Middleby Marshall Durchlaufofen PS 540E

'Ill Middleby"
77748 Marshall

Durchlaufofen PS 540E

Beschreibung:

Elektro-Durchlaufofen fir hohe Kapazitaten.

Durchlauféfen der PS-Serie backen schneller und bei niedrigeren Temperaturen als andere Ofen. Durch das paten-
tierte System ,Jet-Sweep-Impingement” wird nicht mit hohen Temperaturen gearbeitet, sondern die heil3e Luft trifft
vertikal disenartig von oben und unten auf das Produkt. Die Luft durchdringt den isolierenden Kalteschleier, der
das Produkt umgibt. Diese Technik beschleunigt den Backvorgang, ohne das Produkt zu verbrennen. Alle Middle-
by-Marshall-Ofen sind fiir die Herstellung einer Vielzahl von Produkten konzipiert, z. B. Pizza, Fisch, Gratins, etc.

- Temperatur- und Zeiteinstellung mikroprozessorgesteuert mit digitaler Anzeige
- Temperaturbereich: bis 288 °C

- Durchlaufzeit: einstellbar zwischen 2:40 - 29:50 Minuten

- Bandlaufrichtung wahlweise links/rechts oder rechts/links einstellbar

- Tur mit aufklappbarem Fenster

- Luftleitkanale unterschiedlich einsetzbar zur Justierung der Strémungshitze
- inkl. Stopblech und Kriimelschublade

- Front, Deckel, Seiten und Innenbereich des Gerates aus Edelstahl

- Rickwand, Boden und Luftleitbleche aus aluminisiertem Stahl

- Luftleitbleche und Transportband zur Reinigung entnehmbar

- Warmeruckgewinnung sorgt fur gute Energieausnutzung

- stapelbar bis zu drei Ofen

Technische Daten: Zubehor/Optionen:

Elektroanschluss: 400 V; 3NPE; 27 kW - geteiltes Transportband (Breite je 381 mm)
Bandmale: 813 x 1943 mm - FURe mit Rollen (H6he 546 mm)
Backbereich: 851 x 1029 mm - FURe mit Rollen (H6he 317 mm)

MaRe B/T/H: 2032 x 1558 x 654 mm
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Heidelberger Str. 29
74080 Heilbronn

Telefon: 07131 - 3942 352
E-Mail: info@u-g-g.de

Alle Angaben ohne Gewahr.

Irrtimer und technische Anderungen
vorbehalten.
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