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ELEKTRICKY KONVEKTOMAT XVC 305

Konvektomaty Unox ChefTopTMRada parnich konvektomat(i Unox
ChefTopTM se sklada z modelll v provedeni elektrickém nebo
plynovém, dale se dé&li podle velikosti s poétem vsuntl pro GN 2/1,
1/1 a 2/3. Vyvoj fady konvektomatd ChefTopTM byl zaméfen na
maximalni Gsporu pracovnich procesl a dosazeni perfektniho
vysledku pfi pfipravé pokrm(.Pfednastavené programy
konvektomatt Unox ChefTopKonvektomaty ChefTopTM jsou
kromé toho vybaveny jiz pfednastavenymi programy ChefUnox pro
rlizné automatické Upravy pokrm{: GRILL, REGENERACE,
PECIVO,CHLEBA, DRUBEZ, ITALSKA PIZZA, PIZZA , HRANOLKY,
VACUUM, CROISSANT. Z tohoto hlediska Unox inovoval a vyvinul
nékteré doplriky a technologie pro optimalni vysledek nékterych
tradi¢nich druht pripravy pokrmd, napfiklad specialni Fakiro desky
pro grilovani masa, peceni tradicni italské P1ZZY a koSe pro smaZeni
hranolek v konvektomatu. Vlastnosti konvektomatuKonvektomat
UNOX je multifunkéni zafizeni, které se stava nepostradatelnym
pomocnikem pfi pfipravé jidel za dodrzeni nejprisnéjSich
hygienickych pozadavki. V konvektomatu Ize vafit, péct, dusit,
smazit, susit, udrZovat a regenerovat veskeré druhy pokrmd.
Konvektomaty ChefTopTM jsou idealnim FfeSenim pro malé, stfedni
i velké kuchynské provozy. Nékteré pristroje z této fady mohou byt
dokonce integrovany do vétSich kuchyni, zavodniho nebo Skolniho
stravovani. Systémy konvektomatd Unox ChefTopCLIMA LUX -
STEAM.MAXI - patentovany systém vyvijeni pary nastfikem.
DRY.MAXI - patentovany systém odvétrani prebytecné vihkosti.
Cool - program automatického zchlazeni komory s otevienymi
dvirky. Vysokovykonné ventilatory s reverznim chodem stfidavé
obousmérné proudéni vzduchu umoZznuje udrZet rovnomeérnou
teplotu peceni a vafeni. Pro zjednoduSeni na vSech arovnich doplnil
Unox ChefTopTM o fadu novych zafizeni tak, aby vznikl kompaktni
na sebe vzajemné navazujici systém pfistroji a doplikd -
zchlazovace, zmrazovace, udrzovaci skfifie, kondenzacni digestore,
reversni osmézu ovladané pomoci jednoho ovladaciho panelu
ChefTouch. DuoChefTop - spojeni dvou konvektomatd na sobé.
HACCP: sériovy vystup (USB) pro fizeni po€itacem (pouze na
poptani). Otvirani dvefi - snadnd zaména L/R. HT tésnénim:
zaruCuje dokonalé uzavieni a utésnéni dvefi proti Uniku tepla.
Dvoijité bezpecnostni sklo Cool Touch systém. Rotor KLEAN -
digitalné fizeny, plné automaticky cistici systém. HOLD - udrzovani
pokrm{ pfi vydejni teplot&. PAUSE - moznost nakynuti, preruseni
procesu s naslednym spusténim Delta T program - Setrné
nizkoteplotni vareni a peceni, no¢ni pe€eni, zpozdény start. 70
programd, automatické
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Elektricky konvektomat XVC 305 pro 5 GN 1/1, STEAM.MAXI-vyvin pary od 48°C, AIR.MAXI-rovhomérnost peceni,
DRY.MAXI-odvadéni vihkosti, ChefUnox - automatické varné procesy,Cool-rychlé zchlazeni prostoru, 6x provozni rezim
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( para, horky vzduch, kombi, nizkoteplotni para, regenerace, funkce hold), 70 programll 9x varna faze, vpichova
sonda,(DELTA)T

» Elektricky model ChefTop pro 5x GN 1/1

e CLIMA LUX

+ STEAM.MAXI - patentovany systém vyvijeni pary nastfikem jiz od 48°C

* DRY.Maxi - patentovany systém odvétrani pfebyte¢né vihkosti

e AIR.MAXI - patentovani systém rovnomeérnosti peceni

Soucasti konvektomatu regulator tlaku vody

Vyvin pary nastfikem

Plynule nastavitelna para 10% - 100%

ChefUnox - pfednastavené automatické varné procesy

« Para, peceni, slow, grill - podle kirky, kufe peené, regenerace, pizza, pizza italy, smazeni-hranolky, vacuum,

crois, pane.

Cool - program automatického zchlazeni komory s otevienymi dvifky

Vysokovykonné ventilatory s reverznim chodem

Motory se 3 rychlostmi a 3 polostatickymi rezimy

Rozsah teplot 50°C - 260°C, pfedehféti na 300°C

Vpichova sonda teploty jadra, Delta T program - Setrné nizkoteplotni vareni a peceni

6 provoznich rezimd, para, horky vzduch, kombi, nizkoteplotni para, regenerace, funkce hold
Programovatelné elektronické ovladani, 9 krokt (faze) na jeden varny proces

Program nastavujici PAUZU - moznost nakynuti, pferuSeni procesu s naslednym spusténim

INF - nepfetrzity provoz

HOLD - udrzovani pokrm( pfi vydejni teploté

70 programu (9 x faze), automatické nahfivani komory s upozornénim na dosaZeni teploty

Dvoijité bezpecnostni sklo Cool Touch systém

Snadné otoceni otvirani dveri

Pfipojka vody 1/2&rdquo; (max. 2 bar)

Doporucené pfislusenstvi: zmékcovac vody GPT-BPR111103, sprcha UNO-XC202, podstavec pod konvektomat.
Volitelné pfisluSenstvi:Rotor KLEAN - digitalné fizeny, plné automaticky Cistici systém UNO-XC404,

kondenzator pary pro konvektomaty UNO-XC111, sada koleCek(4ks) pro podstavce a kynarny UNO-XR621
* Snadna udrzba a Gisténi.
» CE certifikace

Sevko Plus, s.r.o. | www.sevko.cz - email: info@sevko.cz 19. 05. 2010 - technické zmény vyhrazeny



TECHNICKE PARAMETRY

Vyska: 625 mm Sirka: 750 mm
Hloubka: 792 cm Pfikon: 3/6 kw
Napéti: 230V 1N/400V 3NV Hmotnost: 59 kg
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