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Vaporizador combinado

Projeto

Item

Quantidade

Secao FCSI

Autorizacao

Data

Modelo

Convotherm 4 easyTouch

= easyTouch = Gés
= 12 Gavetas GN 2/1 .
« Portade correr

Injetor

Press
sGo

1ol

Principais caracteristicas

=« Modos de operagdo do ACS+: Vapor, vapor combinado, ar quente
» Fungoes adicionais do ACS+:

O Crisp&Tasty - desumidificacdo em cinco niveis

O BakePro - tradicional fun¢do de cozimento em cinco niveis

O HumidityPro — umidificagdo em cinco niveis

O Velocidade do ventilador — em cinco niveis
« Tela full touch 9” easyTouch

« Sistema de limpeza totalmente automatico ConvoClean+ no modo eco,
regular e express — opcionalmente com dosagem individual

» Interface Ethernet (LAN)

« HygienicCare

» Interface USB integrada no painel de controle

» Anelindicador TriColor - mostra o estado operacional atual

« Geragdo de vapor por inje¢do de dgua na camara de cozimento
« Porta de correr — mais lugar e seguranca no trabalho

Equipamento de série

« Modos de operagdo ACS+ (Advanced Closed System +):
O Vapor (30-130°C) com saturacdo garantida
O Vapor combinado (30-250°C) com ajuste automatico de umidade
O Ar quente (30-250°C) com propagacdo de calor otimizada
» HygienicCare - seguranca gracas a superficies antibacterianas:
O Painel de controle easyTouch
O Puxador da porta e pistola de d4gua enrolavel
» Interface do usuario easyTouch:
O Tela full touch de 9”
O Press&Go - cozimento automatico com teclas de selecédo rapida

O TrayTimer - gerenciamento simultdneo do carregamento para
diversos produtos

O Regeneracgao+ - fungdo de regeneragao com pré-selecao

O ecoCooking - funcao de economia de energia

O Cozimento LT (cozimento a baixa temperatura) / cozimento Delta-T
o

Cook&Hold - cozimento e manutengédo do prato quente em um
processo

O 399 perfis de cozimento de até 20 etapas
O Ajuda na tela com fungdes de video de auxilio a tépicos
O Pré-selecao do hordrio de inicio
» Sensor da temperatura interna de multiplos pontos
« Puxador da porta com fechadura de seguranga
« Ponte de pré-aquecimento integrada
« HACCP e valor de pasteurizagdo — armazenamento de dados
= Funcéo de pré-aquecimento e Cool down

Opcodes

» ConvoGrill com fungdo de gerenciamento de gordura (mediante
solicitagao)

= Versdo para prisdes

« Disponivel em diversas tensdes

= Sensor de vacuo inserivel externamente

» Sensor da temperatura interna inserivel externamente

Acessorios

» Convolink - HACCP e software de PC de perfiz de cozimento
» Torresinalizadora - indicacdo externa do estado operacional

« Sistema de banquetes (opcionalmente como pacote ou individual):
Carrinho de abastecimento de pratos, carrinho de abastecimento, coifa
térmica

« Produtos de manutencao para o sistema de limpeza totalmente
automatico ConvoClean+ (dosagem multipla e individual)

€

Tel: +49(0)8847 67-0
Fax: +49(0)8847 414

Convotherm Elektrogerate GmbH
Ovens & Advanced Cooking EMEA
Manitowoc Foodservice

Talstrasse 35, 82436 Eglfing, Germany

www.convotherm.com
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Dimensoes
Pesos

Vistas

Visao frontal
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Instrugdes de instalacao

Inclinacao absoluta do aparelho em funcionamento* max. 2° (3.5%)

* Pés do aparelho ajustaveis de série.

Posicoes de conexao no piso do apare-
lho
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Conexao de dgua (para injecdo de dgua)

Conexao de agua (para limpeza, pistola de d4gua enrolavel)
Conexao de rejeitos liquidos DN 50

Conexao elétrica

Compensagao de potencial

Conexao do abrilhantador

Conexao do produto de limpeza

T 0 M m O N ® >

Tubuladura de saida de ar @ 50 mm

Tubuladura de ventilagdo @ 50 mm
Conexao de gds

K Tubuladura de saida de gas (aquecimento por ar quente da camara
de cozimento)

M Vertedouro de seguran¢a 80 mm x 25 mm

Medidas e pesos

Dimensoes com embalagem

Largura x altura x profundidade 1410x 1615x 1170 mm

Peso
Peso sem carga sem opcionais* / acessorios 271kg
Peso da embalagem 45 kg

Distancias de seguranga**
Atras 50 mm
A direita (porta de correr empurrada de volta) 160 mm

A esquerda (para a realizagdo de servicos recomendamos 50 mm
uma distancia maior)

Acima*** 1000 mm
* Peso max. dos opcionais 10 kg.
** Distancia minima de 500 mm das fontes de calor.

*** Depende do tipo da exaustdo de ar e das caracteristicas do teto.
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Carregamento
Elétrica

Agua

Capacidade de carregamento

Numero de max. de suportes para o preparo de

alimentos

GN 1/1* 24
GN 2/1* 12
Diametro max. dos pratos 32 cm, 74

Distancia do anel 66 mm**

Diametro max. dos pratos 32 cm, 59
Distancia do anel 79 mm**

Peso de abastecimento max.

GN 1/1 /600 x 400

por vaporizador combinado 120 kg
por grelha 15 kg
* Carrinho de abastecimento apropriado de série.

** Carrinho de abastecimento apropriado disponivel como acessério.

Conexao elétrica

1N~ 230V 50/60Hz

Consumo nominal 0.6 kW

Corrente nominal 23A

Protecao fusivel 16 A

Disjuntor Fl, conversor de frequéncia unifasico Tipo A
(recomendado), tipo
B/F (opcional)

Secdo transversal do condutor recomendada* 3G25

1N~ 100V 50/60Hz

Consumo nominal 0.5 kW

Corrente nominal 52A

Protecao fusivel 16 A

Disjuntor Fl, conversor de frequéncia unifasico Tipo A
(recomendado), tipo
B/F (opcional)

Secdo transversal do condutor recomendada* 3G2.5

* Secdo transversal do condutor recomendada assentada livremente no ar
com no max. 5 m de comprimento.

Conexao de agua

Alimentacao de dgua

Abastecimento de dgua 2x G 3/4", conexao permanente opcio-
nal com mangueira de ligagdo (min.

DN13/1/2")
Pressao do fluxo 150 - 600 kPa (1.5 - 6 bar)

Escoadouro do aparelho

Modelo Conexao permanente (recomendada) ou

tina aberta ou canal/calha
Tipo DN50 (didmetro min. interno: 46 mm)

Inclinagao da tubulacéo de
escoamento da dgua

min. 3.5% (2°)

Qualidade da agua

Conexao de agua A* para injecao de agua

Requisitos Agua potavel, normalmente agua doce
gerais (instalar eventualmente um dispositivo
para tratamento da dgua)

4-7°dh/70-125ppm/
7-13°TH/5-9°%

Dureza geral

Conexao de agua B* para limpeza, pistola de agua enrolavel

Requisitos
gerais

Agua potavel, normalmente dgua dura

Dureza geral 4-20°dh/70-360 ppm/

7-35°TH/5-25%

Conexdes de agua A, B*

Valor pH 6.5-8.5

Cl- (cloreto) méx. 60 mg/I
Cl, (cloro livre) méx. 0.2 mg/I
SO4% (sulfato) max. 150 mg/|
Fe (ferro) max. 0.1 mg/I
Temperatura max. 40 °C
Condutividade elétrica min. 20 uS/cm

*Ver o gréfico Posi¢oes de conexao, pag. 2.

Consumo de agua

Conexao de agua A*

Didm. para o consumo no cozimento 8.81/h
Consumo max. 0.6 I/min
Conexdes de dgua A, B

Diam. para o consumo no cozimento** 13.31/h
Débito de dgua méx. 15 I/min

* Valores para o dimensionamento de um equipamento de tratamento de
agua.

** Inclusive a demanda de agua para resfriamento da dgua residual.

AVISO: Ver o gréfico Posicdes de conexdo, pag. 2.
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Emissoes

Gas

Emissoes

Liberacéo de calor

Latente 11000 kJ/h / 3.06 kW
Sensivel 8200 kJ/h /2.28 kW

Temperatura da agua de escoamento max. 80 °C

Ruido de funcionamento max. 70 dBA

Dados do gas

Consumiveis Gas natural, gas liquido

Sistema de ar condicionado
(RLT) com desligamento de se-

Exaustao de gas

guranga
Conexao de suprimento de gés R3/4"
Presséo do fluxo de conexao (confor-
me CE)
Gas natural 2H (E) 17 - 25 mbar
Gés natural 2L (LL) 18- 30 mbar
Gas liquefeito 3B/P 20-57.5 mbar
Propano 3P 25-57.5 mbar
Poténcia de aquecimento
Gas natural 2H (E)
Queimador de combustéo interna 31 kW
Gés natural 2L (LL)
Queimador de combustéo interna 30 kW
Propano 3P*
Queimador de combustéo interna 31 kW
Consumo de gas
Gas natural 2H (E) 33m’h
Gas natural 2L (LL) 3.8m’h
Propano 3P / Gés liquefeito 3B/P 2.4 kg/h

Volume de gas de escape

Gas natural, gas liquido max. 143 m’/h

* Com gas liquefeito 3B/P, a poténcia de aquecimento é 15% maior.

Por favor note que:
» Este documento serve exclusivamente para o planejamento.

= Mais dados técnicos bem como instrucées de instalacdo e de arranjo fisico
podem ser obtidos no manual de instalagdo.

Tel: +49(0)8847 67-0
Fax: +49(0)8847 414

Convotherm Elektrogerate GmbH
Ovens & Advanced Cooking EMEA
Manitowoc Foodservice

Talstrasse 35, 82436 Eglfing, Germany

www.convotherm.com
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