Electrolux air-o-speed™

Multi-ondas misto 10 grelhas GN 1/1

O air-o-speed™ ¢ o forno misto mais rapido do mundo. Usa a tecnologia de ponta Multi-ondas em combinag¢do com
vapor tradicional, convecgdo ou tecnologias de confecgdo mistas. Os tempos de confecgdo podem ser reduzidos em
cerca de 50%, enquanto fornece a mesma ou superior qualidade alimentar como os fornos Mistos mais avangados. Ao
contrario da tecnologia micro-ondas tradicional, as Multi-ondas permitem que 10 recipientes do alimento sejam
confeccionadas de forma uniforme e permite o uso de recipientes de metal. Através da utilizacdo de Multi-ondas e Misto
pode assar, cozer, guisar, confeccionar ao vapor, regenerar, etc. Com os fornos tradicionais de micro-ondas pode
apenas voltar a aquecer ou confeccionar os alimentos que contenham agua. O air-o-speed™ pode funcionar com uma
carga Unica ou com carga total sem sacrificar a qualidade dos alimentos. Podem ser confeccionadas diversas tipologias
de alimentos na perfeicdo, mesmo que estejam congelados.

MODOS OPERATIVOS

® Velocidade. Mais rapido 50% que um
forno misto. A elevada capacidade do
air-o-speed™ pode confeccionar 24
galinhas, de congeladas até
perfeitamente assadas em 30 minutos.
Confeccione ao vapor, coza, asse ou
regenere com elevada qualidade e
tempos recorde. Substitua dois fornos
convencionais por um air-o-speed™.

® Flexibilidade. Confeccione na
perfeicdo e em todos os momentos até
10 recipientes de vegetais, carne,
marisco ou bolos. Misture e combine
sem transferéncias de sabor.
Confeccione a partir de alimentos
frescos ou congelados. Terminaram as
descongelagdes. Regenere com vapor e
convecgao automaticamente.

® Tecnologia simplificada. Trés opc¢des
de confecgao simples: automatica,
pré-programada e manual. Seleccione o
tipo de produto alimentar, a carga, fresco
ou congelado e o nivel de cozedura e o
air-o-speed™ faz o resto.

® Multi-ondas (max. 3000 W): tecnologia
revolucionaria micro-ondas que combina
convecgao com vapor e misto; Patente
pendente.

® Ciclo de Conveccao (max. 300°C):
ideal para confeccionar carne sem
humidade e “au gratin”. Conjuntamente
com a fungdo de meia-poténcia, é ideal
para todos os tipos de confecgéo de
produtos de padaria ou pastelaria. A
humidade gerada pelos proprios
alimentos pode ser controlada pelo
air-o-clima para confec¢des naturais.

® Ciclo de Vapor (max. 130°C): indicado
para produtos que podem ser
confeccionados em agua. A confecgéo a
vapor respeita as propriedades
organolépticas dos alimentos e reduz a
perda de peso.

® Ciclo Misto (max. 250°C): ideal para a
maior parte das confecg¢des. Reducgéo
impressionante de encolhimento e
tempos de confecgao.

ece C € ] Electrolux

® O air-o-speed™ pode confeccionar
através do controlo do tempo de
confeccgédo ou através da temperatura no
nucleo do alimento.

® Ciclo de Regeneracao: produz as
melhores condi¢bes de humidade para
um aquecimento rapido dos produtos a
serem regenerados (max. 250°C).

® Velocidade do ventilador: Velocidade
total ou meia (para confecgdes delicadas
como confeccionar bolos). Através da
utilizagdo da fungdo “hold”, esta
disponivel uma terceira velocidade de
ventoinha. Funciona por impulsos (5
segundos com ventilagao total, depois
120 segundos de inércia) para processos
longos e gentis como é necessario para
grandes pedagos de carne. A utilidade
“hold” é também perfeita para manter os
alimentos aquecidos no fim do ciclo de
confecgao.

® Ciclo de baixa poténcia: para
confeccdes delicadas como confecgbes
de bolos.



® Eco-Delta: a temperatura no interior
da camara de confecgdo é mais elevada
do que a do alimento e aumenta
correspondentemente.

® Confeccao a baixa temperatura (ciclo
automatico): € indicado para grandes
pecgas de carne, selecciona
automaticamente os parametros de
confeccéo para alcangar a menor perda
de peso. Tem como caracteristica o
ARTE (Estimativa algoritmica de tempo
residual).

Ciclo de ar quente com valvula de
camara aberta para evacuar a humidade.
® Memoria de 100 programas. Fases
de sequéncia automatica (7).

® Fase de Pausa: defina um tempo para
atraso no inicio dos programas de
confecgdo ou para programar uma pausa
entre dois ciclos de confecgao (por
exemplo para permitir o crescimento).

® Air-o-clean: 4 ciclos diferentes,
pré-programados para limpar a camara
de confecgao de acordo com as
necessidades actuais. O sistema de
limpeza esté incorporado (sem
dispositivos adicionais).

® Arrefecimento rapido da camara: util
quando é preciso passar para um tipo de
confecgdo que necessita de uma
temperatura mais baixa que a camara
apresenta.
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® |Injecgdo manual de agua na célula.

® Chuveiro manual retractil incorporado.
® Drenagem do gerador de vapor de
agua com sistema automatico de
diagnostico de calcério

® Gestao HACCP em dotacgao: permite
registrar os programas de confecgéo de
acordo com as normas HACCP (Andlise
de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos). De acordo com o sistema
requisitado é possivel registrar a
informagao da confecgéo na impressora
do forno (opcional) ou directamente para
um Computador Pessoal.

DESEMPENHOS

® Air-o-clima [Patente] : controla e exibe
o grau de humidade exacto (um grau de
exactidao) da atmosfera em ar quente,
misto e ciclos de regeneragéo. O
air-o-clima mede fisicamente o nivel de
humidade real no interior da cadmara e
age de acordo com o valor definido. O
air-o-clima também regula o excesso de
humidade criada pelos alimentos nos
ciclos de ar quente.

® Air-o-flow: envia ar fresco do exterior
através do ventilador. O ventilador puxa
o ar da parte posterior do forno apds o
pré-aguecimento, sem comprometer a
uniformidade do processo de confeccgéo.
Sonda alimentar multi-sensor: 6
sensores, 2 °C de exactidao.

CONSTRUCAO

® Totalmente em ago inox 304 com
camara de confecgdo sem juntas ou
intervalos.

® Pernas ajustaveis em altura.

® Porta com vidro duplo e revestimento
térmico para reduzir a temperatura dos
painéis exteriores, mesmo com as
temperaturas de funcionamento mais
elevadas, com duas fases de abertura
para permitir a saida do vapor,
fornecendo seguranga maxima e para
facilitar as operagdes de carga e
descarga.

® | Ampada de halogéneo na camara de
confecgéo.

® Unidade vaporizadora incluida em
dotacao.

® Acesso aos componentes principais a
partir do painel frontal.

® Sonda de platina na caldeira para
detectar a presenca de crescimento de
calcario.

® Proteccgdo de agua IPX5.

® Air-o-speed™ estd em conformidade
com os requerimentos de seguranga
VDE.

® Diagrama de instalacéo

D= tubo de drenagem de
sobre-enchimento

U= entrada de ar

P= saida de fumos

N= entrade de agua fria
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DADOS TECNICOS
Alimentacéo Eléctrico
Nivel funcional Programavel; Topo
Tipo grelhas 1/1 Gastronorm;
Capacidade da prateleira 10;
Ciclos de confeccéo - °C

ar-convexao 250

vapor 100

misto 250
Conveccao .
Vapor .
Conveccao/vapor °
Controlo de humidade °
Regeneracao °
Ventilador 2 velocidades °
Sonda térmica °
Sonda Multi Pontos °
Ciclo limpo °
N° programas 100
Dimensdes externas - mm

largura 1044

profundidade 868

altura 1070
Dimensdes internas - mm

largura 460

profundidade 715

altura 736
Poténcia - kW

caldeira 17

auxiliar 0.5

cémara de confecgdo 17

poténcia eléctrica 23

auxiliar 0.5
Peso liquido - kg. 240
Tenséao de alimentacéo 400V, 3N, 50

Internet: http://www.electrolux.com/foodservice
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O fabricante reserva-se ao direito de modificar e realizar melhoramentos no produto sem autorizagdo prévia.
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ACESSORIOS EM dotag3o - n
ESTRUTURA 10GN1/1 PASSO 65MM (STD) 1
ACESSORIOS A PEDIDO
2 GRELHAS GN1/1 P/FRANGOS (8 POR GRELHA) 922036
ARM. BASE+SUP. RECIP. FORNO AIR O SPEED 922084
BASE ABERTA P/FORNO AIR O SPEED 10GN1/1 922083
CARRO P/FORNO 6+10 GN1/1 922004
COBERTURA TERMAL PARA 10 GN 1/1 922013
ESTRUTURA (RODAS+PEGA) FORNO AIR O SPEED 922085
ESTRUTURA 10GN1/1 PASSO 65MM (STD) 922006
ESTRUTURA 8 GN1/1 PASSO 80MM 922009
ESTRUTURA PARA PRATOS 10 GN 1/1 922015
GRELHA BANQUETE 23 PRATOS 85MM 10GN1/1 922071
GRELHA FRITAR GN 1/1 PARA FORNOS 922215
GRELHA P/FORNO (ALUMINIO) GN1/1 922093
GRELHA TAB.PAST.(400X600)A0S 10 1/1,80MM 922066
IMPRESSORA P/ FRIG. VERSAO BASICA HACCP 881457
KIT (RODAS+DOBRADICAS) P/ AOS 6&10 GN 922073
KIT PASTELARIA (RODAS+DOBRAD.)AOS 6&10GN 922070
KIT RODAS P/BASE FORNO 6+10 GN1/1 922003
PAR GRELHAS AISI 304 GN 1/1 922017
RECIPIENTE PERF.(400X600X20)4 BOR. ALUM 922191
RECIPIENTE PERF.(400X600X20)4 FIL ALUM 922190
RECIPIENTE PERF.(400X600X38)5 FIL AL/SIL 922189
RECIPIENTE-U NAO ADERENTE GN1/1 A=20 MM 922090
RECIPIENTE-U NAO ADERENTE GN1/1 A=40 MM 922091
RECIPIENTE-U NAO ADERENTE GN1/1 A=65 MM 922092
SUPORTE RECIPIENTES P/FORNOS 6+10 GN1/1 922021
TAB.PAST.(325X530X38) 4 ABAS-ALU. PERF. 922193
TAB.PAST.(325X530X38) 4 ABAS-ALU. PERF. 922194
TABULEIRO(325X530X38)4 L-ALU.PERF/SILIC. 922192
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LEGENDA
B - Ligagédo agua fria 3/4"
C - Esgoto 1"1/4
| - Ligacéo eléctrica 400V, 3N, 50
N - Entrada 4gua de arrefecimento 3/4";
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