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Magistar Combi TI
Horno mixto Gas Natural
10GN1/1

ARTICULO #
MODELO #
NOMBRE #
SIS #

AIA #
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218667 (ZCOG101K3G30) Magistar Combi Tl horno
mixto SIN BOILER con control
de pantalla tactil, 10x1/1GN,
gas, 2 modos de coccién
(programa de recetas,
manual), limpieza automatica,
puerta de 3 cristales

Descripcion

Articulo No.

Horno mixto con interfaz de pantalla téctil completa de alta resolucion, multilingiie

- Funcién de coccion al vapor sin boiler para afiadir y retener la humedad.

- Sistema de distribucion de aire AirFlow para lograr el maximo rendimiento con 7 niveles
de velocidad del ventilador

- Limpieza automética HP: sistema de autolimpieza automatico e integrado. 4 ciclos
autométicos (corto, medio, intensivo, aclarado) y funciones economizadoras para ahorrar
energia, agua, detergente y abrillantador.

- Modos de coccién: Programas (se pueden almacenar y organizar un maximo de 1000
recetas en 16 categorias diferentes); Manual; Ciclo de coccion EcoDelta.

- Funciones especiales: coccién MultiTimer, coccion Optimizer para reducir los costes de
funcionamiento, Make-it-Mine para personalizar la interfaz, SoloMio para personalizar la
pagina de inicio, agenda Calendario, modo de copia de seguridad automética para evitar
tiempos de inactividad.

- Puerto USB para descargar datos HACCP, programas y ajustes.

- Conectividad para acceso en tiempo real, actualizacién remota de software, HACCP,
gestion de recetas y energia (opcional).

- Sonda de temperatura central con sensor tnico.

- Puerta de triple cristal con doble linea de luces LED.

- Construccion integramente en acero inoxidable

- Se suministra con n.1 estante para bandejas 1/1 GN, paso de 67 mm

Aprobacion:

Caracteristicas técnicas
» Sonda de temperatura de un solo sensor incluida.

« Zanussi Professional recomienda el uso de agua tratada para
garantizar unos resultados de coccion éptimos y prolongar
la vida atil del equipo. Compruebe las condiciones locales
del agua para seleccionar el filtro de agua adecuado. Mas
informacidn disponible en la pagina web.

« Ciclo de conveccion en seco (max. 300 ° C) ideal para
coccion con baja humedad. Humectante automatico (11
configuraciones) para la generacion de vapor sin caldera

» Modo de programas: se puede almacenar un maximo de
1000 recetas en la memoria del horno, para recrear
exactamente la misma receta en cualquier momento. Las
recetas se pueden agrupar en 16 categorias diferentes para
organizar mejor el menu. Programas de coccion de 16 pasos
también disponibles.

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

« Enfriamiento rapido automatico y funcidn de precalentamiento.

+ Coccion EcoDelta: coccion con sonda de temperatura que
mantiene unadiferencia de temperatura preestablecida entre
el ndcleo de los alimentos y la cdmara de coccion.

» Funcion de vaporizacion sin boiler para agregar y retener la
humedad para obtener resultados de coccion consistentes
y de alta calidad.

» EIlmodo de copia de seguridad con autodiagndstico se activa
automaticamente si se produce una falla para evitar tiempo
de inactividad.

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

» Ciclo de limpieza corto: ciclo de limpieza optimizado con
una duracion de solo 33 minutos, que mejora la eficacia y
reduce los tiempos de inactividad.

« SkyClean: sistema de autolimpieza automatico e integrado
con4ciclos automaticos (corto, medio, intensivo, aclarado).

« Con el sistema de distribucion de aire Airflow se logra el
maximo rendimiento en la uniformidad de coccion y el
control de la temperatura, gracias a un disefio especial de
la camara de coccion que combina un ventilador de
velocidad variable de alta precisi

« Funcion MultiTimer para gestionar hasta 60 ciclos de
coccion diferentes al mismo tiempo, mejorando la
flexibilidad y garantizando excelentes resultados de coccion.
Se pueden guardar hasta 200 programas MultiTimer.

» Limpieza automdtica HP: sistema de autolimpieza
automatico e integrado con 4 ciclos automéaticos (corto,
medio, intensivo, aclarado) y descalcificacion integrada del
generador de vapor.

» 6 sensores, sonda multisensor mide la temperatura exacta
del corazén del producto garantizando la seguridad
alimentaria y una alta precision (accesorio opcional).

Construccion
« Fabricado completamente en acero inoxidable AISI 304.

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

» Camarainterna higiénica sin costuras con todas las esquinas
redondeadas para facilitar la limpieza.

» Puerta triple acristalada con 2 paneles interiores con
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bisagras para facilitar la limpieza y doble linea de luces LED.
Acceso frontal al tablero de control para facilitar el servicio.

Interfaz de Usuario y Gestion de
Datos

S

Imagenes cargadas para personalizacion completa de los ciclos
de coccion.

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

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).

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

Visualizacion automatica del consumo al final del ciclo.

Conectividad para acceso remoto en tiempo real, gestion HACCP
sencilla, aumento del tiempo de actividad de los equipos,
seguimiento del consumo y gestion de la energia (requiere un
accesorio opcional).

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

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

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

ostenibilidad

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

Funcion de potencia reducida para ciclos de coccion lenta
personalizados.

Los detergentes C22y G25 estan formulados sin fosfatos nifésforo
(el C25 tampoco contiene acido maleico), por lo que son seguros
tanto para el medio ambiente como para la salud humana.

El embalaje exterior de cartdn estd fabricado con un 70% de
materiales reciclados y papel con certificacion FSC*, impreso con
tinta ecoldgica a base de agua para apoyar la sostenibilidad y la
responsabilidad medioambiental.

(*Forest Stewardship Council es la organizacion lider mundial en
gestion forestal sostenible).

La puerta de triple cristal minimiza la pérdida de energia.

*Aprox. -10% de consumo de energia en funcionamiento sin carga
por conveccion, segin prueba conforme a la norma ASTM
F2861-20.

Consume un 33% menos de agua y un 22% menos de detergente
durante la limpieza, en comparacion con el modelo anterior.

La funcion Cooking Optimizer organiza la secuencia de coccion de
los ciclos elegidos optimizando el trabajo en la cocina desde un
punto de vista de eficiencia de tiempo y energia.

Ahorra energia, agua, detergente y abrillantador con las funciones
ecoldgicas.

Sistema de autolimpieza automatico e integrado con 4 ciclos
automaticos (corto, medio, intensivo, aclarado) y descalcificacion
integrada del generador de vapor.

La funcion Plan-y-guarda organiza la secuencia de coccion de los
ciclos elegidos optimizando el trabajo en la cocina desde un punto
de vista de eficiencia de tiempo y energia.

ccesorios opcionales

FILTRO DE AGUA CON CARTUCHO Y PNC 920004 O
CUENTALITROS PARA HORNOS 6&10 GN
1/1 - BAJO CONSUMO DE VAPOR
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Alzado Eléctrico
i Suministro de voltaje 220-240 V/1 ph/50 Hz
867 m Potencia eléctrica max.: 1.1 kW
Potencia eléctrica por defecto: 1.1 kW
Gas
Carga térmica total: 84618 BTU (21 kW)
Potencia gas: 21 kW
c Suministro de gas estandar: Gas Natural G20
|E Diametro de la conexion de gas ISO
‘ ‘ 71: 1/2" MNPT
e i RN Agua
360 mm : = 322 mm
i Lo Temp. méx. entrada de suministro
SIIIiIiiIiiiiinic de agua: 30°C
Ui us Conexion de entrada de agua "CWI1-
25/16" \, 29 9/16 J 25/16" CWIZH: 3/4”
5§ mo 751/ w0 sé m Presidn bar min/max:: 1-6 bar
Cloruro: <10 ppm
Lateral [ oo iuctividad: >50 pS/em
_ gUL ) Desagiie "D": 50mm
b mwlT 2 Capacidad
- m
. GN: 10 (GN 1/1)
-l i Maxima capacidad de carga: 50 kg
ce e Info
@ Bisagras de la puerta Derecho
Dimensiones externas, ancho 867 mm
,7]]1—AU -l Dimensiones externas, fondo 775 mm
ele wle |1 =g Dimensiones externas, alto 1058 mm
g~ 2° ° Pesp: 136 kg
Peso neto 136 kg
Peso del paquete 226 kg
256" PR Volumen del paquete 111 m3
58 mm 126 mm
cwi (:I Er]tra(;a de agua fria 1 El (: Cor]e)xi()n eléctrica Certificaciones ISO
impleza energia IS0 9001; 1SO 14001; 1SO 45001;
CWI2 = Entrada de agua fria 2 G = Conexion de gas ISO Standards: 1SO 50001 ' ’
(generador de vapor)
D = Desagiie
DO = Desbordamiento de la
tuberia de desagiie
Planta
20 15/16 "
532 mm R
4.15/16 " ©|E
125 mn _ ; - | = o2
23/16° ele  e|E 3z S
55 mn IEK 5|3 S8 ~7 =~
CWI1 o FJE =
cWI2 e oot
° L
are 1 15/16 "
1.15/16 " \ Y 50 mm
50 an T
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29/16"
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45/8"
117 mm
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