ST BAKERY

CONTROL TACTILV?

Precisién y control para panaderia profesional
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CONTROLY FUNCIONALIDAD

® Control tactil V7
& Pantalla tactil de 7" para un control
agil e intuitivo

Clima Control
Inyeccion de humedad controlada

por tiempo para adaptarse a los
procesos de panaderia

Steam Control

I/I Sistema de extraccién de vapor
para regular la humedad en el
interior de la cdmara

Fan Control
Control de hasta 10 velocidades

con turbina bidireccional para una
coccién uniforme

%ULTI Multicook

Coccién multibandeja con avisos
para retirar cada elaboracién en su
punto éptimo

g Recetario de panaderia

Recetario especifico de panaderia
con programas adaptados a cada
elaboracién

Planificacion
Programacién automética de
recetas y lavados en fecha y hora

definida

= Autolimpieza (Opcional)
ﬁ Sistema automaético con 5 modos
* de limpieza para un mantenimiento
eficaz

DISENO Y EQUIPAMIENTO

AISI Camara en AISI 304

304 interior en acero inoxidable AISI
304 para mayor durabilidad y
resistencia

Doble cristal abatible

Sistema abatible que facilita el
acceso y la limpieza interior del
cristal

2(‘3) Inyeccién de humedad

= Sistema de pulverizacién disefiado
para panaderia que aporta
humedad fina sin generar marcas
en el producto
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FR?] Precalentamiento
|"'|N_TEN% Acondiciona la cdmara de coccidn
para garantizar resultados éptimos

%M Enfriamiento

M) Reduce drasticamente la

~ temperatura de la cadmara para
agilizar los procesos de trabajo

7\ Fermentacién
Ciclo controlado de temperatura 'y
humedad para una fermentacion
Optima

> Regeneracién
W (Ciclo de coccién para recuperar la
temperatura y calidad en alimentos
ya elaborados

2 Allontime
AQT Coordina la carga de bandejas
para que todas finalicen al mismo
tiempo

[+ | Modo Hold

[HOLD| Mantiene la temperatura ideal
tras la cocciéon para conservar el
producto listo para servir

A Sonda multipunto (Opcional)
Z Medicién en distintos puntos para
un control preciso del proceso de
coccién

N Delta T (Opcional)

Control de coccién mediante
diferencia de temperatura entre
cémara y corazén de producto

s> Puerto de datos USB
P Permite la carga y descarga de
recetas, registros HACCP y software

lluminacion interior LED
Visibilidad interior clara y eficiente
en cada proceso

<> Guias en "L" de doble posicion

E Doble posicién de bandeja para
adaptarla al formato de bandeja

utilizado
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ST BAKERY

DELICADEZA Y PRECISION EN CADA HORNEADO

4 x 600x400 - V7 Control

e Control tactil 7".
e Steam Control.
¢ Clima Control.
® Fan Control.

¢ Ciclos especiales.

® Recetario de panaderia.

e  Multicook / All On Time.

e Modo Hold.

Planificacién.
Precalentamiento.
Cémara AISI 304.

Guias en "L" de doble
posicion.
Compatibilidad 600x400
-GN 1/1.

Formato compacto para
obrador.
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STseries

STB 604 V7

Referencia 710490
710 x 500 x 390 mm
880 x 905 x 675 mm

Dimensiones internas’
Dimensiones externas”

Potencia eléctrica 7.500 W

Temperatura maxima Hasta 300° C

Peso 96 Kg

Voltaje 400V - 50/60 Hz
Conexion Trifasica 3F + N+ T
Capacidad de bandejas 4 x 600x400 | 4 x GN 1/1
Distancia entre bandejas 80 mm

Posicién transversal -l T

*ancho x fondo x alto

OPCIONALES

Médulo Wifi (Ref. 710789)

Cambio apertura de puerta (Ref. 999H03)
Lavado automatico (Ref. 710141)

Sonda multipunto (Ref. 7710620)

Kit de 1° Instalacién (Ref. 710832)

Kit depésito frontal (Ref. 710872)

82 | SERIE ST BAKERY

E1Y)



Isabel
Rectángulo

Isabel
Rectángulo


ST BAKERY

DELICADEZA Y PRECISION EN CADA HORNEADO

6 x 600x400 - V7 Control

e Control tactil 7".
e Steam Control.
¢ Clima Control.
® Fan Control.

¢ Ciclos especiales.

® Recetario de panaderia.

e  Multicook / All On Time.

e Modo Hold.

Referencia
Dimensiones internas”
Dimensiones externas’
Potencia eléctrica
Potencia gas
Temperatura maxima
Peso

Voltaje

Conexidn

Capacidad de bandejas
Distancia entre bandejas

Posicién transversal

*ancho x fondo x alto

OPCIONALES
Médulo Wifi (Ref. 710789)

Planificacidn.
Precalentamiento.
Cémara AISI 304.

Guias en "L" de doble
posicion.

Compatibilidad 600x400
-GN 1/1.

Alta versatilidad en
panaderia.

STB 606 V7

710492

710 x 500 x 550 mm
880 x 955 x 835 mm
10.650 W

Hasta 300° C

112 Kg

400V -50/60 Hz
Trifasica 3F + N+ T

6 x 600x400 | 6 x GN 1/1

80 mm

=1

Cambio apertura de puerta (Ref. 999H03)
Lavado automatico (Ref. 710141)

Sonda multipunto (Ref. 710620)

Kit de 1° Instalacién (Ref. 710832)

Kit depésito frontal (Ref. 710872)
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STseries

STB 606 V7 GAS

710494

710 x 500 x 550 mm
880 x 985 x 850 mm
650 W

14kW - 12040 kcal/h
Hasta 300° C

130 Kg

230V -50/60 Hz
Schuko Monoféasico

6 x 600x400 | 6 x GN 1/1

80 mm
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Quemador Premix
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ST BAKERY

DELICADEZA Y PRECISION EN CADA HORNEADO

10 x 600x400 - V7 Control

e Control tactil 7".
e Steam Control.
¢ Clima Control.
® Fan Control.

¢ Ciclos especiales.

® Recetario de panaderia.

e  Multicook / All On Time.

e Modo Hold.

Referencia
Dimensiones internas”
Dimensiones externas’
Potencia eléctrica
Potencia gas
Temperatura maxima
Peso

Voltaje

Conexidn

Capacidad de bandejas
Distancia entre bandejas

Posicién transversal

*ancho x fondo x alto

OPCIONALES
Médulo Wifi (Ref. 710789)

Planificacién.
Precalentamiento.
Cémara AISI 304.

Guias en "L" de doble
posicion.

Compatibilidad 600x400

-GN 1/1.

Produccidn continua en
obrador.

STB 610 V7

710496

710 x 500 x 875 mm
880 x 955 x 1155 mm
15.600 W

Hasta 300° C

164 Kg

400V -50/60 Hz

Trifasica 3F + N+ T

10 x 600x400 | 10 x GN 1/1

80 mm
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STseries

STB 610 V7 GAS

710498

710 x 500 x 875 mm

880 x985x 1175 mm
650 W

20kW - 17200 kcal/h
Hasta 300° C

172 Kg

230V -50/60 Hz

Schuko Monoféasico

10 x 600x400 | 10 x GN 1/1

80 mm
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Quemador Premix

Cambio apertura de puerta (Ref. 999H03)
Lavado automatico (Ref. 710141)

Sonda multipunto (Ref. 710620)

Kit de 1° Instalacién (Ref. 710832)

Kit depésito frontal (Ref. 710872)

610V7 GAS
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ST BAKERY

DELICADEZA Y PRECISION EN CADA HORNEADO

16 x 600x400 - V7 Control

e Control tactil 7". o
e Steam Control. o
¢ Clima Control. o
® Fan Control. °

¢ Ciclos especiales.

® Recetario de panaderia.

®  Multicook / All On Time. °
* Modo Hold. o
Referencia

Dimensiones internas”
Dimensiones externas’
Potencia eléctrica
Potencia gas
Temperatura maxima
Peso

Voltaje

Conexidn

Capacidad de bandejas
Distancia entre bandejas

Posicién transversal

*ancho x fondo x alto

OPCIONALES
Médulo Wifi (Ref. 710789)

Planificacidn.
Precalentamiento.
Cémara AISI 304.

Guias en "L" de doble
posicion.

Compatibilidad 600x400
-GN 1/1.

Carro incluido.

Alta capacidad de
produccidn.

STB616V7T

710500

700 x 500 x 1480 mm
880 x 215 x 1865 mm
26.250 W

Hasta 300° C

230Kg

400V -50/60 Hz

Trifasica 3F + N+ T

16 x 600x400 | 16 x GN 1/1

80 mm

=1

Cambio apertura de puerta (Ref. 999H03)

Lavado automatico (Ref. 710356)
Sonda multipunto (Ref. 710620)
Kit de 1° Instalacién (Ref. 710832)
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STB 616 V7 T GAS

710501

710 x 500 x 1480 mm

880 x 1025 x 1865 mm
1.300 W

40kW - 34400 kcal/h
Hasta 300° C

270 Kg

230V -50/60 Hz

Schuko Monoféasico

16 x 600x400 | 16 x GN 1/1

80 mm
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Quemador Premix

616 V7 616 V7 T GAS
40
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