iCombiPro10-1/1G SIMEGA
HORNO COMBINADO A GAS LICUADO, 10GN 1/1 m o

LIDERES EN EQUIPAMIENTO GASTRONOMICO

ELECTRICO
\elife]] 220V /50Hz/1F
Potencia 0.9 kW G
Corriente 4.1 A
Enchufe Monofdsico Industrial 1X16A
Altura 160 cm
GAS (GLP G30)
Potencia 23 kW
Didmetro 3/4"
Presion 25 -57.5 mbar
Llave A la vista
Alfura 60 cm
SANITARIO (Agua blanda)
Didmetro 3/4"
Dureza 50 -100 ppm
Presion 1- 6 bar
Caudal 12 I/min max.
Altura 30 cm Imagen referencial
DESAGUE
Didmetro 2" (DN 50)
Tipo Cobre
Aguas residuales 0.4 |/seg.
Altura A piso, sifonado
) PLANIMETRIA Unidad: cm
CARACTERISTICAS o s
Construccion camara: Acero Inoxidable AlISI 304 r754-9 77.6

Dimensiones equipo: 85x77.5x106.4cm
Dimensiones empaque: 93.5x95.5x 125 cm
Capacidad: 11 GN 1/1

Rango de T° 30°C - 300°C

Carga maxima: 4.5 kg por bandeja
Carga maxima total: 45 kg

Peso neto: 149 kg

Peso embalaje: 170 kg
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Sistema de cocina inteligente en red con los modos operativos
Aves, Carne, Pescado, Platos con huevo/Postres, Guarnicio-
nes/Verduras, Productos de panaderia y Finishing, y los méto- r 1
dos de coccién Rehogar, Estofar, Panaderia tradicional y [ ]
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Para usar con vapor y aire caliente, de forma independiente,
sucesivamente o combinados.
Asistentes infeligentes: iDensityConftrol, iCookingSuite, iProduc-
fionManager, iCareSystem. U L L L
Ventilador con 5 velocidades del rotor programables manual- Vista Elevacién Vista lzquierda
mente de forma inteligente.
e Programacién de hasta 1.200 programas con 12 pasos c/uno.
e Transferencia de los programas a través de Connected O
Cooking o USB. o
Senalizacion éptica de carga y descarga por iluminacion LED
con ahorro de energia.
Sugiere los programas de limpieza y las cantidades necesarias O
de productos de cuidados, basdndose en el grado de sucie-
dad del sistema de cocina.
Visualizacién del estado de limpieza actual y el estado de
descalcificacioén.
Temperatura de contacto de la puerta de la cdmara de Vista Planta
coccion, maxima de 73°C.
Mdxima altura de carga de las bandejas no superior a 1.6m,
con armazon inferior de RATIONAL.
Requiere uso de ablandador de agua.

B T T N S T |

&

>

)
127.4




iCombi Pro10-1/1 G
HORNO COMBINADO A GAS/LICUADO, 10 GN 1/1 @M

LIDERES EN EQUIPAMIENTO GASTRONOMICO

DETALLE INSTALACION

Equipo requiere de campana de exiracciéon. Compana

debe medir 130cm de profundidad para una correcta NOTA: )
extraccion de vahos. Se requiere de KIT CONEXION HORNO
Debe estar ubicada a 190cm NPT (nivel piso terminado). RATIONAL para la instalaciéon del horno.
S 130
=
==l~r Lt =2
| ® 70, ¥
-0
21 (
| o
3
=
S
o r 1 r A
8 _1 r 1 r E -
r 1 r A
Q r 1 r A
f 3 r 1r 1
8 r 1 r p A
L @
Operario,
Revisar conexiones de | VistaHevacion Vista lzquierda estatura 175cm

ablandador, en la ficha
de este equipo. Equipo requiere suministro de agua blanda.
De no existir este requerimiento en el lugar,
debe ser instalado con ablandador de
agua, quien abastecerd al equipo, directa-
mente.

Muro posterior
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Conexiones eléctrica y desagle de Horno
) @ =t y ablandador, deben ser instalados por
separado.
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O Altura atril de proveedor, 70 cm.

50 IMPORTANTE:

Toda Instalacién, mantencién y reparacién de un
equipo a gas debe realizarla un técnico cerifcado por
la Superintendencia de Eleciricidad y Combustibles
(SEC), requisito exigido por dicha institucion para
ademds garantizar el buen funcionamiento e integri-
dad del equipo y los manipuladores. Este normativa es
importante para hacer vdlida la garantia del equipo.

Vista Planta

. . Todo cliente debe tener Red de Gas, normalizada.
Equipo debe estar alejado al menos 50cm, Si el equipo estd certificado para un tipo de gas, Gas

al lado izquierdo (ubicacion panel). Licuado (GLP) o Gas Natural (GN), estd prohibido
conectar o realizar conversién a otro fipo de gas.

H i _ Si el equipo estd certificado para dos tipos de gas,
E.qU|p|O debe eosmr alejado del muro poste Gas Licuado (GLP) y Gas Natural (GN), dependiendo
rior al menos 10cm. del equipo, es posible realizar conversion.




