite de sélectionner en 1,2 puissance

- Systeme o humidification automatique

- Systeme de deshumidification automatique

- &daptation automatique aux caracteristigues du lieu dinstallation {altitude, ...)

¥ Comipris awto-test initial.

- Protaction de ventilateur amowible

- Fraim de turhirne imegreé pour une securitd accrue

- HA-C ontrol (combustion indirecte, ne passe pas par la chambre du four)

- SystEme « auta-reverse » pour linversion de la rotation du ventilatewr.

- Porte de la chambre de cuisson atriple vitrage ventilee

- Revétement interieur special eflectaur de chaleur et vitres ingrieuras inclinables
pour un nettoyage plus facile.

- E:laimge LE [ de la chambre de cuisson

- Systeme HOLD-OPEM DOOR {avec 3 points de verroullage pour la securie des
utilisateurs)

- Interrupteur de porte & contact de proximite

- | oint detanchei@ clipsable facilement remplagable

- Matériau intarieur et extgriew : acier inoxydable ATS1 304 {intérieur poli miroir)

- Interface USE {importéexport das recettes intelligentes)

METTOYAGE :

- W ashing (efficaci#e en faveur de lenwvironnement)

- Possibilite de choisir enfre un systeme de lavage intelligent Washing S olide ou
iWaszhing Liquida

- & Frogrammes de lavage :

-1 programme de netioyage standard (spray)

- 3 programmes de nettoyage automatique

- 1 programme de ringage

- 1 programme de finition brilance

@ (B D
W/ lk.ll'm.-" 'xﬂﬂ.-" "'q.*.-"l '\\.I:'.-"

SYMBOLES OPHOMOLOGATIOM ET DYIMSTALLATION :

- Declaration de conformita CE
- Déclaration de conformité gaz CE
- CB sacurita
- Frotaction IPX5S contre les éclaboussures et les jets deau
- Fieds de 'apparei réglables en hauteur {tous sauf 0623)
- Moniteur App <[> &<)> E ntretien App (auto-diagnostic d avertissements et derreurs)
- Emregistrement application :
- O'e Fhistorique des cycles
- [O'e Ihistorique des emeurs

OPTIOMNS EPEEIFIQUEE :

- Fours configurables & la care

- Owvarture de porte fermée & gawcha

- Soubassemants inox au chox

- Voltages spécifiques sur demande

- Dpton systeme de lavage avec produits liquides

- Aménagement intarieur special kit p dsserie

- 5ondes de température et sous-vide extemes

- Systame "hotie"” d'extraction des buées par condensation intégra
- Grand choix d'accessoires

- Interface d'impartation et dexportation US B (données HACCPR, SAT, M.A | .
logiciels)
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