HEISSLUFTDAMPFER
SERIE

Laskee



Frisches, knackiges
Gemise - bei
100 °C gedampft

Delikate Fisch-
gerichte - zubereitet
mit Niedertem-
peraturdampf

65 °C bis 85 °C

Saftige Steaks -
gegrillt mit
HeiBluft auf dem
Fleisch-Grillrost

Backen mit
AUTOCLIMA bei
50 °C bis 300 °C

GRUNDFUNKTIONEN

Mit der neuesten Meisterdampfer-Generation
bietet SCHAGRO ein umfangreiches und erfolg-
reiches Gerate-Programm, entweder mit Frisch-
dampf-Direkteinspritzung (Serie Gastro) oder mit
integriertem Dampfgenerator/Boiler (Serie Gastro
Plus). Die Gerate zeichnen sich durch eine Viel-
zahl unterschiedlicher Gararten und Funktionen
aus. Hochwertige Komponenten und eine umfang-
reiche Zubehdrauswahl lassen keine Winsche
offen.

Die Serie Gastro weist folgende
Grundfunktionen auf:

1. Dampfgaren von 30 °C bis 130 °C

Dampfgaren erlaubt alle Speisen, die normaler-
weise mit Wasser gekocht werden, in besserer
Qualitét zuzubereiten. Durch den drucklosen
Dampf entweichen bei der Garung keine Mineral-
stoffe und Vitamine aus dem Gargut. Somit erhal-
ten Sie bei niedrigerem Energieverbrauch einen
besseren Eigengeschmack der Speisen. Unter-
schiedliche Speisen kénnen ohne Geschmacks-
Ubertragung gleichzeitig zubereitet werden (z.B.
Fisch und Gemise).

Diese Garmethode kann mit den folgenden
Temperaturen genutzt werden:

* Niedrigtemperaturddmpfen von 30 °C bis 90 °C:
for empfindliche Gerichte, vakuumverpackte
Produkte und zum Pochieren

* Traditionelles Dampfen bei 100 °C

® Forciertes Dampfen von 100 °C bis 130 °C:
fir tiefgefrorene Produkte und grof’e Mengen

2. HeiBluft-Garen von 30 °C bis 300 °C

HeiBluft — mit oder ohne Feuchtigkeitszufuhr —
ermoglicht vielfaltigste Zubereitungsarten, die mit
konventionellen Systemen nicht méglich sind. Die
SCHAGRO-Meisterdampfer der Serie Gastro
zeichnen sich durch ihre grof3e Flexibilitat aus.
Ganz gleich, ob Sie garen, grillen, schmoren,
am Spiess braten, anbraten oder Gberbacken.
Das AUTOCLIMA-Regelsystem garantiert optimale
Ergebnisse bei kurzen Garzeiten (AUTOCLIMA
nicht bei Serie Gastro kompakt).

Mit dieser Garmethode kénnen Sie:

e HeiBluft-Garen von 30 °C bis 300 °C:
fur traditionelles Heif3luft-Garen
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® HeiBluft-Garen mit AUTOCLIMA
von 30 °C bis 300 °C:
fir automatisch geregelte Befeuchtung dank
des AUTOCLIMA-Regelsystems. Fir Speisen,
die viel Feuchtigkeit und eine standige Anderung
der Luftfeuchtigkeit wahrend der Kochphase

erfordern (nicht bei Serie Gastro kompak) Schén knusprig -
Hahnchen aus
e Grillen und Fritieren von 180 °C bis 200 °C: dem Grill bei
fir optimale und knusprige Zubereitung unter- 180 °C bis 200 °C

schiedlichster Speisen

® Hahnchen grillen von 180 °C bis 200 °C:
fir leicht verdauliche, saftige und zartknusprige
Brathghnchen

3. HeiBluftdampfen

Samtliche Kombinationen aus Dampf und HeiBluft
sind maglich. Durch das Ausnutzen der Vorteile
von HeiBluft und Dampf erreichen Sie das perfekte
Gar-Ergebnis schnell, sparsam und schonend.
Selbstverstandlich stellt auch bei diesen Betriebs-

arten das AUTOCLIMA-Regelsystem das optimale S"'ﬂig f""d k"_f’sPrig
mit HeifSluftdémpfen

Gar-Ergebnis sicher (nicht bei Serie Gastro kompak).
Sie haben folgende Méglichkeiten: l_‘! |

* HeiBluftdampfen von 30 °C bis 300 °C:* Ve
Kombination aus Dampfen und Heifluft -
fir ein optimales Garergebnis

_* HeiBluftdampfen mit AUTOCLIMA
Sy v_on}O”C bis 300 °C: -
T g N — g = 3
w_f besonders geeignet fir grof3e Sticke und

, Speisen mit hohem Feuchtigkeitsgehalt
2 . . Fritieren bei 180 °C
. * langzeitgaren 30 °C bis 150 °C: bis 200 °C mit dem
~~. . Durch die Verwendung von niedrigen Tempe- Pommes-Frites-Rost-
raturen wird eine Qualitatsverbesserung der Behdilter

Produkte erreicht, niedriger Gewichtsverlust,
begrenzt den Einsatz von Gewiirzen und Fetten
— ideal fir grof3e Bratenstiicke.

4. Regenerieren und Warmhalten

Regenerierung der Speisen mit 120 °C bis
140 °C nach vorangegangener Lagerung,
Warmhalten von Speisen bis zu 90 Minuten
ohne Qualitdtsverlust, beides mit AUTOCLIMA.

Zur Optimierung der Produktivitat der SCHAGRO-
Meisterdampfer empfehlen wir die separaten Warmhalten oder

SCHAGRO-therm Warmhalte- und Regenerier- o
Qualitétsverluste
gerate.
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Absolute Kontrolle
beim Garen -

mit dem extern
angeschlossenen
Mehrpunki-
Kerntemperatur-
fohler kein
Problem

Das ideale Gar-
klima fir jedes
Gericht durch
AUTOCLIMA

Spart Zeit und
Mihe: Das
automatische
Reinigungs-
System WCS

Doppelverglaste
Tire mit leicht
aufzuklappender
Innenscheibe

fur eine einfache
Reinigung und
zur Reduzierung
der Wéarme-
abstrahlung

ZUSATZFUNKTIONEN

Garen mit Kerntemperaturfihler

Der Kerntemperaturfihler ermittelt die Kerntemperatur
im Innern des Gargutes und zeigt diese digital im
Bedienpanel an — dadurch ist eine exakte Kontrolle
des Garvorgangs méglich. Der Kerntemperaturfihler-
Steckanschluf3 befindet sich auf der Bedienblende
(bei Ausstattungsvariante X serienméaBig, bei Aus-
stattungsvariante P optional).

Ideales Klima durch AUTOCLIMA

Das neuartige Regelsystem sorgt fir das optimale
»Klima« und eine konstante Temperatur im Garraum
und ist besonders fur die Regenerierung vorgekoch-
ter, tiefgefrorener und im Kuhlschrank aufbewahrter
Speisen geeignet. AUTOCLIMA ist bei der Serie
Gastro kompakt nicht lieferbar.

WCS: Das Selbstreinigungs-System
Sparen Sie sich Zeit und Mihe! Das WCS-System
nimmt lhnen Arbeit ab und ermdglicht die automa-
tische und hygienisch einwandfreie Reinigung und
Sterilisierung des Garraums mit zwei automatischen
Reinigungsprogrammen je nach Verschmutzungsgrad
(nicht bei Serie Gastro kompakt).

CCS+CSP: Selbsdiagnose-System

Das Selbstdiagnose-System prift und Gberwacht
lhren Meisterdampfer. Es meldet Fehler, lasst Sie
Betriebsstunden abrufen, meldet Wartungsintervalle
und erméglicht somit einen reibungslosen Betrieb
ohne Gerdtestillstand.

Zur Erganzung des
Gerate-Programmes bie-
tet SCHAGRO mit der Serie Gastro kompakt zwei
Kleingerdte in den Groflen 4 bzw. 5 x GN 2/3

und 5 x GN 1/1, sowie ein Doppelgerat mit 2 x

5 x GN 1/1 ibereinander, an. Diese Gerdte sind
ideal als Zweitgerdat oder in einer kleinen Kiiche und
werden in einer eigenstdndigen Austattungsvariante
P ausgefihrt.

SERIE 67“““(0?“5

Die Gerate der Serie Gastro
Plus verfigen Uber einen ein-
gebauten Dampfgenerator/Boiler.



Die Serie Gastro kompakt ist in folgender
Ausstattungsvariante lieferbar:

Ausfihrung P:

Elektronisch programmierbar, mit 99 Programmen
und 9 automatischer Kochzyklen, manueller Bedie-
nung und Beschwadung, Beleuchtung, 2-fach ver-

glaster Tire, Selbstdiagnostik und AUTOREVERSE.

Die Serien Gastro und Gastro Plus sind in folgenden
Ausstattungsvarianten lieferbar:

Avusfihrung P:

Elektronische Steuerung mit manueller Bedienung
und Beschwadung, programmierbar mit 99 Pro-
grammen mit 9 Schritten in automatischer Abfolge,
AUTOCLIMA mit automatischer Entliftung FAST-DRY,
Selbstdiagnostik, AUTOREVERSE, Beleuchtung und

2-fach verglaster Tire.

Avusfihrung X:
Elektronische Programmierung mit Touch-Screen-LCD-
Farbdisplay, SCROLLER PLUS mit Scroll- und Push-

AUSSTATTUNGSVARIANTEN SLEHALGNET
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Funktion zur Einstellung der Werte, automatisches Bedienblende
ICS-Garsystem (interactive cooking system) mit vom P der Serie
. Gastro

Hersteller getesteten und sofort vom Anwender ein- k
ompakt

setzbaren Garprogrammen, AUTOCLIMA mit auto-

matischer Entliftung FAST-DRY, Ventilator mit 6 Lifter-
geschwindigkeiten, AUTOREVERSE, Mehrpunki-Kern-
temperaturfihler, Beschwadung, Schnellkihlung bei

Bedienblenden der Serien Gastro
und Gastro Plus Ausstattungs-

offener Tire, Beleuchtung und 2-fach verglaster Tire. varianten P und X (v. li. n. re.)

AUSSTATTUNGSUBERSICHT: ... e serienmdBig......© auf Wunsch gegen Mehrpreis ....— nicht lieferbar .....
SEFI@ ...ttt Gastro kompakt-........... Gastro .................... Gastro............
............................................................................................................................ Gastro Plus ...........Gastro Plus .......
Ausstattungsvarianten................c.c.cooiiiiiiiiiiii e P P, X
Garung in automatischer Reihenfolge in 9 Schritten ............cccoceeiiinnn. e e T TTTTROR
Garung in automatischer Reihenfolge in 15 Schritten ...........cccooviiiiiiiiim i T TTURUONOURROVURRPURRPURN e
Speicherméglichkeit fir 99 Garprogramme mit je 9 Schritten................. e ® e T TTTTPO
Speicherméglichkeit fir 400 Garprogramme mit je 15 Schritten............. s PRSP RRSRRR L JSUUR
Elektronisch Programmierbar mit Touch-Screen ...........ccoiiiiiiiiiiiiiiim e R TPUSUUROURROURRRUPRPRON L JSUURTR
Fehler- und Selbstdiagnosesystem ............cccooviiiiiiiiiiiiii O O O e
HACCP-Dokumentation iiber USB-Schnittstelle..............ccoviereiiiiiininne s e e
Voreingestellte Langzeit- / Warmhalte- / Regenerierprogramme............. e O e
KerntemperaturfGhler ............oooiiiiiiiiii € e e
Mehrpunki-KerntemperaturfGhler ............ccccooiiiiiiiiiiie s SRS ® et
Manuelle Beschwadung.........cc.oooiiiiiiiiiiiiiiiee e e & ® e
Automatische Feuchtigkeitsregelung (AUTOCLIMA) .........coooiiiiiinine. TSRS R SRR & ® e
Schnellabkihlung der Garraums...........ccooviiiiiiiic e & ® e
WCS-Garraum-Reinigungssystem ...........coovvuiiiiiiiiinnniiiiiceeeeeniieee U UUURO PR O s O,
Manueller Schwadenabzug zur Feuchtigkeitsabfiihrung im Garraum....... e & L JSUOTRR
Timer (Startzeitvorwahl zur autom. Aktivierung eines Garprogramms)......—........ccccceerveenneane. TSP OU RS TRRR LIS
Anzeige der Gerdtebetriebsstunden / Wartungsintervalle...................... e e i
Garraum-Beleuchtung............oocoiiiiiiiii e e & et
Doppelverglaste TUMe ..........ccveiieiieiiiee et e & e
Aufklappbare Innenscheiben ..o e & e
6 Lisftergeschwindigkeiten ............ccoooiiiiiiiiiiii e et et
Sicherheitsventil gegen Uberdruck im Garraum ............cococoovevevienn.... e & et

o [ ]

Schlauchbrause (Handbrause) ...........c..coocieiiiiiiiiiiiii,
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Modell MVE 042 P
mit einer Kapazitcit
von 4 x GN 2/3

Modell HVE 061 P
mit einer Kapazitcit
von 6 x GN 1/1

Modell HVE 101 X
mit einer Kapazitit
von 10 x GN 1/1

Komplett: umfangreiches Zubehér
wie Dunstabzugshauben fir

den Wrasenabzug und
Unterbauten aller

Art fur alle

Einsatzbereiche

KONSTRUKTION

Allgemeine Konstruktionsmerkmale:
Alle Gerate der Serie Gastro weisen die folgen-
den Konstruktionsmerkmale auf:

e Edelstahlbauweise

e trapezférmiger*, abgedichteter, fugenlos ver-
schweif3ter und vollkommen glatter Garraum

® aberundete Kanten im Garraum
® 35 mm starke Warmeisolierung des Garraums

® Garraum komplett aus Chromnickelstahl 18/10
gefertigt fur perfekte Hygiene

e Kondensatwanne unter der Tire zur Ableitung
von Kondenswasser auch bei offener Tire
(nicht bei Serie Gastro kompakt)

e Gerdgtetir mit aufklappbaren Doppelhart-
glasscheiben mit Luftzwischenraum
(bei Serie Gastro kompakt nicht aufklappbar)

* Doppelter Wasseranschlu3 fir normales und
enthdartetes Wasser

® Tirgriff mit Rechts-/Links-Offnung bei Serie
Gastro und Gastro Plus; Turgriff mit Druckknopf
bei Serie Gastro kompakt

e Steckdichtung an der Gerate-Frontseite

e aufklappbares Luftleitblech zur mihelosen
Reinigung des Lifterraumes (nicht bei Serie
Gastro kompakt)

e aufklappbare Bedienblende fir einen leichten
Zugang bei Wartungsarbeiten

Sicherheitsausstattung:

e Sicherheitsthermostat im Garraum

e Uber- und Unterdruckschutz des Garraums
® Motorwdrmeschitz

* magnetischer Tirschalter

* Kihlung der elekirischen Bauteile

Sicherheitsausstattung bei Gasgeréiten:

Alle Gasgerdte sind mit den folgenden
Sicherheitsmerkmalen ausgestattet:

* Indirekte Gasheizung vom Garraum durch
Geblasebrenner

* automatische Brennerzindung mit elektro-
nischem Flammenwdchter und Selbstdiagnostik
mit automatischer Neuziindung

* automatische Energieeinsparung

® Hochleistungswarmetauscher
mit Ausdehnungsbehalter

* zweistufiges Gasventil

*nicht bei Serie Gastro kompakt



MODELLE SCHAGRE
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TECHNISCHE DATEN:

Modell ................................ MVE 042FP................ MVE/MVG 051 P ... MVEO55P............... HVE/HVG 061 ..........
Kapazit@t........ccoveieeriiniene. 4xGN2/3 ... 5xGN1/1 ... 2x5xGN1/1........... 6xGN1/T ...
.............................................. 0I5 X GN 2/ 3 e
Abstand zwischen

den Auflageschienen in mm....... 70 oder 60.................. 70 i 70 i 70 i
Elektroausfilhrung

Abmessungen in mm ................

Heizleistg. HeifBluft kW .............

Ventilatorleistung kW

AnschluBwert........ccocooiniinn.

Gasausfihrung

Abmessungen in MM ...........ocooiiiiiiiiiiic e 930 x 750 x 810.........
Heizleistg. HeiBluft kW Gas.......cocoooviiiiiiii 10,0 i
Ventilatorleistung kW Elektro 0,5 i
SPANNUNG ..o 230V /50 Hz............
AnschluBwert kW Gas 10,0 i,
Modell ...................cocoen. HVE/HVG 101.......... HVE/HVG 102.......... HVE/HVG 201.......... HVE/HVG 202 .........
Kapazitdt......oooooverienieienn, TOXGN 1/T e TOxGN2/1 . 20 xGN 1/1 20xGN 2/1 oo,
................................................................................ oder 20 x GN 1/1 .oooiiiieiieecieceeeeeeeeeeenn.oder A0 x GNL1/1 .
Abstand zwischen

den Auflageschienen in mm....... 70 i 70 i O7 e O7 i
Elektroausfilhrung

Abmessungen in mm ................ 990 x 860 x 1090....... 1.170 x 895 x 1090....1.010 x 860 x 1.950...1.290 x 895 x 1.950...
Heizleistg. HeiBBluft kW ............. 15,0 i 30,0 i 30,0 i, 60,0 i,
Ventilatorleistung kW

AnschluBwert.........ccccooiinne.

Gasausfihrung

Abmessungen in mm

Heizleistg. HeiBluft kW Gas ...... 18,0 i,

Ventilatorleistung kW Elektro.....1,0 ..o

SPANNUNG ..o 230V /50 Hz

AnschluBwert kW Gas.............. 18,0 e

* Héhe einschlieBlich Riickstromsicherung



SCHALGNDO

GROSSKUCHENTECHNIK

So finden Sie uns:

Heilbronn

Richiung \\_\

Pforzheim/
Karlsruhe

Schagro GroB3kiichentechnik
GmbH & Co. KG

In den Dorfwiesen 14
71720 Oberstenfeld-Gronau

Tel: 0 70 62/94 00-0
Fax: 0 70 62/94 00-40

www.schaegro.de
info@schaegro.de

Richtung Richtung
Heilbronn Schwéb.Hall
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