Hornos mixtos vapor directo Icon

ICONILAINOX

DEVICE FOR COOKING

COCINA A PRIMERA VISTA

051-071

Modelos 101

Mandos de control electronico TOUCH

MODALIDAD DE COCCION

¢ 10 Programas de coccion predefinidos identificables con iconos e
inmediatamente ejecutables.

¢ Programable con posibilidad de guardar a partir del undécimo
programa en adelante, 89 programas de coccién en secuencia
automatica (hasta 4 ciclos).

® Posibilidad de asociar cada programa guardado con uno de los
iconos presentes para crear una lista de favoritos.

e La practica pizarra recordatorio en dotacion permite anotar los
programas de coccién.

 Coccién manual con tres modalidades de coccién: Conveccién de
30°C a 260°C, Vapor de 30°C a 130°C, Combinado de 30°C a 260°C.

e Manual con ciclo individual, en programacion posibilidad de
trabajar con 4 ciclos en secuencia automatica que se pueden
guardar para las cocciones diferenciadas.

e Coccion con control de temperatura en el corazén con sonda
(opcional).

¢ Autoclima® sistema automatico de medida y control del porcentaje
de humedad y deshumidificacion en la cdmara de coccion.

FUNCIONAMIENTO

¢ Interfaz de mandos de control electronico Touch.

e Pantallas alfanuméricas de alta visibilidad.

e Tecla para la gestion de los programas y de los 4 ciclos de coccién
con LED de visualizacion.

¢ Mando con funcidn On-Off, Scroll y Push para seleccionar y
confirmar las elecciones.

¢ Precalentamiento automatico en programacion.

LIMPIEZA, MANTENIMIENTO ORDINARIO

e Sistema de lavado automatico con dosificacion del detergente
automaticamente (opcional).

e Detergente liquido alcalino con cartucho desechable.

e Programas de lavado: Manual, Enjuague, Eco, Soft, Medium, Hard.

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

DOTACIONES DE CONTROL

¢ Autodiagnostico de control funcional antes y durante el uso del
equipo, con sefal descriptiva y acUstica de eventuales anomalias.

® Autoreverse (inversion automatica del sentido de rotacion del rotor)
para una perfecta uniformidad de coccién.

e Control automatico respiradero camara.

* [luminacién cdmara de coccion de LED temporizada.

¢ 2 velocidades de ventilacion (opcional), la velocidad baja activa la
reduccion de la potencia de calentamiento.

e Control de la temperatura en el corazén del producto con sonda de
4 puntos de deteccion (opcional) o de aguja (opcional).

* Predisposicion al sistema de optimizacion energética SN para
hornos eléctricos (opcional).

® ECOSPEED - segun la cantidad y el tipo de producto en coccién,
Icon optimiza y controla la erogacién de energia, mantiene siempre
la temperatura justa de coccion y evita las oscilaciones.

® ECOVAPOR - Con el sistema ECOVAPOR se obtiene una clara
reduccion de consumos de agua y de energia gracias al control
automatico de la saturacion de vapor en la camara de coccion.

© GREEN FINE TUNING - Nuevo sistema modulacion del quemador
e intercambiador de alta eficiencia para evitar los derroches de
potencia y reducir las emisiones nocivas.

Mandos electromecanicos

MODALIDAD DE COCCION

* Coccion manual con tres modalidades de coccion: Conveccion 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 electromecanicos con indicadores
de control de funcionamiento.

Caracteristicas en texto azul no disponibles en modelos 023 y 041

LIMPIEZA, MANTENIMIENTO ORDINARIO
o Sistema de lavado manual con empalme de ducha externa (opcional).

DOTACIONES DE CONTROL

 Autoreverse (inversion automatica del sentido de rotacion del rotor)
para una perfecta uniformidad de coccion.

* Respiradero camara manual.

* llluminacion camara de led.

Con la garantia
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