FICHA TECNICA

COOK MAX MASTER zoenini200n2s

CARACTERISTICAS TECNICAS

Alimentacion

Capacidad GN 65 mm

Distancia entre gufas GN (mm)

Comidas recomendadas por dia
Temperatura maxima (°C)

Dimensiones (Ancho x Fondo x Alto) (mm)
Peso (kg)

Dimensiones embalaje (Ancho x Fondo x Alto) (mm)
Peso con embalaje (kg)

Potencia (kW)

Voltaje (V/Ph/Hz)

Agua

Desaglie

Presién de agua (kPa)

ESPECIFICACIONES GENERALES

Panel de control LED
Regulacion de humedad, temperatura, tiempo y velocidad del
ventilador
3 modos de coccidn:

e Conveccién de 30°C a 260°C

®  Mixto de 30°C a 260°C

e Vapor de 30°C a 130°C
MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién de vapor
SmartWind. 4 velocidades de ventilador e inversor de giro
DryOut Plus. Extraccién activa de la humedad de la camara de
coccion
40 programas con 3 fases de coccién cada uno
Sonda interna monopunto
Preheat. Precalentamiento automéatico de la camara de coccién
CoolDown. Enfriamiento ultrarrapido y seguro para limpieza MyCare
Sistema de lavado automatico MyCare
Iluminacién LED de la cadmara
Sefializacion de fin de cocciodn visual y acUstica
Paro del ventilador al abrir la puerta
Puerta de doble cristal bajo emisivo
Posicionador apertura de puerta
Cémara de coccidn de alta resistencia en acero inox AISI 316 L con
cantos redondeados, completamente soldada, con desaglie y
sifén integrados
Refrigeracién del desaglie
Maneta y componentes plasticos con tratamiento antibacteriano
Grado de Proteccion IPX5
Regeneracién manual
Carro portabandejas incluido

ipo comercializado por Brunetti Hermanos //
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COOKMAXMASTER COOKMAXMASTER
20GN1/1 20GN 2/1
Eléctrica Eléctrica
20xGN 1/1 20 x GN 2/1
67 67
160-320 300-640
260 260
893x1018x1923 893 x1268x1923
311 343
943 x 1068 x 2023 943 x1318x2023
332 365
34,7 65,7
400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60
R %" R %"
DN 40 DN 40
150 -400 150-400
OPCIONES

Apertura de puerta a mano izquierda

TSC (Thermal Stability Control) (solo modelos con alimentacién
eléctrica)

Voltaje 230V/3L/50-60 (solo modelos con alimentacion eléctrica)

ACCESORIOS

Conexion WiFi. Incluye:
e Cloud. Crea, guarda o modifica recetas y las envia al horno
e Control remoto del horno desde smartphone o tablet
e Control del horno por voz compatible con Google Home
Kit de instalacién hidraulica
Kit descalcificador (Cartucho incluido)
Cartucho descalcificador (Recambio)
Kit UltraVioletSteam
Carro portabandejas (20 GN 1/1, 20 GN 2/1)
Carro portaplatos (GN 1/1, GN 2/1)
Manta térmica (GN 1/1, GN 2/1)
Bandejas especiales para cada coccién
Ahumador MySmoker
Kit ducha de lavado
Detergente CleanDuo

visite nuestro sitio web: www.brunettiherm




DATOS PARA LA INSTALACION
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Modelo A B
20 GN 11 1018 mm 756 mm
20 GN 2/1 1268 mm 1006 mm
DISTANCIA DE SEGURIDAD
Laterales = 50 mm
/!
Trasera =100 mm s00mm /100mm
50mm Py »
Superior = 500 mm D somm
——»
Fuentes de calor = 1000 mm
Debe situarse completamente a nivel D )
Y N
ml 1000mm B
s X
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CONEXION ELECTRICA
Modelo Voltaje Potencia (kW) Corriente (A) Tipo de cable
400/3L+N/50-60 34,7 51,7 HO7RN-F 5G 10
20 GN 11
230/3L/50-60 34,7 89,9 HO7RN-F 4G 35
400/3L+N/50-60 65,7 97,3 HO7RN-F 5G 35
20 GN 2/1
230V/3L/50-60 65,7 169,3 HO7RN-F 4G 70

ipo comercializado por Brunetti Hermanos // ds informacidn visite nuestro sitio web: www.brunettihermanos.com



CONEXION HIiDRICA
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A Conexién %" agua tratada B Desagiie DN 40
Temperatura < 30°C
Presion de 150 a 400 kPa flujo dindmico
Dureza entre 3°y 6° FH
Calidad del agua

PH entre 6,5y 8,5
Cloruros inferiores a 30 ppm

Uso de descalcificador y filtro obligatorio

ipo comercializado por Brunetti Her mds informacidn visite nuestro sitio web: www.brunettihermanos.com




FICHA TECNICA

mychef.
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Alimentacién

Capacidad GN 65 mm

Distancia entre guias GN (mm)
Recomendado para (n) raciones al dia
Temperatura maxima (°C)

Dimensiones (ancho x fondo x alto) (mm)
Peso (kg)

Dimensiones embalaje (ancho x fondo x alto) (mm)
Peso con embalaje (kg)

Potencia (kW)

Voltaje (V/Ph/Hz)

Agua

Desaglie

Presién de agua (kPa)

ESPECIFICACIONES GENERALES

Panel de control TFT tactil 10" con conexién WiFi
Regulacién de humedad, temperatura, tiempo y velocidad del ventilador
3 modos de coccidn:

e Conveccién de 30°C a 300°C

¢ Mixto de 30°C a 300°C

e Vapor de 30°C a 130°C
Preheat & Cooldown. Precalentamiento o enfriamiento automatico de la
cémara de coccidn
MultiSteam. Tecnologia patentada de doble inyeccién de vapor
Smartclima Plus. Sistema inteligente de sensores que ajustan la energia y la
humedad en la cdmara en funcién del tipo y cantidad de alimentos
SmartWind. Sistema inteligente de gestion del sentido de giro y de las
6 velocidades de las turbinas
MySmartCooking. Sistema de coccién inteligente
Multilevel & Just In Time
400 programas con 10 fases de coccién cada uno
MyCloud. Visualiza el estado de coccién, creo y guarda recetas desde
cualquier lugar y envialas a tu horno desde tu mévil o tablet
FastMenu. Crea una pantalla de acceso rapido a los programas y funciones
Coccién Check. Resumen de consumos diario, mensual o anual
Nightwacth. Contindia automati camente una coccidn nocturna tras corte de
suministro eléctrico
Coccién con sonda corazén multipunto integrada
Sistema de lavado automatico MyCare (4 niveles + aclarado)
Sifon integrado
Conexion USB
Cémara de coccién de alta resistencia en acero inox AlSI 316 L con
cantos redondeados, completamente soldada y con desagle integrado
Senalizacion de fin de coccidn visual y acustica
Refrigeracion del desaglie
Paro del ventilador al abrir la puerta
Puerta de triple cristal bajo emisivo
Posicionador apertura de puerta
Maneta y componentes pléasticos con tratamiento antibacteriano
Grado de Proteccion IPX5
Regeneracién automética

Carro portabandejas incluido

iCOOK iCOOK
20GN 11 20GN 271
Eléctrica Eléctrica
20xGN 171 20xGN 2/1
67 67
160-320 300-640
300 300
893x1018x1923 893 x1268x1923
311 343
943 x 1068 x 2023 943 x1318x2023
332 365
34,7 65,7
400/3L+N/50-60 400/3L+N/50-60
R %" R%"
DN 40 DN 40
150 -400 150 -400

OPCIONES

Apertura de puerta a mano izquierda
TSC (Thermal Stability Control) (solo modelos con alimentacion el éctrica)
Voltaje 230V/3L/50-60 (solo modelos con alimentacién el éctrica)

ACCESORIOS

Kit de instalacion hidraulica

Kit descalcificador (Cartucho incluido)
Cartucho descalcificador (Recambio)

Kit UltraVioletSteam

Carro portabandejas (20 GN 1/1, 20 GN 2/1)
Carro portaplatos (GN 1/1, GN 2/1)

Manta térmica (GN 1/1, GN 2/1)

Bandejas especiales para cada coccion
Ahumador MySmoker

Kit ducha de lavado

Detergente CleanDuo

Equipo comercializado por Brunetti Hermanos // Para mds informacion visite nuestro sitio web: www.brunettihermanos.com




DATOS PARA LA INSTALACION
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Modelo A B
20 GN 1/1 1018 mm 756 mm
20 GN 2/1 1268 mm 1006 mm
DISTANCIA DE SEGURIDAD
Laterales = 50 mm
Trasera= 100 mm o S00mm ¥ ‘l/DONm
Superior = 500 mm e somm
2L A
Fuentes de calor = 1000 mm
Debe situarse completamente a nivel 7
i o
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CONEXION ELECTRICA
Modelo Voltaje Potencia (kW) Corriente (A) Tipo de cable
400/3L+N/50-60 34,7 51,7 HO7RN-F 5G 10
20 GN 1/1
230/3L/50-60 34,7 89,9 HO7RN-F 4G 35
400/3L+N/50-60 65,7 97.3 HO7RN-F 5G 35
20 GN 2/1
230V/3L/50-60 65,7 169,3 HO7RN-F 4G 70

ipo comercializado por Brunetti Her mds informacidn visite nuestro sitio web: www.brunettihermanos.com
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A Conexién %" agua tratada B Desagiie DN 40

Calidad del agua

ipo comercializado por Brunetti Her

Temperatura < 30°C

Presion de 150 a 400 kPa flujo dindmico
Dureza entre 3°y 6° FH

PH entre 6,5y 8,5

Cloruros inferiores a 30 ppm

Uso de descalcificador y filtro obligatorio

a mas informacién visite nuestro sitio web: www.brunettihermanos.com




