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MATADOR V

Zyklotherm-Heizsystem ,Spezielle Heizgasfiihrung”

Der Schnitt durch den Herd zeigt, wie die Heizgase auf kiirzesten Wegen durch die Kanale gefthrt werden.
Sie treten vorne ein, im empfindlichsten Ofenbereich. Die sprichwdrtliche GleichmaRBigkeit garantiert

das geniale, einmalige Heizsystem Zyklotherm. Résche Kruste, gleichmaRige Brédunung und volle
Aromaentwicklung gelingen beim MATADOR serienmaRig.

Steuerungen
Navigo plus
- vollautomatisiertes Backprogramm mit beliebig
frei programmierbaren Backschritten
- Temperaturkurvenverlauf
- frei programmierbar pro Herdgruppe
- programmgesteuerter automatisierter Schwadenzug
- automatische Schwadenschieber
- frei programmierbare Schwadenmenge
- Rezeptverwaltung + Rezeptspeicherkarte
(Sicherung der Daten)
- Piktogrammsteuerung moglich
- Maglichkeit Oven-Control (Vernetzung von Einzelofen)
- Ist-Daten-Erfassung zur Programmoptimierung
- Handbetrieb moglich
- Servicemenue mit Stormeldehistorie
- mit Fernanzeige pro Herdgruppe

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 maoglich
- Moglichkeit Oven-Control (Vernetzung von Einzelofen)
- Ist-Daten-Erfassung zur Programmoptimierung
- Handbetrieb maglich
- Servicemenue mit Stérmeldehistorie

oven-Control (in Navigo Steuerung)
- Fremddiagnose via Internet

- Bildschirmbedienung via Internet

- Vernetzung einzelner Ofen

- Master Slave

Technische Daten

zweifachbreit dreifachbreit
MDV 80 MDV 100 MDV 144 | MDV 150 MDV 180 MDV 220 MDV 230 MDV 260 MDV 430
Backflache m2 8 10 14 14.4 17.3 21.6 21.6 25.92 432
Herde Lange in mm 1.600 2.000 2.000 2.000 2.400 2.000 2.400 2.400 2.400
Breite in mm 1.200 1.200 1.200 1.800 1.800 1.800 1.800 1.800 1.800
Anzahl der Herde 4 4 6 4 4 6 5 6 10
ofen Lange in mm ca. 2.659 3.059 3.059 3.059 3.459 3.059 3.459 3.640 3.900
Breite in mm ca. 1.830 1.830 1.830 2.435 2.435 2.475 2.475 2.475 2.880
Hohe 2.310 2.310 2.800 2.310 2.310 2.800 2.521 2.800 4.300
erforderl. Mindestraumhdhe in mm 2.900 2.900 3.400 2.900 2.900 3.500 3.120 3.500 5.500
Anzahl der Standard 2 2 = - = - = - =
Auszugsherde max. Combitherm 5 7 - - - - - B ~
Belegung pro Herd 1kg Brot freigeschoben 24 32 32 - 60 - 60 - =
Belegung gesamt 1kg Brot freigeschoben 96 128 192 - 240 - 300 - =
Elektr. AnschluB fiir in kVA 3,5 3,5 4,2 4,2 3,5 4 4,2 10 35

Ventilator und Steuerung

Heizleistung in kw 64 79 110 110 110 145 130 180 240
Bedienbarkeit Handbeschickung maglich X X X X X - X* - =
nur mit Ladesystem bedienbar = - = - = X = X X

“ Achtung! Oberster Herd bei 1,90 m Hohe
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Samtliche Angaben sind unverbindlich. Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, bleiben vorbehalten.



