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767-SK/III

Horno Ahumador a Baja Temperatura

ALT@fS’HAAM.

.. smart® © Halo Heat...una fuente de calor uniforme y controlada, que mantiene estrictamente
las tolerancias de temperatura durante la funcién de coccidén y mantenimiento. Ofrece

: coccién uniforme y constante a diario, bajo encogimiento de alimentos voluminosos o

de proteina por corte de porcién, mayor contenido de humedad en los alimentos y una

duracién de mantenimiento significativamente mayor.

® Cocina, asa, recalienta y mantiene en el mismo armario, con controles que no necesitan
supervision, para una mejor distribucién de las cargas de trabajo.

® Ahtiima con virutas de madera; sin coccién a presion o sabor ahumado artificial.

¢ E] temporizador de ahumado permite elegir entre sabor ahumado leve, mediano o intenso.

® Ahtima pescado y queso en frio.

® Cocina por tiempo o por sonda para medir la temperatura interna del producto y convierte
automaticamente desde el modo de coccién al modo de mantenimiento una vez que se alcanzan
los parametros establecidos.

® Ocho botones del menu programables para guardar las recetas favoritas en la memoria (puntos
de referencia de coccidén, mantenimiento, prueba y sonda). Reduce los requerimientos de
funcionamiento a simplemente cargar el horno, presionar el botén de encendido e iniciar.

® Cuando cocine con sonda, el horno mantendra un registro de las temperaturas mds altas y mds
bajas medidas por la sonda, para asegurar que los alimentos se han cocinado a la temperatura
exigida.

¢ El horno incluye el sistema de recuperacion de calor patentado SureTempm para garantizar la
compensacion inmediata de toda pérdida de calor cada vez que se abre la puerta y posee un
recordatorio audible, en caso de que la puerta haya quedado abierta por mds de tres minutos.

® El mango antimicrobiano retarda el desarrollo de los agentes patégenos que causan
enfermedades.

Especificacion corta

El horno ahumador de un compartimiento 767-SK/III de Alto-Shaam estd construido con un exterior de acero inoxidable. El horno
incluye una puerta de acero inoxidable con pestillo magnético. El horno estd equipado con dos (2) rejillas laterales de acero
inoxidable con eleven (11) de bandejas separadas en centros de 35mm, dos (2) parrillas metdlicas de acero inoxidable, una (1)
parrilla con rejilla de acero inoxidable para costillas, un colector de goteo desmontable de acero inoxidable y un recipiente para
virutas de madera. El horno cuenta con una bandeja de goteo externa de acero inoxidable montada en la parte delantera y una (1)
bolsa de muestra tanto de viruta de cerezo, como de nogal, manzano y arce. El horno incluye un (1) juego de ruedas de 89 mm; 2
rigidas y 2 giratorias con freno.

El control de lujo consta de una pantalla L.E.D. de 4 digitos, una tecla de encendido/apagado para cada compartimiento, tecla

de la temperatura de coccién con un rango de coccién ajustable de 93 °C a 162 °C, tecla de control del tiempo con puntos de
referencia desde 1 minuto hasta 24 horas; una tecla de control de tiempo de ahumado que va desde 1 minuto a 1 hora; tecla de
control de la sonda con puntos de referencia ajustables de 10 °C a 91 °C y tecla de mantenimiento de la temperatura con un rango
de mantenimiento ajustable de 15 °C a 96 °C. El control incluye ocho (8) teclas de ment programables con capacidad de bloqueo
junto con la capacidad de establecer parametros de coccién y mantenimiento individuales; temporizador de conteo progresivo
modo de mantenimiento, luces indicadoras para el estado de funcionamiento y tecla de inicio. El control tiene una funcién

de cierre incorporada y esta equipado con una funcién de conversion de voltaje, para que coincida con el voltaje de linea que
proporcione el proveedor de energia eléctrica.

[1 Modelo 767-SK/III: Horno de fumar de baja temperatura con control de lujo.

Caracteristicas Adicionales
e Parrilla con rejilla para costillas « Articulo SH-2743
Parrilla especial de acero
inoxidable no magnética

Opciones instaladas en la fabrica
® Especifique puerta: [J Documentacién de HACCP, DataLogger
[ Puerta sdlida, estdndar [5015563]

ANSI/NSF 4

GUS ® Especifique puerta de VaiYén:
LISTED [0 De mano derecha, estandar

COOKING APPLIANCE [ De mano izquierda, opcional
584m

® Especifique el voltaje:
[1208-240
1230

® TEspecifique el color del panel
exterior:
[ Acero inoxidable, estandar
[J Borgonia, opcional
[ Color personalizado, opcional
® Limite de termostato de
coccién configurado a 250 °F
para dreas restringidas.
[ Especifique lo que requiere
en la orden.

[J Bandeja recolectora extendida
(no disponible con paragolpes)

N11942

HAL AT

[J Puerta con ventana, opcional [

La tecnologia Datalogger en la tarjeta asegura un
mantenimiento de datos preciso y sin retrasos

Registre la hora de inicio y la hora de término

Registre la temperatura de inicio y la temperatura
de término

El informe de tiempo y temperatura temporal se
captura en intervalos de 5 minutos

Las descargas a dispositivos USB facilitan el

mantenimiento de datos en el ordenador de gestién

del departamento
El mantenimiento de datos electrénico HACCP se

puede importar a Excel u otro software similar para

usarlo en la elaboracién de informes y tablas

El controlador conservard la informacién mas
reciente durante 30 dias

Registrara el nombre predeterminado del producto

(A-H) si se utiliza un ajuste predeterminado

disefiada para sostener
costillas o pescado de forma
vertical para un proceso de
ahumado mas uniforme.
Cada parrilla sostiene trece
costillas completas. Cada
horno ahumador viene con
una (1) parrilla con rejilla
para costillas. Se dispone de
parrillas adicionales como
opcién Capacidad total del
horno: Dos (2) parrillas con
rejilla para costillas.

Disefio apilable

Apilable con los hornos y
armarios de mantenimiento
de un compartimiento

de las series 750 0 767 o
Combitherm® CTX4-10. Pida
las piezas metdlicas para

Para todos los elementos de coccidn
y mantenimiento de calor
(no incluye la mano de obra).

apilamiento correspondientes.
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767-SK/III

Horno Ahumador a Baja Temperatura

AQ

726 mm Dimensiones: A x A x P
295 mm ? Exterior:
- ) 848 mm x 676 mm x 802 mm
4 .
Conexién Interior:
E eléctrica 510 mm x 559 mm x 673 mm
§ Se muestra con el
paragolpes opcional I3
E E | Aspectos Eléctricos
N g3 \ Ph Hz A kW Cable y enchufe
\ ) -
208 1 60 16,0 3,9 Cable,
240 1 60 18,5 4,4 sin enchufe
230 1 50/60 14,0 3,1 Enchufe con clasificacién
para 250 V
La longitud de la cable: -
120V - 1524 VDY i
230V - 2438 rm CEE 7/7 CH2-16P BS 1363 AS/NZS 3112
‘ i 802 mm }47 651 mm—ﬂ =
[ i 0D D"
R ‘E == Capacidad del Producto o Bandeja
L g E% 45 kg Maximo
£ © 8 Volumen Mdximo: 67 Literos
558 3% E
~% g Z E == Gastronorm 1/1:
c g c O
g 8 2 Nueve (9) 530 mm x 325 mm X 65 mm
@ 7 f Siete (7) 530 mm x 325 mm x 100 mm
612 mm N l«——600 mm——| Bandeja planas de hornear de tamafio completo:
676 mm Hasta Cinco (5)* 457 x 660 x 25 mm encima parrillas
*804 mm - con ruedas opcionales de 64 mm *Parrillas adicionales requeridas

*890 mm - con ruedas opcionales de 127 mm

Requisitos de Espacio Requisitos de Instalacion

Parte posterior

76 mm de superficies no calentadas
457 mm de equipos que produzcan calor

— El horno se debe instalar nivelado.

— El horno no se debe instalar en un area donde se pueda ver
afectado por vapor, grasa, goteos de agua, temperaturas
extremas o cualquier condicién adversa grave.

Parte superior | 51 mm

Izquierda, Derecha | 25 mm

— Los equipos que tengan ruedas y no tengan cables ni enchufe
se deben asegurar a la estructura del edificio con un conector
flexible. La fabrica no proporciona este conector.

— Los requisitos de ventilacién para el ahumador se determinan
segun los cédigos de intalacion locales.

Peso
Neto: 89 kg Envio: 128 kg
Dimensiones de la caja de carton: (LxAxA)

889 mm x 889 mm x 1041 mm

Accesorios
(] Paragolpes de perimetro completo 5010371 || [1 Panel de seguridad con bloqueo de tecla 5013936
[J Soporte para trinchado de costilla de primera  HL-2635 || [} parrilla de acero inoxidable, alambre plano SH-2324
(1 Soporte para trinchado de corte de carne de 4459 W1 7 Parrilla de acero inoxidable, para costilla SH-2743
cuarto trasero (restaurante) Disefio apilable
Ruedas con vastago; 2 rigidas, 2 giratorias con freno . .
[] Sobre o bajo las series TH, SK o S 5004864
[J 127 mm 5004862 ‘ ' o
O 64 mm 5008022 [ Bajo QTX4—10 Combitherm 5019679
[] Cerradura de puerta con Il LK-22567 || 2oisa de virutas
crracura ce puerta cotl Tave - 9kg (2.01b) | 35L (1.25cu. ft.) | 71 L (2.5 cu. ft.)
[J Colector de goteo con drenaje, 48 mm 14831 [ Gerezo T WC-22540 T WC-22541 I WC-37746
[J Colector de goteo sin drenaje, 41 mm 1014684 [\ 12nzano [ WC-22542 [ WGC-22543 [T WC-37747
[] Patas de 152 mm con reborde juego de cuatro 5011149 | Arce [ WC-22544 [ WC-22545 [] WC-37748
[J Rejilla para bandejas metdlicas, 416 mm x 619 mm; cabe Nogal
dentro de una bandeja plana de 457 mm x 660 mm PN-2115 || americano LI WC-2828 LI WC-2829 [JWC-37749
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