Cook & Hold & Smoke
Modell 1750-SK

Sparen beim Garen mit héchster Food-Qualitat!

Super leitendes patentiertes Halo Heat® Warmekabel umwickelt
engmaschig den Garraum von 3 Seiten und erzeugt eine
grossflachige, sanfte Strahlungswarme. Im in sich geschlossenen
Garraum bildet sich ein gleichmassiges, stabiles, sanftes
Warmeklima mit einer natlrlichen Luftfeuchigkeit von bis zu 98 %
ohne externe Feuchtigkeitszufuhr.

Einzigartig saftig-zarte Produkte, Garverlustreduktion bis zu 18%,
Warmhalten tber Stunden ohne Qualitatsverlust, weniger Food-
Waste, minimale Energiekosten (nur @ ca. 0.5 kW/Std/
Ofenkammer), kein  Wasserverbrauch, keine Installationskosten.

- Cook & Hold: Verbesserter vollautomatischer Niedertemperatur-
Garprozess gesteuert lber die Produkt-Kerntemperatur, Ofen
adjustiert Garprozess automatisch! Konstante Top-Qualitat auf den
Punkt genau ohne Uberwachung, einfach Parameter
programmieren, fertig! (Auch Gber Time-Funktion steuerbar)

- Hold: Warmhalten durch Umgebungswarmhaltetemperatur-
Eingabe oder neu via Produktkerntemperatur, Ofen adjustiert
Umgebungstemperatur automatisch!

- Smoke: Rauchern mit echten Holzchips garantiert allzeit
natlrliches Raucharoma. Individuell steuerbarer Rauchprozess von
edel-fein bis BBQ-stark. Heiss-Rauchern und gleichzeitig
Niedertemperatur-Garen oder via einzigartigem Kaltrauch-Prozess
fr Fisch, Meeresfriichte, Gemdse, Kase, vegane Produkte, Saucen,
Frichte & Desserts. Der Fantasie ist keine Grenze gesetzt!

- Standard-Digital Steuerung: 2 in sich geschossene Gar-Rdume,
individuell steuerbar. Manuelle Programmierung sowie 8 Preset-Menu-
Speicher pro Kammer.

- Deluxe Steuerung: 2 in sich geschossene Gar-Raume, individuell
steuerbar. Manuelle Programmierung sowie « viele Preset-
Menu-Speicherplatze mit individuellem Menu-Foto. Mit
cloudbasierter CheflLinc App, online Gerate (berwachen, Menu's
updaten, HACCP-Daten auslesen und vieles mehr...

Standard-Features
e Laufrollen (zwei [2] fest, zwei [2] schwenkbar mit Bremse)

eZwei (2) herausnehmbare gerade Sonden mit einer Spitze

e Auffangschale und Tropfwanne mit Abfluss

e Programmierbare Touchscreen-Bedienelemente bei Deluxe-Modell
e Programmierbare Bedienelemente bei einfachem Modell

¢ HACCP-Datenerfassung bei Deluxe-Modell

e Einfaches Hoch-/Herunterladen von Rezepten tber USB-Anschluss
eSureTemp™ Hitzerlickgewinnungssystem bei Deluxe-Modell

eZwei (2) Seiteneinschiibe aus Edelstahl mit zehn (10) Wannenpositionen
im Abstand von 35 mm auf Mittelstiicken

eHerausnehmbare duRere Auffangschale

e Holzchips-Blech und Musterbeutel Holzchips

9 GN 1/1-530x 325 x 65 mm

]8 GN 1/2 - 265 x 325 x 65 mm

Max. Gewicht pro Kammer: 45 kg
KAPAZITAT Max. Volumen pro Kammer: 71 |

Sechs (6) Einschiibe mitgeliefert (3 pro Kammer).
Zusatzliche Einschiibe flir max. Fassungsvermogen
erforderlich.

CE EAL e

sn:)§ft" ISO 9001:2015-zertifiziert.
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Deluxe Steuerung Standard Digital Steuerung

Ausflihrungen (eine Option auswahlen)

Modelle

[ Standard Digital Steuerung
[0 Deluxe Steuerung mit CheflLinc App
O Ethernet-Option (5032090)

Turausfihrung

[ Scharmier rechts, Volltir, Standard
[ Scharnier rechts, Tir mit Fenster
[ Scharnier links, Volltir

O Scharmnier links, Tir mit Fenster

Sonden-Sonderausflihrung (falls zutreffend)
O Mehrspitzensonde (5017133)

Elektrische Daten

[ 120V, 1 Phase
[ 208 - 240V, 1 Phase
[ 230V, 1 Phase

Laufrollen und Standbeine

[ 89 mm Laufrollen, zwei (2) fest, zwei (2) schwenkbar mit Bremse, Option (5027133)
[ 127 mm Laufrollen, zwei (2) fest, zwei (2) schwenkbar mit Bremse, Option (5027112)
[ 152 mm Standbeine, Satz mit vier (4) Stlick

[ 152 mm Standbeine, erdbebensicher, Satz mit vier (4) Stiick

Wahlweises Zubehor (alle zutreffenden Optionen auswahlen)

Gummischutz und Griffe

O Rundum-Gummischutz
O Transportgriffe, Satz

Zusatzliche Sonden

[ Sous-Vide-Sonde (PR-36576)

O Sonde mit Knebelgriff, bis zu sechs (6) pro Kammer mit Deluxe (PR-46998)

[ Sonde, gerade, bis zu sechs (6) pro Kammer mit Deluxe (zwei [2] Stlick mit Ofen
mitgeliefert) (PR-46999)

Auffangschalen, Einschiibe, Halter

O Auffangschale mit Abfluss (5027713)

[ Auffangschale ohne Abfluss (1034370)

O Aufere Auffangschale, extra grofs (5030664)

[ Einschub, Edelstahl (SH-2324)

O Tranchierhalter, Prime Rib (HL-2635)

[ Tranchierhalter, Steamship (Cafeteria Round) (4459)

Reinigungsmittel

O Alto-Shaam Reiniger, nicht atzend, eine (1) 950-ml-Flasche (CE-46828)
[ Alto-Shaam Reiniger, nicht &tzend, sechs (6) 950-ml-Flaschen (CE-46829)
Zubehor, verschiedenes

[ Tarschloss mit Schlissel (5028755)
[0 HACCP-Daten-Logger, fiir einfache Bedienelemente (Standard bei Deluxe-
Bedienelementen)

Holzchips, 9 kg Beutel

O Kirschbaum (WC-22540)
[ Apfelbaum (WC-22542)

O Ahorn (WC-22544)
O Hickory (WC-2828)
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Innen(HxBxT) Nettogewicht Versandabmessungen (L x Bx H) | Versandgewicht
Pro Kammer
510 x 559 x 673 mm 196 kg 991 x 991 x 2007 mm 227 kg
Oben:..... Der Ofen muss waagrecht installiert werden.
Links: 51 mm Dieser Ofen darf nicht in einem Bfarelch a.nufgestellt
werden, in dem er durch schwierige Bedingungen
Rechts:...... wie Dampf, Fett, tropfendes Wasser, hohe
. ) Temperaturen oder andere schédliche Einflisse
FREIRAUM Ruckseite: 76 mm ZUERST PRUFEN

beeintrachtigt wird.

Anforderungen an die Entliiftung von Raucherdfen
sind dem technischen Regelwerk zu entnehmen.
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. Garen-Temperaturbereich:
Warmeabfuhr 94 °C— 163 °C

1750-SK  Wérmezunahme Wérmezunahme HeiBhalte-Temperaturbereich:

(spiirbar), (spiirbar), 29°C—96 °C
BTU/h kw
HITZE 1825 0,53 TEMPERATUR

1750-SK Raucherofen

1750-SK V  Ph Hz AWG IEC A Trennschalter (A) kW Steckerausfiihrung Zertifikat
208 — 240 v** 208 1 60 8 - 33 50 70 @
R 240 1 60 g8 - 38 50 9.0 e
Alto Shaam
230 V 230 1 50/60 8 - 3 63 83 bietet einige
vorkonfigurierte C € EH[ IP X4
230 1 50/60 8 - 25 32 58%  Losungen inkl. Kabel

d Stecker.
380-415V 380 3 50/60 10 25 20 £9) 76 und stecker

45 3 50/60 10 25 22 2 89 CGEH[ IPX4@

Elektrische Anschlisse mussen alle geltenden behordlichen Vorschriften und Bestimmungen erflllen.
* Reduzierte Anschlusswerte.
**Eigener Stromkreis erforderlich..

Alto-Shaam Switzerland / Pliiss & Partners
KONTAKTAUFNAHME Am Suteracher 5/ 8048 Zlrich / Tel: 044 462 35 50 / info@pluess-partners.ch / www.pluess-partners.ch

Auf Grund laufender Produktverbesserungen kdnnen technische Daten ohne Bekanntmachung gedndert werden.



