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Cuisson & haut rendement
Braisiére basculante électrique,
1001t, Corps 700mm, Pose libre

REPERE #

MODELE #

NOM #

SIS #

AlA #

i
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586136 (PFETIOEAEOQ) Braisiére basculante

électrique 100t (h) fond bi-
métal, pose libre

Description courte

Repére No.

AISI 304 stainless steel construction. Pan in AISI 304 stainless steel,
GN compliant; 18mm thick pan bottom (15mm mild steel and 3 mm
AlISI 316 stainless steel). Insulated and counterbalanced lid. Motorized
tilting with variable speed control. Pan can be tilted beyond 90° to
completely empty the food. Water mixing unit incorporated on top.
Unit to include food tap. The electric heating elements are attached
under the well. Fast warming and even temperature distribution over
the entire base. Safety thermostat protects the pan from overheating
in case of malfunction. A precise, electronic control of pan bottom
temperature ensures fast reaction and exact adherence to
preselected cooking temperatures between 50° and 250°C. It can be
used for poaching or steaming (with the lid open); simmering and
boiling (with open or closed lid). Fast warming and even temperature
distribution overthe whole base. TOUCH control panel. SOFT function.
Possibility to store recipes in single or multiphase cooking process,
with different temperature settings. Built in temperature sensor for
precise control of cooking process. Core Temperature Sensor provides
efficient temperature control. IPXé water resistant controls.
Configuration: Free-standing or Standing against a wall. Installation
options (not included): floor mounted on 200mm high feet or a plinth
which can be either steel or masonry construction.

APPROBATION:

Caractéristiques principales
¢ Cuve compatible GN.

» Surface de cuisson facile & nettoyer grace au
angles & large rayon,

* Systéme de chauffe par "thermobloc" pour
une distribution optimale de la chaleur et une
meilleure stabilité & haute température.

* Fond de cuve avec deux zones de chauffe
réglables individuellement, chacune avec un
capteur de température.

* Indice de protection IPX6

e Des capteurs de température permettent un
controle efficace de la température:
I'alimentation en énergie est fournie en
fonction des besoins pour maintenir la valeur
de la température de consigne sans la
dépasser.

e La répartition optimale de la chaleur dans la
nourriture fournit les meilleurs résultats de
cuisson en termes de golt, de couleur, de
consistance et conservation des vitamines,

e Cuve basculante motorisée, avec "SOFT
STOP". Vitesse d'inclinaison réglable avec
précision. La cuve peut étre incliné de plus de
90 ° pour faciliter le vidage et les opérations
de nettoyage .

e Sonde intégrée pour un contrdle précis du
processus de cuisson

e Aucun dépassement des températures de
cuisson demandées, reaction rapide.

* Prise USB permettantla mise & jour du logiciel,
de télécharger des recettes ou des données
HACCP

¢ Appareil de cuisson multifonctions utilisé pour
la rotir, braiser, mijoter, bouillir, cuire sous
pression et & la vapeur.

Construction

* Habillage extérieur et chdssis interne en acier
inoxydable 1.4301 (AISI 304).

« Surface polyvalente de cuisson anti-adhésive
de 18 mm d'épaisseur: 3 mm d'acier inox
grenaillé 1.4404 (AISI 316L), laminé sur acier
doux 15mm.

¢ Couvercle doublé et isolé en acierinox 1.4301
(A1S1304) monté surune charniére maintenant
le couvercle ouvert dans toutes les positions,

e Fond de cuve en acier inoxydable AISI 316L,
bi-métal épaisseur 18 mm majoré de 15 mm de
bloc de chauffage soudée au fond de la cuve
La surface est resistante aux déformations et
insensible aux chocs thermiques.

* Robinet mélangeur eau chaude/eau froide en
option.

* Poignée isolante avec surface antidérapante.

¢ Panneau de commande incliné "Touch" monté
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a l'avant avec boitier embouti en retrait, intégre
des fonctions d'affichage auto-explicatives qui
guident l'opérateur tout au long du processus de
cuisson: affichage simultané de la température
réelle et de consigne ainsi que le temps de cuisson
réglé et le temps de cuisson restant, horloge en
tempsréel, contrdle "SOFT" pourle chauffage doux
pour la nourriture délicate, 9 niveaux de puissance
pour mijotage de doux & forte ébullition; minuterie
pour depart différé, message d'erreur pour le
dépannage rapide.

« Possibilité d'enregistrer des recettes en simple ou
multiples phases ave des températures différentes,

* Présence réduite de petits espaces pour faciliter le
nettoyage des cotés dans le respect des normes
d'hygiéne les plus strictes.

* Peut étre prédisposé pour un raccordement a un
optimiseur d'éner?ie OuU une systéme de
surveillance (option),

* Recyclable & 98%, emballages exempts de
substances toxiques

* [NOTTRANSLATED]

¢ Panneau GuideYou - activé par l'utilisateur via les
parametres - pour suivre facilement les recettes
multiphases, garantissant une cuisson correcte et
contrélée et une meilleure optimisation de
I'appareil.
Le systéme fournira des rappels d'entretien,
conformément au programme ESSENTIA, aidant
I'utilisateur & prendre correctement soin du produit
et a éviter les temps d'arrét.

e Le panneau de commande TOUCH & LED, trés
visible et lumineux, comporte des icdnes
conviviales et des options de commande intuitives
et explicites. L'écran affiche :

- la température réelle et la température réglée

- Temps de cuisson réglé et restant

- Phase de préchauffage (si activée)

- Panneau GuideYou (si activé)

- Démarrage différé

- Fonction "Soft" pouratteindre la température cible
en douceur

-9 niveaux deréglage dela puissance, de mijotage
a ébullition intense

- Mode pression (pour les modéles & pression)

- Réglages ON/OFF de I'agitateur (dans les
modeéles & ébullition ronde)

- Codes d'erreur pour un dépannage rapide

- Rappels d'entretien

Interface utilisateur et gestion des

données

¢ Connectivité préte pour un acces en temps réel aux
appareils connectés (nécessite 922748 en option -
contactez la société pour plus de détails).

Développement durable L Y 4

* |solation thermique de haute qualité de la cuve
permetant d'économiser de I'énergie et de
maintenir une température ambiante basse.

Accessoires en option
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CWI1 = Raccordement eau froide
El = Connexion électrique
HWI = Raccordement eau chaude
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Voltage :
Total Waltts :

Installation

Type d'installation

Informations générales

Température de
fonctionnement MINI :

Température de
fonctionnement MAXI :

Largeur cuve rectangulaire :
Hauteur cuve rectangulaire :

Profondeur cuve
rectangulaire :

Largeur extérieure
Profondeur extérieure
Hauteur extérieure

Poids net :

Configuration :

Capacité utile :

Mécanisme de basculement
Couvercle double enveloppe
Type de chauffe

Coteé

Dessus

IEC

®|

400 V/3N ph/50/60 Hz
20.6 kW

Pose libre sur socle cimenté,
Pose libre sur pieds, Sur
socle cimenté, adosse

50 °C

250 °C
1050 mm
169 mm

558 mm

1600 mm

800 mm

700 mm

270 kg
Rectangulaire;Basculante
76 It

Auto.

O

Direct
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