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Hornos compactos

El horno Compact le ofrece todas las ventajas del horno
compacto, con las maximas prestaciones y flexibilidad.

El objetivo es poder instalar en cualquier local un horno mixto
profesional con un consumo energético reducido, pero con unas
prestaciones culinarias maximas.
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Alto rendimiento en un minimo espacio

10 GN 1/1

Esta version de horno incluye todas las ventajas del control
electronico SofTouch y la funcion de lavado. Es un horno de
Ultima tecnologia, disefiado para obtener una alta productividad,
que permite una gran flexibilidad y que utiliza el minimo espacio
en nuestra cocina.
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Horno combinado compacto de conveccion para la gastronomia - Compact Plus+

Panel de control Compact Plus+

Las prestaciones del sistema SofTouch son innumerables y nos
permite controlar el horno de manera manual es decir sencilla y
rapidamente, o emplear todo el recetario creado por nosotros,
editable y personalizable.

Ciclos de coccion manuales o automatizados, hasta con 6 fases
de coccidn diferenciadas, memorizacién de programas gracias
a un sistema de control Soft Touch intuitivo y completo.

Una versatilidad sin limites, grandes prestaciones en espacios
reducidos.
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La tecnologia al servicio del Chef, multiples programaciones,
recetarios, sistema multicook o sistema AllOnTime, para que
todo esté bajo control y nos concentremos en las recetas vy el
cliente.

Sistema con panel de control digital, con opciones de recetario
editable, coccion, regeneracion, mantenimiento y fermentacion.
Ademads de 3 modos de coccidn: calor seco, vapor y mixto.
Incluye 99 programas con 6 fases de coccién cada programa.

Sistema SofTouch

Compact Plus+

» Con el sistema “Clima Control” el horno adaptara el clima perfecto en la
camara de coccién consiguiendo el acabado deseado en el alimento sin
necesidad de seleccionar modos de cocciéon previamente. Elimine complejos
procesos de elaboracion de recetas, elija tiempo, temperatura, humedad y
este sistema hard el resto.

La funcién de Lavado Automatico incluye 3 ciclos de lavado, en funcién del
nivel de suciedad.

Velocidad del Ventilador Regulable, de 10 velocidades, para cocinar
cualquier tipo de alimento por muy delicado que sea, y ademas con la
bidireccionalidad del ventilador se obtiene una uniformidad perfecta en la
coccion.

El sistema Steam Control controla de forma precisa la humedad en

el interior de la camara, extrayendo vapor de forma muy controlada

del interior de la cdmara con el fin de obtener el grado de humedad
seleccionado independientemente de las condiciones de carga del horno.
Obtener dorados uniformes, asados de carne perfectos, gratinados, etc. ya
no va a ser un problema.

Gracias a la Coccion AT el diferencial constante de temperatura entre el
interior del producto y la cdmara de coccion estd asegurada obteniendo
cocciones homogéneas en piezas de gran tamafio.

« Con la Sonda Multipunto, conseguimos siempre ese punto de coccion
deseado gracias a la lectura y el control preciso de la temperatura en 3
puntos en el interior del alimento sin importar el tamafo del mismo.

« Para cocciones Sous-Vide, la sonda de vacio de tan solo 1,5 mm de
diametro, permite controlar la temperatura de coccion en el interior del
producto sin romper el proceso de vacio. Ademads, el control SoftTouch
asegura unas cocciones precisas a baja temperatura.

« Con la programacion por Fases de Coccion podrd configurar las cocciones
a temperaturas y humedades diferentes en un mismo ciclo de coccion. Por
ejemplo, en una primera fase se puede cocinar el alimento para conservar su
jugosidad y luego dorar o gratinar al final de este proceso.

« El Sistema Multisteps permite cocinar diferentes alimentos con tiempos
de coccion distintos. A medida que las bandejas estdn listas el sistema nos
avisa.

« El Sistema AllOnTime nos permite cocinar diferentes alimentos con tiempos
de coccion distintos, finalizando su coccién al mismo tiempo. El horno nos
indica cuando introducir cada bandeja y el resultado es la finalizacién de
todos los platos al mismo tiempo.

HCC-611-D-T HCC-1011-D-T
Compact Plus+
Modelo Referencia Capacidad Potencia (W) Medidas int. (mm) Medidas ext. (mm) Tension (V)
HCC-611-D-T 19077848 6 GN1/1 7200 385 x 560 x 385 530 x 795 x 665 400/3N - 50-60 Hz
HCC-10M-D-T 19077849 10 GN1/1 11400 385 x 560 x 605 530 x 795 x 885 400/3N - 50-60 Hz
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