Electrolux

PROFESSIONAL

SkyLine Premium

SkyLine PremiumS Horno mixto con
boiler con control de pantalla tactil, 20
GN 2/1

ARTICULO #

MODELO #

NOMBRE #

SIS #

AlA #
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229715 (ECOE202T3C0) SkyLine Premium$S Horno
mixto con boiler con control
de pantalla tactil, 20x2 /
1GN, eléctrico, 3 modos de
coccién (automatico,
programa de recetas,
manual), limpieza
automadatica, version verde
con puerta de 3 cristales
229725 (ECOE202T3A0) SkyLine Premium$S Horno
mixto con boiler con control
de pantalla tactil, 20x2 /
1GN, eléctrico, 3 modos de
coccion (automatico,
programa de recetas,
manual), limpieza
automadatica, version verde
con puerta de 3 cristales

Descripcién

Articulo No.

Horno mixto coninterfaz de pantalla téctil completa de alta resolucion, multilenguaje
- Generador de vaporincorporado con control de humedad real basado en el sensor
Lambda - Sistema de distribucién de aire OptiFlow paralograrel maximo rendimiento
con 7 niveles de velocidad de ventilador - SkyClean: sistema de autolimpieza
automdatico e integrado con descalcificacion integrada del generador de vapor. 5
ciclos automdticos (suave, medio, fuerte, extra fuerte, solo enjuague) y funciones
verdes para ahorrar energia, agua, detergente y abrillantador - Modos de coccion:
Automdtico (9 familias de alimentos con mds de 100 variantes preinstaladas
diferentes); Programas (un maximo de 1000 recetas se pueden almacenary organizar
en 16 categorias diferentes); Manual (ciclos de vapor, combi y conveccion); Ciclos
especializados (regeneracion, coccion a baja temperatura, prueba, EcoDelta, Sous-
Vide, Static-Combi, pasteurizaciéon de la pasta, deshidratacion, control de alimentos
seguros y control avanzado de alimentos seguros) - Funciones especiales: coccion
MultiTimer, Plan-n-Save para reducir los costos de funcionamiento, Make-it-Mine
para personalizar la interfaz, SkyHub para personalizar la pagina de inicio, agenda
MyPlanner, conexién SkyDuo a SkylLine ChillerS, modo de copia de seguridad
automdatica para evitar el tiempo de inactividad - Puerto USB para descargar datos
HACCP, programas y configuraciones. Conectividad lista - Sonda de temperatura
de nucleo de sensor multiple de 6 puntos - Puerta de triple cristal con doble linea
de luces LED. - Construccion de acero inoxidable en todo - Suministrado con n.l
carro rack 2/1 GN, 63 mm de paso. - Pies regulables de nivelacion.

Aprobacién:

Caracteristicas técnicas
¢ Generador de vapor incorporado para un control

de humedad y temperatura altamente preciso de
acuerdo con la configuracion elegida.

Control de humedad real basado en el sensor
Lambda para reconocer automdticamente Ila
cantidad y eltamano de los alimentos para obtener
resultados de calidad consistentes.

Ciclo de conveccion seco y caliente (25 °C - 300 °
C): ideal para cocinar con poca humedad.

Ciclo de combinacion (25 ° C - 300 ° C): combina
calor y vapor de conveccion para obtener un
ambiente de cocciéon controlado por humedad,
acelerando el proceso de coccion y reduciendo la
pérdida de peso.

Ciclo de vapor a baja temperatura (25 °C - 99 °C):
ideal para coccioén, recalentamiento y coccion
delicada. Ciclo de vapor (100 ° C): mariscos y
virduros. Vapor de alta temperatura (25 °C -130 °
Q).

Modo automdtico que incluye 9 familias de
alimentos (carne, pollo, pescado, verduras, pasta
/ arroz, huevos, panaderia dulce y saladq, pan,
postre) con mds de 100 variantes preconfiguradas.
A través de la fase de deteccion automdtica, el
horno optimiza el

Cycles +: - Regeneracion (ideal para banguetes en
plato o recalentamiento en bandeja), - Coccién a
baja temperatura (para minimizar la pérdida de
peso y maximizar la calidad de los alimentos), -
Ciclo de pruebas, - Coccion EcoDelta, coccion con
sonda de a

Modo de programas: se puede almacenar un
mdaximo de 1000 recetas en la memoria del horno,
para recrear exactamente la misma receta en
cualquiermomento. Lasrecetas se pueden agrupar
en 16 categorias diferentes para organizar mejor el
menu. Programas de co

Funcion MultiTimer para gestionar hasta 20 ciclos
de coccidn diferentes al mismo tiempo, mejorando
laflexibilidad y garantizando excelentes resultados
de coccion. Se pueden guardar hasta 200
programas MultiTimer.

Ventilador con 7 niveles de velocidad de 300 a
1500 RPM vy rotacion inversa para una uniformidad
optima. El ventilador se detiene en menos de 5
segundos cuando se abre la puerta.

6 sensores, sonda multisensor mide la temperatura
del corazén del producto garantizando la
seguridad alimentaria y una alta presicion

Enfriamiento rdpido automdtico y funcion de
precalentamiento.

Diferentes opciones de quimicos disponibles:
solido (libre de fosfatos), liquido (requiere
accesorio opcional).

GraseOut: predispuesto para integracion de
drenaje yrecoleccion de grasa para unaoperacion
mds segura (Base especial como accesorio
opcional.)

El modo de copia de seguridad con
autodiagndostico se activa automaticamente si se
produce una falla para evitar tiempo de
inactividad.
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Capacidad: 20 bandejas GN 2/1 o 40 bandejas GN 1/1.

Sistema de distribucion de aire OptiFlow para conseguir el
mdximo rendimiento en uniformidad de refrigeracion/
calefaccion y control de temperatura gracias a un disefio
especial de la cadmara.

Construccion

Puerta triple acristalada con 2 paneles interiores con
bisagras para facilitarla limpieza y doble linea de luces LED.

Cdmara interna higiénica sin costuras con todas las
esquinas redondeadas para facilitar la limpieza.

Fabricado completamente en acero inoxidable AISI 304.
Acceso frontal al tablero de control para facilitar el servicio.

Pistola rociadora integrada con sistema de retraccion
automdatico para un rdpido enjuague.

Certificacion de proteccion de agua en spray IPX 5 para
facilitar la limpieza.

Protector de puerta integrado para evitar la dispersion de
vapor y calor por puerta cuando no se utiliza el bastidor
enrollable.

Se suministra carro con estructura para bandejas 20 GN 2/1
63 mm de paso.

Interfaz de Usuario y Gestiéon de Datos

Sostenibilidad

Interfaz de pantalla tactil completa de alta resolucion
(traducida a mas de 30 idiomas) - Panel tdctil intuitivo con
iconos en color.

Imdgenes cargadas para personalizacion completa de los
ciclos de coccion.

Permite la personalizacion completa o el bloqueo de la
interfaz de usuario.

SkyHub le permite al usuario agrupar las funciones favoritas
en la pdgina de inicio para un acceso inmediato.

MyPlanner funciona como una agenda en la que el usuario
puede planificar el trabajo diario y recibir alertas
personalizadas para cada tarea.

Con SkyDuo, horno y abatidor se conectan entre si y se
comunican para guiar al usuario a través del proceso de
cocciony enfriamiento, optimizando eltiempo y la eficiencia
(el kit SkyDuo esta disponible como accesorio opcional).

Puerto USB para descargar datos HACCP, compartir
programas de coccion y configuraciones faciles de usar. El
puerto USB también permite conectar la sonda sous-vide
(accesorio opcional).

Conectividad lista para el acceso en tiempo real a los
dispositivos conectados desde el control remoto y HACCP
(requiere un accesorio opcional).

Entrenamientos y guias de materiales de apoyo de fdacil
acceso mediante el escaneo de QR-Code con cualquier
dispositivo movil.

Visualizacion automdatica del consumo al final del cliclo.

A\ V4

Disefio centrado en las personas con certificacion de 4
estrellas por ergonomia y facilidad de uso.

Mango en forma de ala con disefio ergondmico y apertura
de manos libres con el codo, lo que simplifica el manejo de
las bandejas (disefo registrado en EPO).

Funcién de potencia reducida para ciclos de coccion lenta
personalizados.

SkyClean: sistema de autolimpieza automdtico e integrado
con descalcificacién integrada del generador de vapor. 5
ciclos automdticos (suave, medio, fuerte, extra fuerte, solo
enjuague) y funciones verdes para ahorrar energia, agua,
detergente y abrillanta
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SkyLine Premium

SkyLine PremiumS Horno mixto con boiler
con control de pantalla tactil, 20 GN 2/1

¢ Lafuncion Plan-y-guarda organiza la secuencia de coccidon

de los ciclos elegidos optimizando el trabajo en la cocina
desde un punto de vista de eficiencia de tiempo y energia.

e Zero Waste ofrece a los chefs consejos Utiles para minimizar

el desperdicio de alimentos.

Zero Waste es una biblioteca de recetas automdticas que
tiene como objetivo:

dar una segunda vida a los alimentos crudos proximos a
su fecha de caducidad (por ejemplo: de la leche al yogur)
obtener platos auténticos y sabrosos a partir de frutas y
verduras demasiado maduras (normalmente no se
consideran apropiadas para la venta)

promover el uso de alimentos tipicamente desechados (por
ejemplo: cdscaras de zanahoria).

accesorios incluidos

¢ 1 de Carro con estructura
para bandejas 20 GN 2/1,
paso de 63 mm

accesorios opcionales

PNC 922757

SkyLine Premium

SkyLine PremiumS Horno mixto con boiler con control de pantalla tactil,

20 GN 2/1
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SkyLine Premium

SkyLine PremiumS Horno mixto con boiler
con control de pantalla tactil, 20 GN 2/1

Necesario automdatico de corte

individual

Suministro de voltgje
229715 (ECOE202T3CO0)
229725 (ECOE202T3A0)

Potencia eléctrica max.:

220-240 V/3 ph/50-60 Hz
380-415 V/3N ph/50-60 Hz
70.2 kW

Potencia eléctrica por defecto: 65.4 kW

Agua

Electrolux Professional [/ b] recomienda el uso de agua
tratada, basado en el andlisis de las condiciones especificas
de la instalacién. Por favor, refiérase al manual para mas
detalles de la calidad del agua necesaria.

Consulte el manual del usuario para obtener informacion
detallada sobre la calidad del agua.

Temp. max. entrada de
suministro de agua:

Conexion de entrada de agua

"CWI-CWI2":

Presion bar min/max::
Cloruro:
Conductividad:
Desagie "D™:

Instalacion

Espacio libre:
229715 (ECOE202T3C0)

Espacio libre para acceso del
Servicio:

229715 (ECOE202T3C0)

Capacidad

GN:
Maxima capacidad de carga:

Info

Bisagras de la puerta
Dimensiones externas, ancho
Dimensiones externas, fondo
Dimensiones externas, alto
Pesp:

Peso neto

Peso del paquete

Volumen del paquete

Certificaciones ISO

ISO Standards:

30 °C

3/4"

1-6 bar
<45 ppm
>50 pS/cm
50mm

5 cm detrds y lado derecho

50 cm lado izquierdo

20 (GN 2/1)
200 kg

Derecho
1162 mm
1066 mm
1794 mm
365 kg
365 kg
403 kg
277 m?®

ISO 9001; 1ISO 14001; 1ISO
45001; 1ISO 50001

SkyLine Premium

SkyLine PremiumS Horno mixto con boiler con control de pantalla tactil,

20 GN 2/1
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