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MagicPilot
Elektro Kombidampfer FlexiCombi MKN-Nr.:
[ PrOdu ktd aten blatt - MaglcPllot 6.2 MAXI FKECOD621T J

Kombinationsgerat zum manuellen und
automatischen Garen. Hei3luftdampfer nach DIN 18 h
866 (Teil 2), geeignet fiir die meisten in der .

gewerblichen Kiiche angewandten Garmethoden.

]

Manuelle Bedienung mit den Grundgararten " JEN ENERGY STAR
Dampfen, Heillluft, CombiDampfen und Perfection.

Automatisch mit den 10 autoChef-Garkategorien von
Fleisch bis Perfection, dem Klima-Regenerieren.

Zum wahlweisen Einsatz der Garmedien Heil3luft,
drucklosem Frischdampf, einzeln, nacheinander oder
kombiniert mit feuchter und trockener Hitze.
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[ Technische Highlights
J
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MagicPilot - Bedienkonzept ﬁ. (@Pllot QualityControl %ualityControl
Robuster, verschleikfreier, kapazitiver Echt- Erkennt autom. die Filllmenge, passt den
farben-Touch-Bildschirm — geschiitzt hinter 3 mm gehértetem Garablauf fiir autoChef-Garprogramme an — ohne Einsatz des Kern-
Sicherheitsglas. Von allen Seiten optimal einsehbar. 800 x 480 Pixel temperaturfiihler! Kein manuelles Nachgaren. Qualitatssicherung —
und 16 Mio. Farben. Langlebige LED-Hintergrundbeleuchtung. unabhangig von der Befiillmenge immer perfektes Ergebnis!
4
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ChefsHelp - Infoschritte (D FamilyMix Familyl\/lix
Einfligen von Bedienerinformationen in Text ChefSHel p Produkte, die im gleichen Garraumklima
und Grafiken an beliebiger Stelle im Garverlauf. gegart werden kdnnen, werden in einer Ubersichtlichen Liste
Optional mit akustischem Signal. GroRfléchige Anzeige im Display. vorgeschlagen - zeigt an, was zusammen gehort! Effiziente
Ausnutzung der Garraumkapazitat.
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VideoAssist W \/ideoAssist PHleco mit DynaSteam2 Steam?

Interaktive Hilfebedienung mit Hochgeschwindigkeits-Zentrifugal-
Anweisungs-Clips von Profi-Kéchen — in Film und Farbe. Dampferzeugungs-Technologie mit Warmeriickgewinnung und
dynamischer, mikroprozessorgesteuerte, garprozessabhangige
Dampfmengenanpassung — DynaSteam?2.
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(CombiDoctor - Selbstdiagnose-Programm (SES® - das Sicherheitssystem § &6

Automatischer Selbsttest aller . Steam Exhaust System
relevanten Geratefunktionen wie +COm bl DOCtor Auskondensation der Dampfe im Garraum — S E

Klima- und Reinigungsfunktion. kein stdrender Dampfaustritt beim Tiréffnen
Ausgabe des Ergebnis im Display. nach Programmende - arbeitsfreundliches Raumklima.
\ 4 . 4

( . . . A £ .
Greenlnside - Energieverbrauchsanzeige WaveClean® - autom. Reinigungssystem
Zeigt den Energie- und Wasserverbrauch + sicher — der Reiniger ist versiegelt in

>~

am Ende jedes Garprogramms an. | : reen lnSide einer Kartusche mit Schutzwachs.
e + einfach — Kartusche einsetzen, starten /
+ sparsam — durch Umwalzsystem Wavelliean
. 4 €

Technische Anderungen vorbehalten!
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Weitere Ausstattungsmerkmale Technische Daten
\ J .
("e autoChef - automatisches Garen (Gerste-Matie (LxBxH) (mm): 997 x 799 x 790 )
. e:zn%z?b\;?rbelegte internationale Garprozesse, individuell Nennwarmebelastung (kW):
e (ber 350 Garprogramme speicherbar (autoChef & eigene) pnseiiusswert ElokiolkwW); 20.9
o individuelle Favoritentibersicht auf dem Startbildschirm Spannung’ (V): 400 oder 440 3 (N) PE AC
e Garprogrammschutz gegen unbefugtes Andern/Loschen Empfohlene Absicherung (A): 3x35
o direkte Fremdsprachenumschaltung, Volltextsuche Frequenz (Hz): 50 oder 60
e Manuelles Bedienkonzept mit 12 Gararten: Standard-Gasdruck Erdgas? (mbar):
SoftDampfen, Dampfen, ExpressDampfen, Heilluft, Standard-Gasdruck Fliissiggas? (mbar):
CombiDampfen, Perfection, NT-Niedertemperatur, AT, e
Sous vide, Beschwaden, Backen und Ruhefunktion
o StepMatic® - bis zu 20 Garschritte beliebig kombinierbar Abgasanschluss:
e Time2Serve — Eingabe der gewiinschten Fertigzeit Abgasfiihrung:
e RackControl® — Mehrfachtimer Weichwasseranschluss: DN 20 (G %" A)
e ClimaSelect plus — Klimasteuerung Wasseranschluss: DN 20 (G %" A)
e Ready2Cook — Vorheizen, CoolDown, Klima vorbereiten Wasseranschlussdruck (bar): 2,0-6,0
e PerfectHold — Warmhaltefunktion mit SmartCoolDown Ablauf / Abwasseranschluss: DN 50
e interner Mehrpunkt-Kerntemperaturmessung (bis 99°C) FlexiRack® (530 x 570 mm): 6 (max. 65 mm tief)
e autoreverser Lufterradbetrieb fiir hohe GleichmaRigkeit Gastronorm 1/1 (530 x 325 mm): 12 (max. 65 mm tief)
o 5 Luftgeschwindigkeiten (10 in Verbindung mit Lifter-Takten) Gastronorm 2/1 (530 x 650 mm): 6 (max. 65 mm tief)
PRERIICIEET = L Lk BackmaR (600 x 400 mm): 5 (Einschubabstand 85 mm)
e Motorbremse, integriertes Fettabscheidesystem -
e Garprogramme mit BarcodeScan in autoChef aufrufen Teller @ 28 cm auf FlexiRack® Rosten: 24
e manuelles Reinigungsprogramm mit Bedienerfiihrung e e lomi Banksitwagen: 22
e bedarfsgerechte Energiezufuhr Material Gehduse: 1.4301
o reduzierte Heizleistung (E/2) Gewicht netto (brutto®) (kg): 125 (145)
e EcoModus — automatische Temperaturreduzierung im Wéarmeabgabe latent (W): 3762
Dauerbetrieb bei Nichtbeschickung Warmeabgabe sensibel (W): 2508
o MKN CombiConnect — serienmaBige PC-Software zum Schutzart: PX 5
Erstellen eigener Garprogramme, zur Visualisierung,
Archivierung und Drucken von HACCP Daten
o integrierter HACCP Speicher \ J
e Zeitschaltuhr mit Startzeitvorwahl in Echtzeit p
e manuelle Beschwadung . .
e Profi-Backfunktionalitat — Backprogramme mit Beschwadung in PrOdUKtS'Cherhelt ]
ml, Ruhezeit und Entfeuchtung programmieren &
e temperaturgeregelte Wrasenabléschung
o integrierte Schlauchbrause (o CE-Kennzeichnung e GS TUV gepriift e WRAS )
o Hygiene-Garraum aus korrosions-bestandigem CrNi-Stahl
e Halogen-Garraumbeleuchtung hinter schocksicherem Glas s N\
e GN 2/1 Einhangegestell mit Behalter-Kippsicherun H ~
fur 2x 1/1 GN (gugreinschub und 2/1 GNpp o Optlonen/ZUbehor
e Einschubabstand: 68 mm N <
e Hygiene-Garraumtiir mit 3fach-Isolierverglasung f. Tiir-Linksanschlag 2\
e beriihrungsloser Turkontaktschalter, Tirraststellungen mit o . I
Endanschlag, steckbare Tirdichtung o Zweistufiger Sicherheitstiirverschluss
o USB-Schnittstelle u.a. fiir Softwareupdates* ° Ansch_!uss fir externen Mehrpunkt-Kerntemperaturfihler (nicht
o Garrezepte Importfunktion via USB-Stick nachristoar) . . L
. . . e 2. Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler (gleichzeitig mit internem MKT
O (el ieimelss (Dl et CRIzGHiEmE verwendbar) oder Sous vide (Einpunktfiihler)
ejtaiisprechicrjeinstclbarciione o Einhiéingegestelle fir Backma 400 x 600 mm
° Kontakte il @itzrme Al o e Regenerier- und Tellerbankett-Systeme, Thermo-Isolierhauben
o direkter Abwasserfestanschluss nach DVGW mdglich o GN-Behalter, GN-Roste und Spezial-Back- und Bratbleche
O Sligitam gzl valiEnta e Two-in-one Reiniger/Klarspllerkartuschen
o Stapelkit
e Untergestelle, Unterschranke
< v o FlexiCombi Air Dampf-Kondensations-Haube
* kostenlos unter www.mkn.com e Schiffsausflihrung, Sonderspannung
- N o ETHERNET-Schnittstelle
. e Schnittstelle fiir den Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage
Installationsvoraussetzungen nach DIN 18875 und potentialfreier Kontakt
\$ 4 e IPX 6 — Schutz gegen starkes Strahlwasser
(o Anschluss an das bauseitige Wasserversorgungsnetz
e bauseitiger Abwasseranschluss
e Elektro-Anschluss
S \ 4
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MKN Maschinenfabrik
Kurt Neubauer GmbH & Co. KG

Halberstadter Strasse 2a

38300 Wolfenbiittel/Germany

" Sonderspannung auf Anfrage
* seemaRige Verpackung auf Anfrage

2 weitere Gasarten auf Anfrage

Tel: +49 (0) 5331 89-0
Fax: +49 (0) 5331 89-280

info@mkn.de e

www.kombidaempfer-flexicombi.de

www.mkn.com



