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2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA

HORNOS GIORIK
| GAMA STEAMBOX - 10 GN 2/1

" VERSION H: CON CALDERA DE ALTO RENDIMIENTO

USO INTENSIVO Y ALTO RENDIMIENTO

Es la linea mas avanzada de hornos mixtos. Para cocinas
profesionales con altas exigencias de versatilidad, rendimiento y
precision en la coccion.

Disefiados con una estructura robusta, materiales de alta calidad y
soluciones constructivas que facilitan tanto el trabajo diario como
el mantenimiento.

- Version con inyeccion directa de vapor. Con modulacién de vapor
a dos niveles, asegurando el grado perfecto de hidratacion en la
camara en todo momento para cada coccién y cada alimento.

- Incluye sonda a corazon.
- Con sistema de lavado automatico.

- Maxima flexibilidad: el horno puede construirse con la puerta abatible
a laizquierda.

- Calentamiento de la cdmara de coccién mediante resistencias
INCOLOY de alta eficiencia. (mod elec)

- Sistema de recambio rapido del aire.

- Sistema Meteo (patentado) control de humedad en camara.

- Velocidad del ventilador con inversor de 6 velocidades.

- Parada inmediata del ventilador con la abertura de la puerta.

- Productor de vapor con tecnologia Symbiotic (patentado).

- Steam Tuner (patentado) para ajustar vapor seco-himedo.

- Puerto USB para la carga y la salvaguardia de las recetas y para la
actualizacion del firmware.

- Puerta con doble vidrio, ventilada y se puede abrir para la limpieza.
- lluminacidn de la cdmara de coccidn con lamparas led en la puerta.
- Camara de coccién AlISI 304 con esquinas redondeadas.

- Pies regulables en altura.

- Abertura motorizada valvula de ventilacion.

- Wifi.

DISPLAY - Pantalla tactil 9”

= TR g o3| - Control temperatura de 30° a 300°C.

- Control del tiempo de 1’ a 599’, funcion infinita.

- Modalidad de coccién: conveccion, Vapor, mixto
conveccién/vapor.

- Smart Cooking: con sistema integrado de
reconocimiento de carga, es posible obtener un
programa adecuado por tipo de alimento en tan
solo unos pasos.

- Modalidad de coccién en Delta T.

- Coccidn con sonda.

g4 - Coccidén multinivel con “Easy service”.

d - Meteo System: con control de humedad en

camara

- Steam tuner: control de hidratacién del vapor.

- Cuenta atras durante la coccion.

- Funcidn de retencion y regeneracion

- Programas de coccidn preconfigurados. Posibilidad
de gestionar 9 fases de coccion para cada programa.
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SNHE102W

COLABORATIVO
Herramientas de autodiagndstico para  controles
automdticos de funcionamiento.

SISTEMA SIMBIOTICO
Sistema patentado de generacidon de vapor caldera +
instantaneo.

CONECTADO
Modulo Wi-Fi para la gestion remota del buen
funcionamiento del horno.

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

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.
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Dimens. (LxPxH) 1120 x 845 x 1115 mm

Bandejas 10GN 2/1
Consumo gas -

Potencia 28.3 KW
Voltaje 3N 400V

COCINA INTELIGENTE

Permite crear rapidamente un programa de coccion
en unos pocos pasos. Mediante un procedimiento
guiado, el chef puede elegir el tipo de coccidn, el tipo
de producto y el resultado final que desea obtener,
y el horno elabora autométicamente el programa de
coccion para realizar la receta.

www.adler20212.es

ADLER 2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA info@adler2012.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/

adler/9

2012 MAQUINARIA DE HOSTELERIA

HORNOS GIORIK

| GAMA STEAMBOX - 10 GN 2/1
" VERSION H: CON CALDERA DE ALTO RENDIMIENTO

LAVADO AUTOMATICO

Con programas de lavado disponibles que van desde
intenso hasta sélo aclarado. Exclusivo lavado en
circuito cerrado que minimiza la cantidad de agua
utilizada con evidentes beneficios econdémicos vy
medioambientales.

TECNOLOGIAS

El sistema especial de control de la humedad permite
calibrar el consumo de agua en funcion de las necesidades  steamtuncr
SYSTEM reales de coccion.

Permite modificar y personalizar programas de forma muy
. facil e intuitiva. Se puede cambiar segun el tipo de coccion 3\ Remote
RempeTLner y permite ajustar la coccién, el dorado y nivel de humedad. Analysis
Tanto para programas predefinidos como creados por el chef.

- . Permite cocinar diferentes platos al mismo tiempo en Giorik
ZasyService varios niveles. Ademas con una nueva funcién se pueden Smart
level control cooking . T‘ Recipes

servir todos los platos al mismo tiempo.

SNHE102W
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Sistema que permite modular el nivel de hidratacion del
vapor calibrando el grado correcto de sequedad o humedad
segun el tipo de coccidn (patente Giorik).

Equipados de serie con un moédulo wi-fi que les permite
ser reconocibles y visibles en la Nube Giorik. Esto permite
el andlisis remoto de errores y parametros, asi como la
actualizacion en tiempo real del software.

Crear, modificar, duplicar y distribuir las recetas a todos
los hornos de forma remota. Desarrollar recetarios
personalizados siempre disponibles en la nube de Giorik.
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C Entrada agua no descalcificada (G3/4)
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* Clearance requirements
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NOTE
* Drain line must be vented
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