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MATADOR®

LZYKLOTHERM® Heizsystem “Spezielle Heizgasfiihrung”

Der Schnitt durch den Herd zeigt, wie die Heizgase auf
kirzesten Wegen durch die Kandle gefuhrt werden.
Sie treten vorne ein, im empfindlichsten
ofenbereich. Die sprichwortliche Gleich-
maRigkeit garantiert das geniale, ein-
malige Heizsystem ZYKLOTHERM®. Rosche
Kruste, gleichmaRige Braunung und volle
Aromaentwicklung gelingen beim MATADOR®
serienmaBig.

Steuerungen
NAVIGO® plus
- vollautomatisiertes Backprogramm mit beliebig
frei programmierbaren Backschritten
- Temperaturkurvenverlauf
- frei programmierbar pro Herdgruppe
- programmagesteuerter automatisierter Schwadenzug
- automatische Schwadenschieber
- frei programmierbare Schwadenmenge
- Rezeptverwaltung + Rezeptspeicherkarte
(Sicherung der Daten)
- Piktogrammsteuerung maoglich
- Option Oven-Control (Vernetzung von Einzelofen)
- Ist-Daten-Erfassung zur Programmoptimierung
- Handbetrieb moglich
- Servicemend mit Stérmeldehistorie
- mit Fernanzeige pro Herdgruppe

oven-Control (in NAVIGO® Steuerung)
- Fremddiagnose Uber Internet

- Bildschirmbedienung ber Internet

- Vernetzung einzelner Ofen

- Master Slave

Technische Daten 2-fach-breit

MATADOR® 2/2

Etagenbackofen
mit Heizsystem ZYKLOTHERM®

01.10.2008

Satter Schwaden - Schwadenverteilungssystem

Problem. Satter Dampf
stromt schnell in die
Herde. Bereits vor Ablauf
der ersten Minute werden
75% relative Feuchte erreicht.
Die heiRe Backraumluft wird
uber Entlastungsklappen ab-
gefiihrt, gemeinsam mit ber-
flissigem Dampf.

NAVIGO®

- nur ein Bedienfeld

- jeder Herd ist mit Schwadentaster ausgeristet,
zur manuellen Steuerung des Schwadens

- automatisiertes Backprogramm mit beliebig
frei programmierbaren Backschritten

- Temperaturkurvenverlauf

- frei programmierbar pro Herdgruppe

- frei programmierbare Schwadenmenge

- Rezeptverwaltung + Rezeptspeicherkarte
(Sicherung der Daten)

- Piktogrammsteuerung moglich

- Option Oven-Control (Vernetzung von Einzelofen)

- Ist-Daten-Erfassung zur Programmoptimierung

- Handbetrieb maglich

- Servicemend mit Stérmeldehistorie

3-fach-breit

MD 80 MD 100 MD 101 MD 122 MD 125 MD 121 MD 150 MD 151 MD 190

Backflache m? 8 10 10 12 12.5 12 15 15 19

Herde Lange in mm 1.600 2.000 1.600 1.600 2.000 1.600 2.000 1.600 2.000

Breite in mm 1.200 1.200 1.200 1.200 1.200 1.800 1.800 1.800 1.800

Anzahl der Herde 4 4 5 6 5 4 4 5 5

ofen Lange in mm ca. 2.550 2.950 2.650 2.650 3.050 2.550 2.950 2.650 3.050

Breite in mm ca. 1.830 1.830 1.830 1.830 1.830 2.435 2.435 2.435 2.435

Hohe in mm ca. 2.310 2.310 2.310 2.310 2.310 2.310 2.310 2.310 2.310

Anzahl der Standard 2 2 3 3 2 2 3 3

Auszugsherde max. Combitherm 2 2 3 - 3 2 2 3 3

Belegung pro Herd  1kg Brot freigeschoben 24 32 24 24 32 36 48 36 48

Belegung gesamt  1kg Brot freigeschoben 96 128 120 144 160 144 192 180 240

elektrischer Anschluss fiir 4,2 4,2 53 53 5,3 5,3 53 6,6 6,6
Ventilator und Steuerung in kVA

Heizleistung in kw 64 79 79 90 90 88 110 110 122
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Samtliche Angaben sind unverbindlich. Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, bleiben vorbehalten.



