2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA

HORNOS GIORIK

adler

| GAMA MOVAIR -7 GN 1/1 - 600x400
# VERSIONES CON BISAGRA LADO DERECHO

GRAN VERSATILIDAD OPERATIVA

Estos hornos son una solucion versatil e intuitiva de hornos mixtos
profesionales. Su ergonomia y su capacidad bivalente los hacen
aptos para diferentes sectores, cocinas de restaurante, servicios
de catering, pastelerias y hoteles donde la flexibilidad operativa, el
control preciso y la produccién uniforme son esenciales.

- Soporte de bandejas bivalentes, adaptables para bandejas GN 1/1
y EN 600x400.

- Tecnologias: Steam Tuner (regulacion de hidratacion) y Meteo
System (control de humedad).

- Calentamiento de la cdmara de coccién con quemador de gas
atmosférico.

- Camara de coccién de acero inoxidable AlISI 304 con esquinas
redondeadas.

- 3 velocidades de ventilador regulables.

- Puerta ventilada de doble acristalamiento (paneles abatibles para
facilitar la limpieza).

- lluminacién LED en la cdmara de coccion.

- Pantalla tactil capacitiva de 7” con superficie de cristal.

- Bisagras de puerta ajustables.

- Patas regulables en altura.

- Puerto USB para cargar y guardar recetas y actualizar el firmware.
- Apertura motorizada de la véalvula de ventilacién.

- Wi-Fi.

- Sonda y sistema de lavado incluidos.

DISPLAY

Interfaz de usuario intuitiva gracias a la pantalla capacitiva tactil de 7”.
Permite utilizar programas de coccién precargados, recetas que se pueden
cargar con memorias USB.

- Control de temperatura de 50 °C a 300 °C

- Control de tiempo de 1 mina 99 h 59 miny
funcién de temporizador continuo.

- Modos de coccién: conveccion, vapor,
conveccion/vapor combinado.

- Modo de cocciéon «One Touch»: inicio
inmediato del ciclo de coccién con
programas preseleccionados.

- Programas de coccidén preestablecidos.
Posibilidad de controlar 9 fases de coccion
para cada programa.

- Coccidn con control de rejilla.

- Interfaz «Recepe Tuner».

- Coccioén Delta T.

- Coccidn con sonda.

- Coccién multinivel con servicio facil.

- Funcion de mantenimiento de temperatura.
- Enfriamiento durante la coccion.
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RECIPE TUNER
Con posibilidad de personalizar los programas en funcion
de los parametros de coccion configurados.

CONTROL DE HUMEDAD
Control que regula la produccién de vapor de forma
constante para mantener el nivel 6ptimo.

ILUMINACION
Luces LED instaladas en la puerta para una mejor visibilidad
en la cdamara.

RACK CONTROL
Permite cocinar diferentes platos al mismo tiempo en
diferentes niveles.

ONE TOUCH
Permite al usuario minimizar el tiempo iniciando sus
recetas favoritas con un solo gesto.

PROGRAMAS

9 fases de coccidn, control de la humedad relativa en
la camara, tres velocidades de ventilacion diferentes,
coccién con sonda de aguja y coccidn a baja temperatura
condeltaT.

I AR

Dimens. (LxPxH) 907x752x897 mm
. 7GN 1/1
Bandejas 7 EN 600x400
Consumo gas 16 KW
Potencia 0.6 KW
Voltaje IN230V

DISPONIBLE TAMBIEN EN OTRAS VERSIONES: CONSULTAR
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HORNO DUAL

OPCION PARA GASTRONOMIA

of & y Es perfecto para la gastronomia, ya que ofrece la
! opcion de cocina por conveccion, vapor y un siste-
ma combinado de conveccidn y vapor, ademas de
humado. La funcién de mantenimiento/reposo per-
mite la coccion lenta de asados grandes.

OPCION PANADERIA-PASTELERIA

—

Cuenta con guias dobles para bandejas GN 1/1y EN
600x400 (separaciéon de 74 mm) que se pueden sus-
tituir por los separadores EN 600x400 (separacion de
80 mm). resultados 6ptimos gracias al ventilador de 3
velocidades con inversién automatica de la rotacion.
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SIEMPRE CONECTADO

Esto permite adquirir la informacion necesaria para
analizar los errores y los pardmetros del aparato
incluso a distancia. Ademas, la Nube permite
actualizar en tiempo real el software de cada
hornos.

VERSION INVERTIDA

Permite cambiar las bisagras de la puerta y el
panel, lo que facilita su ubicacidn en esquinas o
junto a otros equipos de cocina. (BAJO PEDIDO)
Si se elige version estandar, no se puede hacer
el cambio una vez recibido.

A Conexion eléctrica

B Entrada de agua descalcificada (G3/4)

907

C Conexidn equipotencial
D Drenaje (@30)
E Descarga de humedad (@50)
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F Entrada de manguera de detergente/enjuague
G Salida de humos (124)
H Entrada de gas (R1/2)

L]

|

|
E

+10

934 0
dJ

[ d

r21s

%) S He

121 520

&8 7

786

847

ADLER 2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA

789

1500

info@adler2012.es www.adler20212.es

Trav. C/Fusteria 24, C/Clavo 25 - San Vicente del Raspeig (Alicante) - 03690 - Espafia * Tel: 961202335 - Fax: 965 675 216



mailto:info%40adler2012.es?subject=
https://adler2012.es/
https://www.facebook.com/adler2012suministrosdehosteleria
https://www.instagram.com/adler2012suministroshosteleria/

