Technisches Datenblatt

Produktmerkmale

Four a convection gaz STEAMBOX 20x GN 1/1 touch digital Chaudiére nettoyage automatique

Modell

SDBB 2011 GAM

SAP -Code
Netzbreite [MM]
Nettentiefe [MM]
Nettohohe [MM]
Nettogewicht / kg]
Power Electric [KW]

Wird geladen

2025-10-24

SAP -Code

Eine Gruppe von
Artikeln - Web

00011591
1200

910

1850
300.00
3.300

230V /1N -50Hz

00011591

Konvektomaten

- Dampftyp: Symbiotic - Kombination von Boiler und
Spritzen (Patent)

- Anzahlder GN / en: 20

-~ GN /EN -Grofte im Gerat [mm]: GN 1/1
- GN -Geratetiefe: 65

- Steuertyp: digital

- Feuchtigkeitskontrolle: MeteoSystem - Regelung auf der
Grundlage der direkten Messung der Feuchtigkeit in der
Kammer (patentiert)

- Erweiterte Feuchtigkeitsanpassung: Supersteam - zwei Modi
der Dampfsattigung

- Delta t -Warmevorbereitung: Ja
- Automatisches Vorheizen: Ja
- Multi -Level -Kochen: Nein

- Turverfassung: abgeliiftetes Sicherheits-Doppelglas, zur
einfachen Reinigung zerlegbar

Stromgas [KW] 38.000

Art des Gas Erdgas

Symbiotic - Kombi-
Dampftyp nation von Boiler und
Spritzen (Patent)

Anzahlder GN [/ en 20
GN / EN -GroRe im Gerat [mm] GN1/1
GN -Geratetiefe 65

Steuertyp digital

e-mail: rm
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Technische Zeichnung

Four a convection gaz STEAMBOX 20x GN 1/1 touch digital Chaudiére nettoyage automatique

Modell SAP -Code 00011591

Eine Gruppe von
Artikeln - Web

SDBB 2011 GAM

Konvektomaten

e-mail: rm
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Produkt Vorteile

Four a convection gaz STEAMBOX 20x GN 1/1 touch digital Chaudiére nettoyage automatique

Modell

SDBB 2011 GAM

2025-10-24

SAP -Code

Eine Gruppe von
Artikeln - Web

Symbioticky systém vyvinu pary
soucasné vyuziti ,primého nastriku® a boileru, udrzeni
100% vlhkosti, popripadé jeji regulace
- pfiprava raznych pokrmd a styld vareni v prostredi
presné nastaveném pro danou potravinu ¢i pokrm

Digitalni display
jednoduchy nékolikaradkovy podsviceny display 99
programl s 9 varnymi fazemi
- pomoc s vafenim i méné zdatnym kuchardm,
moZnost bezpecného peceniiv nepfitomnosti
obsluhy; vytvareni vlastnich receptur;
jednoduché ovladani

Meteo systém

patentované zafizeni na méreni sytosti pary v readlném
Case av parnim reZimu jediné na trhu

- presnainformace pro obsluhu o sytosti pary ve
varném prostoru

Steam tuner
ovladaci prvek umoznujici nastaveni presné sytosti pary
ve varné komore pfi varném procesu
- mozZnost vareni raznych typt pokrm@ kuchyni, od
velmi vlhké pary pro pripravu typickych ceskych
pokrm, aZ po malo nasycenou paru pro napf.
francouzskou kuchyni

Priichozi dvere

dvere zabudovany i na zadni strané konvektomatu,
pricem? plnohodnotné ovladani je zachovano ,ze
strany kuchare*
umoZnuje predéleni prostoru vydeje a kuchyné
- kuchat mlze ,vydavat“ pokrmy pres konvektomat,
Zé&kaznik vidi dohotovovéni a udrZovani
pokrm( pfi vydeji

Uprava pro peceni kurat
komora konvektomatu je usplsobena sbéru vypékaného

tuku, stroj je doplnén nddobou na sbér tuku

- tuk neodtéka do kanalizace, nenic¢i odpadni
systém stroje

00011591

Konvektomaten

7

10

11

Kit dvou strojii na sobé

propojovaci sada umoznujici postavit dva stroje na sebe
propojuje pripojent, privody, odpady a odvétrani dolntho
konvektomatu
- umoznuje uZivateli umistit dva stroje do mensich
prostor a zvysit tim produkci; kuchar mize upravovat
dva rlizné pokrmy soucasné

Premixovy horak

jediny horak s turbo pfedmichanim plynu

svzduchem na trhu

konstrukce hofaku do ,v* coz zabranuje zpétnému

zé&palu a bouchnuti

tato konstrukce spofi 30 % plynu oproti béZnym horakim
- rychlejsi ndbéh tepla komfortnéjsi ovladani

Automatické myti

integrovany systém myti komory

moznost pouZit tekutych i tabletovych detergentd

moznost pouZit octa jako oplachovaciho prostredku

systém zaroven odvapriuje mikro- boiler

- komora konvektomatu se umyje bez pritomnosti

obsluhy napfiklad pres noc; systém odvapni mikro-
boiler bez nutnosti servisniho zasahu; komora je
udrZovéna ve stalé 100% hygienické kvalité

Samonavijeci sprcha

bubnovy navijak integrovany v téle konvektomatu
sprcha je nepristupna po zavreni dveri

- umoznuje podliti jidel v konvektomatu umozriuje
oplachnuti komory - popfipadé zrychli jeji zchlazeni

Ventilator _Sestirychlostni, reverzibilni

s automatickym vypoétem zmény sméru
zabezpecuje ve spolupraci s symbiotickym systémem
perfektni distribuci pary bez ztréaty jeji sytosti
jeho chod je ovladan programem nebo manualné
- umoznuje pfipravu rdznych pokrm@ od téch
nejkrehcich az po pecent pfi vysokych teplotach pri
nejvyssich otackach

tel.: +42
e-mail: rmgastr
web




Technisches Datenblatt

technische Parameter

Four a convection gaz STEAMBOX 20x GN 1/1 touch digital Chaudiére nettoyage automatique

Modell SAP -Code 00011591
Eine Gruppe von
SDBB 2011 GAM Artikeln - Web Konvektomaten
1. SAP -Code: 14. Art des Gas:
00011591 Erdgas
2. Netzbreite [MM]: 15. Material:
1200 AlISI 304
3. Nettentiefe [MM]: 16. Die AuRenfarbe des Gerits:
910 Edelstahl
4. Nettohohe [MM]: 17. Verstellbare FiiBBe:
1850 Ja
5. Nettogewicht [ kg]: 18. Feuchtigkeitskontrolle:

300.00

MeteoSystem - Regelung auf der Grundlage der direkten
Messung der Feuchtigkeit in der Kammer (patentiert)

6. Bruttobreite [MM]: 19. Verfiigbarkeit stapeln:
1150 Nein

7. Grobtiefe [MM]: 20. Steuertyp:
1050 digital

8. Bruttohohe [MM]: 21. Weitere Informationen:

2100

Moglichkeit der umgekehrten Turoffnung - Griff auf der
rechten Seite (ist bei der Bestellung anzugeben)

9. Bruttogewicht [kg]: 22. Dampftyp:
310.00 Symbiotic - Kombination von Boiler und Spritzen (Patent)
10. Geratetyp: 23. Schornstein fiir die Feuchtigkeitsextraktion:
Kombiniertes Gerat Ja
11. Power Electric [KW]: 24, Delta t -Warmevorbereitung:
3.300 Ja
12. Wird geladen: 25, Automatisches Vorheizen:
230V /IN-50Hz Ja
13. Stromgas [KW]: 26. Automatische Kiihlung:

38.000

2025-10-24

Ja
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technische Parameter

Four a convection gaz STEAMBOX 20x GN 1/1 touch digital Chaudiére nettoyage automatique

Modell SAP -Code 00011591

Eine Gruppe von
Artikeln - Web

SDBB 2011 GAM

Konvektomaten

27. Einheitliche Veredelung von Mahlzeiten EasyService: 40. Dusche:

Nein manuell, aufwickelnd

28. Nachtkochen: 41. Abstand zwischen den Schichten [mm]:
Nein 70

29. Waschsystem: 42. Raucherfunktion:
geschlossen - effektive Nutzung des Wassers und der Nein

Spulchemie durch wiederholtes Umpumpen

30. Waschmitteltyp: 43. Innenbeleuchtung:
flissiges Waschmittel + flissiges Spulmittel/Essig oder Ja
Spultabletten

31. Multi -Level -Kochen: 44. Wiarmebehandlung mit niedriger Temperatur:
Nein Ja
32. Erweiterte Feuchtigkeitsanpassung: 45, Anzahl der Fans:
Supersteam - zwei Modi der Dampfséttigung 2
33. Langsames Kochen: 46. Anzahl der Liiftergeschwindigkeiten:
ab 30 °C - Moglichkeit des Aufgehens des Teigs 6
34. Fan Stopp: 47. Anzahl der Programme:
sofort beim Offnen der Tur 99
35. Beleuchtungstyp: 48. USB-Anschluss:
LED-Beleuchtung in den Tiren, zu beiden Seiten Ja, fir das Speichern der Rezepte und die Aktualisierung

der Firmware

36. Hohlraummaterial und Form: 49, Tiirverfassung:
AISI 304, mit gerundeten Ecken flr das einfache Reinigen abgeliftetes Sicherheits-Doppelglas, zur einfachen
Reinigung zerlegbar

37. Reversibler Liifter: 50. Anzahl der voreingestellten Programme:
Ja 40

38. Sustaince Box: 51. Anzahl der Rezeptschritte:
Ja 9

39. Sonde: 52. Mindestvorrichtungstemperatur [° C]:

Ja 30

2025-10-24 5
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technische Parameter

Four a convection gaz STEAMBOX 20x GN 1/1 touch digital Chaudiére nettoyage automatique

Modell SAP -Code 00011591
Eine Gruppe von
SDBB 2011 GAM Artikeln - Web Konvektomaten
53. Maximale Geratetemperatur [° C]: 59. Lebensmittelregeneration:
300 Ja
54, Gerateheiztyp: 60. Anschluss an ein Kugelventil:
Kombination von Dampf und Heil3[uft 1/2
55. Haccp: 61. Querschnitt der Leiter CU [mm?]:
Ja 0,75
56. Anzahl der GN / en: 62. Durchmesser Nominal:
20 DN 50
57. GN /| EN -GroRe im Gerat [mm]: 63. Wasserversorgungsanschluss:
GN1/1 3/4¢

58. GN -Geratetiefe:
65

e-mail: rm

2025-10-24 6 web: v



