world of cooking

e \Warmhaltegerat zum Einsatz in der
gewerblichen Klche und Speisenverteilung.

e Hergestellt in einem nach ISO 9001
zertifizierten Werk.

q

Neue MKN OPTIMA® 850

Elektro-Bainmaries mit OPTIMA Control,

Bedien- und Designkonzept

Abbildungen enthalten ggf. Optionen und/oder optionales Zubehor

Gerateubersicht GN 1/1 GN 2/1

MKN Code 8EBAM111D 8EBAM121D
Gerate-MaBe (LxBxH") (mm) 400 x 850 x 750 800 x 850 x 750
Nutzflachen 1 Becken 1 Becken
Einzel-Nutzflache MaBe (LxBxH/T) (mm) 305x510x 215 630 x 510 x 215
Netto-Gewicht (kg) 36 52
Brutto-Gewicht (kg) 43 61

Schutzart IPX6 IPX6
Elektro-Anschluss 220 - 240 V 1.5 kW 3 kW
Absicherung 1x16 A 1x16 A

Netz / Frequenz 1 N~ /50 oder 60 Hz

Warmeabgaben (Nach VDI 2052 bei einer Anschlussspannung von 230 V)

Wéarmeabgabe latent (W) 300 600
Warmeabgabe sensibel (W) 188 375
Trinkwasser kalt? 3/4"

Volumenstrom max. (L/min) 20

Anschlussdruck (bar) 2-6

Trinkwasser warm? 3/4"

Volumenstrom max. (L/min) 20

Anschlussdruck (bar) 2-6

" KorpusmaBe

2 Option bei Wasserflilleinrichtung (nur Kalt- oder Warmwasseranschluss méglich)

Technische Anderungen vorbehalten!
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Neue MKN OPTIMA® 850
Elektro-Bainmaries mit OPTIMA Control,
Bedien- und Designkonzept

Konstruktion

e Gehause und Abdeckung sind komplett aus CrNi-Stahl
(Werkstoff-Nr. 1.4301 / AISI 304)

e Sichtbare Oberflachen geschliffen und matt geburstet,
Kdérnung 320

e \erwindungssteife, selbsttragende, geschlossene
Konstruktion mit Seitenwanden, Rickwand und Boden

e Abdeckung mit 45° Schrage vorne an der Unterseite als Tropf-
kante ausgefuhrt, seitlich je 90° um 50 mm abgekantet und
hinten 90° um 40 mm aufgekantet

e 30 mm Deckplattentiberstand bis zum Korpus geschlossen

e Seitlich mit dicht verschwei3ten Ablaufrinnen, Ausfihrung vorne
mit 45° Schrage — hinten gerundet (R 30)

e MKN Multi Safe Connect — Einfach zu montierendes System
zur Abdichtung und Verbindung nebenstehender Gerate mittels
Multi Safe Connect Steg (optionales Zubehor), mit thermischer
Trennung, integrierter Flissigkeitsbarriere, ermdglicht leichtes
Bewegen des Kochgeschirrs auf Oberplattenniveau

Hygieneschrankraum H2, dreiseitig geschlossen —
alle Ecken und Kanten rund ausgeflhrt (R20)

SerienmaBig vorbereitet zur Aufnahme von (optional) hdhen-
verstellbaren Gerate- oder FlanschfliBen, 4 Lenkrollen,

2 Walzen (hinten) und 2 FGBen (150 mm, vorne)

Zusétzlich kann das Gerat optional zur Aufnahme von héhen-
verstellbaren SockelfliiBen oder zur Montage an einer Installa-
tionsbricke vorbereitet werden

Gerat intern vollstandig elektrisch verdrahtet fir bauseitigen
Elektro-Festanschluss, alle flir den Betrieb erforderlichen
Schaltschitze sind eingebaut

Gerat intern komplett wassertechnisch verrohrt zum Anschluss
an das bauseitige Wasserversorgungsnetz

Vorbereitet fur Medienzufihrung Uber vorgelaserte Half-
Knockouts (Rickwand unten links/rechts, Unterboden hinten
links/rechts) inkl. Verschlussmembranen fiir Medienzuflhrung
(abhangig von der Anzahl der zuzufUhrenden Medien), passend
zur GroBe der Zufuhrungsoffnung (Knockout)

¢ IPX6 — Schutz gegen starkes Strahlwasser

Installationsvoraussetzungen, bauseits
e Elektro-Festanschluss
e Anschluss an das Wasserversorgungsnetz

e 3/4" Kalt- oder Warmwasseranschluss
(bei Option WasserfUlleinrichtung)

e Abwasseranschluss

¢ Bei bauseitigen Abwasserfestanschluss Uber Trichtersiphon ist
DN 50 vorzusehen

Nutzflache

e Tiefgezogene Wanne komplett aus CrNi-Stahl (1.4301)
mit groBen Radien zur leichten Reinigung

e Nahtlos und fettdicht in die Abdeckung eingeschweilt

e \Wanne vorbereitet zum Einsetzen eines GN 1/1-Behélters,
200 mm tief

e \WWannenboden mit Auslauf in den Unterbau fuhrend —
Ablassventil DN 20 senkrecht nach unten

* weitere Informationen unter: www.mkn.com/nachhaltigkeit/mkn-steelplus
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Bedienkonzept
e Bedienblende mit Profil zum Schutz der Bedienelemente

¢ Bedienblende abnehmbar von vorne fur einfachen und
kostengunstigen Servicezugang

e MKN-Edelstahl Premiumknebel, ergonomisch geformt zur
einfachen Erkennung der Position

e Gepragter Knebelsitz verhindert eindringen von Flissigkeiten
e Bedien- und Designkonzept OPTIMA Control

e Intuitiv und digital-manuell - OPTIMA Control mit OPTIMA
Pilot in Symbiose — Knebel und Elektronik intelligent kombiniert

e Display mit robustem 6 mm Sicherheitsglas, groBer Anzeige und
idealer Platzierung fUr eine gute Lesbarkeit aus allen Richtungen

e Temperatur gradgenau einstellbar (Gradzahleinstellschritte konfi-
gurierbar in 1°C, 5°C oder 10°C)

e Einstellbare Temperaturbereiche (min.)
e Temperaturbereich 30-90 °C

Beheizung

e |ndirekte Beheizung durch Rohrheizkérper, mit thermostatischer
Temperaturregelung

Optionen

¢ \WWandhangend

e GerateflBe 100 mm oder 150 mm héhenverstellbar

e FlanschfiBe 150 mm

e Sockelaufstellung inkl. hdhenverstellbaren SockelfiBen
e Fahrbar (4 Lenkrollen, 2 davon feststellbar)

e 2 Walzen (hinten), 2 FiBe (150 mm, vorne)

e FOA-Schnittstelle nach DIN 18875

e Potenzialfreier Kontakt

¢ Interface-Pack mit EOA-Schnittstelle, potenzialfreiem Kontakt
und Phasenausfalllberwachung

e WLAN (MKN Connected Kitchen®)

e Fllgelttren (bis 600 mm wahlweise mit Rechts- oder
Linksanschlag)

e Hygieneschrankraum H2 mit gepragten Einschiiben (Sicken)
mit Behéalterkippschutz

e Externer SousVide-Fuhler
e Externer Mehrpunktfihler

e Automatische Wasserfulleinrichtung, elektronisch, litergenau mit
Einlauf (3/4")

e Einlaufkopf (3/4")
e Abwasserfestanschluss

e Anschlussleitung mit Schuko-Stecker inkl. Verschlussblech mit
Normverschraubung zur Kabeldurchfihrung und Zugentlastung

e Griffstange / Handlauf 20 x 40 mm
e Bord 80 x 40 mm

e MKN SteelPlus — CO.,e-reduzierter Edelstahl
(Scope 1, 2, 3)*

Sonderausstattung, optionales Zubehor
e Einlegeboden GN 1/1
e Zwischenboden (fir Geratelangen 400 bis 800 mm)
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