COMBI PARA LA RESTAURACION Y GRANDES Project

NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE RV

VAPOR DIRECTO LOCBHON: v baron
CODICE MODELLO SERIE
JNG102B ‘ JNG102B JOIN

CARACTERISTICAS
GENERALES

CONSTRUCCION: Camara de coccidn de acero inoxidable 18/10
AISI 304, de 1 mm de espesor, moldeada, con bordes totalmente
redondeados y de amplio radio para un flujo de aire ptimoy una
limpieza maés facil. Cimara perfectamente lisa y estanca. Puerta de
doble acristalamiento templado con ventilacion posterior, con
cdmara de airey cristal interior termorreflectante para una menor
radiacion de calor hacia el operador y una mayor eficacia. Cristal
interior con apertura abatible para facilitar la limpiezay el
mantenimiento. Puerta con sistema de cierre push-to-close y
tirador con apertura a derecha o izquierda (mod. 061-101-161).
Puerta con sistema de cierre de tres puntos, freno de manilla en
posicion de puerta abierta (mod. 201-202). Bisagras de la puerta
ajustables para una estanqueidad 6ptima. Deflector de apertura
para facilitar la limpieza del compartimento del ventilador. Nueva
junta frontal del horno adaptable, de goma de silicona resistente al
calory al envejecimiento, ficilmente sustituible. Cubeta que
recoge la condensacion bajo la puertay la conduce directamente al
desagle, incluso con la puerta abierta (mod. 061-101-062-102-161).
Motores compactos de accionamiento magnético sin escobillas
(brushless). Relés de estado sélido para la optimizaciony
modulacidn de la potencia. Sistema de refrigeracion electrénico de
ventilacién forzada con filtro de proteccion de malla microestirada
de acero inoxidable, fécilmente extraible y apto para lavavajillas
(mod. 061-062-101-102-161).
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COMBI PARA LA RESTAURACION Y GRANDES

NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE

VAPOR DIRECTO

CODICE
ING102B

MODELLO
ING102B

SERIE
JOIN

GENERACION DIRECTA DE VAPOR: Sistema de generacién directa de
vapor en la cdmara de coccidn inyectando el agua directamente sobre el
ventiladory atomizandola sobre las resistencias. Ventaja: disponibilidad
inmediata de vapor en la cdmara de coccion.

MODALIDAD DE COCCION: AC (Automatic Cooking) sistema automatico
de coccion para recetas italianas e internacionales, programa automatico
de coccion y presentacion fotografica del plato. Modalidad manual con
tres modalidades de coccion y puesta en marcha inmediata: conveccion
de 30°C a 270°C, vapor de 30°C a 130°C, combinado conveccion + vapor de
30°C a 270°C. Precalentamiento hasta 300°C. Modo Multicoccién -
Posibilidad de cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo con
diferentes tiempos de coccidn. Clima Smart - Sistema que gestiona
automaticamente el clima perfecto en la cdmara de coccion. AT Smoker
(opcional), con ahumador externo.

FUNCIONAMIENTO: Inicio de una coccion automaética (AC) “one touch”.
Organizacion de las recetas en categorias con vista previa.
Reconocimiento inteligente de las recetas en las carpetas multinivel.
Pantalla a color de 7 pulgadas LCD capacitiva, de alta definicidn, con
eleccion de funciones “Pantalla Tactil”. Funcién Cool Down para el
enfriamiento répido de la cdmara de cocciéon mediante ventilador.
Reinicio automatico de la coccidn en caso de que se produzca una
interrupcion de la alimentacion eléctrica. Enfriamiento rapido con
eventual inyeccion de agua en la cdmara de coccion. Interfaz de usuario
con posibilidad de elegir entre 6 idiomas. Disponibles 95 recetas. Cada
receta ha sido probada para garantizar un éptimo resultado. Posibilidad
de visualizar y cambiar en cualquier momento la receta.

DOTACIONES DE CONTROL: Autoreverse (inversion automatica del
sentido de rotacidn del rotor) para una perfecta uniformidad de coccién.
Controlo paralelo de la temperatura en la cdmaray en el corazén.
Condensacion de vapor regulada automaticamente. Fécil acceso a los
pardmetros de usuario programables para personalizar los ajustes del
equipo. Posibilidad de elegir hasta 6 velocidades de ventilacion. Para
cocciones particulares se puede programar la velocidad a intermitencia.
Control de latemperatura en el corazén del producto con sonda de 4
puntos de deteccidn. Sonda al corazén multipunto fija, 3 mm (mod.
061-101-602-102). Conexion sonda al corazén mediante conector externo
ala cdmara de coccidn. Sonda al corazén multipunto con conector
externo, @ 3mm (mod. 061-101-062-102). Conexion USB para descargar
los datos HACCP, actualizar el software y cargar/descargar programas de
coccidn. Posibilidad de configurar el apagado del horno al final del
programa de lavado automatico. Bloqueo perfil usuario (funcion
especifica para Quick Service Restaurant). Sistema de optimizacion de
energia SN (modelos eléctricos) pre configurado. Programa de SERVICE:
Prueba las funciones de la tarjeta electrénica - Visualizacion de sondas de
temperatura - Contadores de horas de funcionamiento del equipo para
todas las funciones principales para el mantenimiento programado.
Autodiagnéstico de control funcional antes de iniciar el uso, con sefial
descriptiva y acstica de eventuales anomalias. Iluminacidn LED para

Zone
Location:

camara de coccion de bajo consumo. Visibilidad éptima en toda la cdmara
de cocciodn. Luz neutra que no cambia los colores originales del producto.
Sistema externo de control de la eficiencia del ablandador de agua
(ablandador de agua opcional). Funcién recordatorio de la limpieza de los
filtros de aire.

DOTACION DE SEGURIDAD: Limitador de temperatura de sequridad
camara de coccion. Dispositivo de seguridad contra el exceso de presion y
la depresion en la cdmara de coccidn. Térmico de seguridad del motor.
Sensor de control electrénico apertura/cierre puerta. Control electrénico
para indicacion de falta de agua. Autodiagndstico con visualizacion
inteligente de las averias. Sistema de enfriamiento de los componentes
ventilado, con visualizacidn de control electrénico de temperatura
elevada. Dispositivo de deteccion de llama que interrumpe el flujo de gas
en caso de que se apague accidentalmente la llama de los quemadores.
Presostato de seguridad sefalizacion de falta de gas. Conforme a los
estandares nacionales e internacionales para el funcionamiento en
seguridad en caso de uso sin plantdn directo por parte del operador.
Altura méxima de ultima bandeja 160 cm, utilizando el soporte especifico
de cada modelo (mod. 061-062-101-102). Altura maxima estante ultima
bandeja 160 cm (mod. 201-202). Altura méxima estante ultima bandeja 160
cm (con opcion rodillos, mod. 161). En el caso de interrupcion de la
alimentacion eléctrica durante el lavado, la higiene queda siempre
garantizada dado que el ciclo de lavado se reinicia de modo automaético.

INSTALACION Y MEDIO AMBIENTE: Embalaje reciclable al 100%.
Porcentaje de reciclaje del producto 90%. Certificacion Calidad 1SO 9001 /
Seguridad 1SO 45001 / Ambiente ISO 14001. Funcionamiento sin
instalacion de ablandador de agua y desincrustacion (modelo con
caldera).

LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO: Sistema de lavado automatico. Recipiente
separado del detergente con dosificacién automaética.Sistema antical
CALOUT que previene la formacion y la acumulacion de cal en el
generador de vapor (para modelo con generador de vapor). Recipiente
separado y dosificacion automética antical. Acceso facilitado para el
mantenimiento del aparato por el costado derecho. 7 programas de
lavado automatico, sin necesidad de la presencia del operador después
delinicio: Manual - Aclarado - Soft - Eco - Hard - Hard Plus - Grill. Sistema
de lavado manual con ducha externa (ducha opcional). Facil limpieza
externa gracias a superficies en acero inox y vidrio, y a la clase de
proteccion contra los chorros de agua IPX4 (modelos de barra) y IPX5
(modelos de suelo).

FUNCIONAMIENTO A GAS: Sistema de calentamiento indirecto de la
camara de coccion a gas con quemadores premezclados de alto
rendimiento con llama de aire soplado modulante. Encendido
automatico de los quemadores con generador electrénico de descarga de
alta frecuencia. Control electrénico de la llamay dispositivo de
autodiagndstico con rearme automatico del encendido. Intercambiador
de calor de alto rendimiento con camara de expansion de acero
refractario.
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COMBIPARA LA RESTAURACION Y GRANDES
NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE

ZONE! i

VAPOR DIRECTO LOCAtiON: v baron
CODICE MODELLO SERIE
JNG102B JNG102B JOIN

Informacion técnica

ESPECIFICACION DATA

MATERIAL JNG102B
SUMINISTRO MIXTO
ANCHURA ANCHO 1072 mm
DIM. PRODUCTIVIDAD 907 mm
DIM. ALTURA 1055 mm
PESO NETO 187 Kg
VOLUMEN (neto) 1.02
LONGITUD DEL PAQUETE 1050 mm
ANCHO DEL PAQUETE 1210 mm
ALTURA DEL ENVASE 1260 mm
VOLUMEN DEL ENVASE 1,59 m3
PESO BRUTO DEL EMBALAJE 217 Kg
FUENTE DE ALIMENTACION ESTANDAR 380-415V 3N
FRECUENCIA 50/60
ENERGIA ELECTRICA 0.8 kW
POTENCIA DE GAS 42
TIPO DE GAS/REFRIGERANTE G20-G30-G31
PRESION MINIMA 0,018
PRESION MAXIMA 0,025
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COMBI PARA LA RESTAURACION Y GRANDES PIOJEC v
NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE RV s

VAPOR DIRECTO e baron

CODICE MODELLO SERIE
ING102B ING102B JOIN

oo [421]
d 356 - ekt -

= O —
[311]
- -
790
':_E
o
i
[34]
865
=
e T ¥ H ; !
Ripd {
E 14
[14] [14 L[;SJ
E 35
[2]
50
D @50(2] -
G 1/2° EN10226; 150 228-1 d [301] A
51 @50[2] — 765 ’ri
52 = @ g
53 @50(2] | 3@ B t\4
54 = - B
v 0721231 : \ {‘P\'
wl - \  J
|_w2 [EH | -
DET @8[031)
Cea 26(023) I}
Dimensions: Millimeters (inches]
1 EN F D ES RU
A Aspirazione aria di Technical cooling piration air de idi: it gim Toma de aire para refrigeracion | JaGop oxnamnarulerc Ro3yxa
raffreddamento vano tecnico air intake du compartiment technique Komponenten-Bereich del compartimiento técnico TEXHHYECKOTO OTCEKA
D Scarico liquidi Liquid discharge Evacuation de liquides Ablauf Flussigkeiten Dascarga liquidos BrixoA ANA MMAKOCTH
Ingresso cavo di alimentazione Entrée du cable d'alimentation Entrada cable de alimentacién BXOf QNA INEKTPHHECKOTD
E g D Electric power supply cable inlet Hectrique Anschluf Stromkabel s A I AP e
F Aspirazione aria camera di Cooking chamber air intake Aspuaue:ﬁ;;r:‘:éime de Luftansaugung Garraum Toma de aire cémara de coccion 3a60p BOMAYKE KAMEPE
G Ingresso gas. Gas inlet Arrivée gaz Gaszufuhr Entrada gas Bxoa raza
< E tion des fumé 1l E: ok de bustit:
§1 | Scarico fumicamera dicattura  [Conking chammber fumes exhaust | EY3CUION des Tumiées enceimte | . Abgas abfirung | E5€3Pe de gases e combustion Buciannepa e
" " " Evacuation des fumées enceinte . Escape de gases de combustion
52 Scarico fumi camera di cottura  |Cooking chamber fumes exhaust & cuisson Garraum Abgas-Abflihrung P ﬁ”_?am de c00cion Buixoa napa kamepol
530 Scarico fumi generatore di Sem i B6res o i B Evacuation des fumées du Dampfgenerator Abgas- Escape de gases de combustion T~
vapore g générateur de vapeur Abfihrung del generador de vapor ARapa L
Scarico fumi generatore di Evacuation des fumées du Dampfgenerator Abgas- Escape de gases de combustion -
54" vapore Steam generator fumes exhaust générateur de vapeur Abfihrung del generador de vaper Beixon napa Goinepa
S’ﬁa(o’va’porire'sictrlrezzai ‘Steam vent and cooking Event de va:’Je'urs'ef sécurité o | D ﬁmilwbde sl.'gurJHad par«i Knana puixopa népa "
V  |depressione camera di cotmuradi | chamber pressure drop safet Sous-pression enceinte de Dampfabflibrung und Garraum- | entilacion de vapor y caida de 6E30NACHOCTY NABNCHHS
cottura device cuisson &l presion camara de coccién KaMepbl
w1 Ingresso acqua Water inlet Arrivée d'eau WasseranschiuB Entrada agua Bxop AnA o6biHOR BOABI
w2 Ingresso acqua addolcita Softened water inlet Arrivée d'eau adoucie b ”“w;'gg:"m“ﬂe‘ Entrada agua suavizada BXOA ANA YMATUEHHOR BOABI
DET Detergente Detergent Détergent Waschmittel Detergente MOIDUEE CPEACTRD
CAL Decalcificante Descaler Dérartrant Entkalker Desincrustante AEIMHKDYCTANT
N e % [« 1to equi i i ial connection Connexion équipotentielle Erdung Conexidn ial prouion iy
= Per modello con generatore di " Pour les modéles avec o o fina mogened
For madel with steam generator générateur de vapeur Fir Modell mit Dampfgeneratar Para modelo con caldera NaporeHeparopam
o T . momento.
e au o0 angegebenen s urwestinl chen. e ema b Recht vor 2 o,
Los orcedox 7
Baron profesional Viadel Boscon, 424 Tel. +39 0437 855411 info@baronprofessional.com W csalf = 21/4/2024

Ali Group srl 32100 Belluno - Italia Fax+39 0437 855444 www.baronprofessional.com il Seemecumscemmosomnans  Pag. 5/9



COMBIPARA LA RESTAURACION Y GRANDES
NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE

VAPOR DIRECTO

CODICE
ING102B

MODELLO
ING102B

PRODUCTOS
GAMA PLUS

SERIE
JOIN

Location: i,

baron

A==
Speed

DYNAMIC

Pantalla LCD capacitiva en color de
alta definicion de 7 pulgadas con
seleccién de funciones "Touch
Screen"

La Coccion Automaética con la que
estd equipado el horno le permite
seleccionar facilmente la receta
deseada entre las 95 disponibles,
delegando asi en el horno el ajuste
correcto del modo de coccion

Elsistema de lavado automético le
permite elegir entre 7 programas de
lavado. Desde manual hasta Grill,
adecuado después de cocinar a alta
temperatura con residuos dificiles
de eliminar. El lavado Eco optimiza
el consumo de aguay detergente.

La funcién Multicooking permite
cocinar diferentes tipos de
alimentos al mismo tiempo, en
tiempos diferentes. Esta es una
ventaja, que ahorra mucho tiempoy
energia durante el servicio, en
comparacién con el uso de equipos
tradicionales

El sistema Ecospeed Dynamic, en
funcién de la cantidad y el tipo de
producto, optimizay controla el
suministro de energia, garantizando
en todo momento la temperatura de
coccidn correcta, evitando
fluctuaciones y, por tanto, un menor
consumo de energiay aguay una
menor pérdida de peso.

Un espacio personal donde subir
tus recetas, fruto de tu experiencia,
y tenerlas disponibles siempre que
quieras con un clic.

Elnuevo sistema de control
Controlinteligente de la humedad
en la cdmara de coccion

la cdmara de coccién CLIMA SMART,
en funcién del tipo de alimento
introducido y del resultado
deseado, garantiza la suavidad,
jugosidad y crujiente de cada
producto con la minima pérdida de
peso.

Puerta de cristal templado con
ventilacion posterior, doble
acristalamiento con cdmara de aire y
cristal interior termorreflectante
para reducir la radiacion de calor al
operario y aumentar la eficiencia.
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COMBI PARA LA RESTAURACION Y GRANDES PIOJEC v

NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE RV

VAPOR DIRECTO LOCBHON: v baron
CODICE MODELLO SERIE
ING102B ING102B JOIN

El sistema Greenvapor consigue
una clara reduccién del consumo de
aguay energia gracias al control

~ automaético de la saturacion de
arnn“ vapor en la cdmara de coccién
\CeloYole
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COMBI PARA LA RESTAURACION Y GRANDES Project

NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE RV
VAPOR DIRECTO LOCBHON: v baron
CODICE MODELLO SERIE
JNG102B ‘ JNG102B JOIN
ACCESORIOS

CODIGO MODELLO DESCRIZIONE

PUERTA CON BISAGRA A LA DERECHA, DOTADA DE SONDA AL CORAZON MULTIPUNTO CON CONECTOR EXTERNO, @
3MM

KIT DE PUERTAS CON PAREDES LATERALES Y TRASERAS PARA TRANSFORMAR MODELO DE SOBREMESA BSP021 EN
MODELO BSC021

KBPS102 KBPS102

KTS021  KTSo021

BAP102 BAP102 PROTECCION TERMICA DE ACERO INOXIDABLE PARA LA PARED LATERAL

NFX01  NFXol FILTRO DE GRASA

AFFE AFFE AHUMADOR CON FUENTE DE ALIMENTACION EXTERNA

ICLD ICLD DUCHA DE MANO COMPLETA CON ACCESORIOS Y CONEXIONES

BSR021 BSR021  SOPORTE BASE EN ACERO INOX. CON ESTANTE

BSC021 BSC021  ARMARIO EN ACERO INOX. CON PUERTAS Y RACK CON RIELES PORTABANDEJAS - 1/1 GN - 2/1 GN
BSP021 BSP021 SOPORTE BASE EN ACERO INOX. CON RACK CON RIELES PORTABANDEJAS - 1/1 GN - 2/1 GN

CAMPANA DE ASPIRACION CON CONDENSADOR DE AIRE. SOLO PARA LOS MODELOS ELECTRICOS. SE PUEDE USAR
BKC021 BKC021  SOLO EN HORNOS YA PREDISPUESTOS. UTILICE EL COLECTOR CCE PARA CONEXION EXTERNA. PARA HORNOS 062
USAR EXCLUSIVAMENTE BSA021, BSK021, BSC210

CCE CCE COLECTOR DE CAPOTA PARA CONEXION EXTERNA - @150 MM
BSGP21 BSGP21 BANDEJA RECOLECTORA DE GRASA - GN 2/1 - PARA KIT POLLOGRILL PROFESIONAL

ESTRUCTURA PORTABANDEJAS EXTRAIBLE - SE DEBE USAR CON BASTIDOR DE INTRODUCCION - GN 2/1 - PARAKIT
POLLOGRILL PROFESIONAL

SBE102 SBE102 ESTRUCTURA PORTABANDEJAS EXTRAIBLE - SE DEBE USAR CON BASTIDOR DE INTRODUCCION - VERSION GN

CARRO DE ALTURA REGULABLE, PARA LA EXTRACCION DE ESTRUCTURAS CON BANDEJA DE RECOGIDA'Y CON
BCR021S BCR021S SISTEMA DE ENGANCHE Y DESENGANCHE DE LA CAMARA DE COCCION DEL HORNO - ALTURA MIN 911 MM - ALTURA
MAX 1261 MM

SBE092 SBE092

KIT RUEDAS, DE LAS CUALES 2 CON FRENO, PARA SOPORTES Y ARMARIOS - NO COMPATIBLE CON EL USO DE

BRPO4 BRPO4 ESTRUCTURAS EXTRAIBLE - AUMENTO ALTURA + 83 MM. PARA LOS MODELOS BSR - BSC - BSK - BSP.
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COMBI PARA LA RESTAURACION Y GRANDES oject

NEGOCIOS - 10 X 2/1 GN, 20 X 1/1 GN - DE GAS DE Rev.:
ZONE:! i
VAPORDIRECTO LOCAtION: wivivieieiisesen e baron
CODICE MODELLO SERIE
JNG102B JNG102B JOIN
MODELLO DESCRIZIONE
i; ' 0B102G CALDERA. PARA MODELO A GAS
ﬂi KSCBO PREPARACION CONEXION RAPIDA PARA SONDA AL CORAZON MEDIANTE CONECTOR EXTERNO.
Va SONDA AL CORAZON MULTIPUNTO @ 3 MM INCLUIDA
Fﬂl NPSB PUERTA CON BISAGRA A LA DERECHA, DOTADA DE SONDA AL CORAZON MULTIPUNTO CON CONECTOR EXTERNO, @ 3 MM
N
APDS SEGURIDAD APERTURA PUERTA CON DOBLE RESORTE
SYNETH CARGO ADICIONAL POR CONEXION ETHERNET
SN SUPLEMENTO PARA OPTIMIZACION ENERGETICA. SOLO PARA LOS MODELOS ELECTRICOS
® ) .
Elj NPK PREPARACION PARA LA CONEXION A LA CAMPANA EXTRACTORA
DSP PROTECCION PANTALLA-MANDO
SSB092 SUPLEMENTO PARA ESTRUCTURA EXTRAIBLE SBE092 + BASTIDOR DE INTRODUCCION BTLO21 - PARA KIT POLLOGRILL PROFESIONAL
% SSB102 SUPLEMENTO PARA ESTRUCTURA EXTRAIBLE SBE102 + BASTIDOR DE INTRODUCCION BTLO21
w | BGRT102 KIT POLLOGRILL PROFESIONAL - ALTURA ARMARIO 670 MM
[N
-( SAFF CONEXION RAPIDA PARA AHUMADOR MEDIANTE CONECTOR EXTERNO. AHUMADOR INCLUIDO
1\ CAM102B CHIMENEA ANTIVIENTO PARA LOS MODELOS DE GAS - MODELOS CON CALDERA
T CAV102B CHIMENEA DE VIENTO PARA MODELOS DE GAS - MODELOS DE VAPOR DIRECTO
OCBM1 TRANSFORMADOR DE AISLAMIENTO PARA CONEXION BIFASICA/MONOFASICA PARA MODELOS A GAS 2AC 220-240V/1N AC 230V
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