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Dalla gastronomia di sistema fino alla cucina stellata:

Soluzioni di profilo per spazi piu p

Pensioni - Mense scolastiche - FrontCooking - Cucine stellate

Non serve essere grandi per essere grandi. Questo lo dimostra il nuovissimo
HansDampfCompact nelle misura professionale GN 1/1. Qui si unisce moder-
nissima tecnologia e spazi ridottissimi. Per tutte quelle cucine, dove conta
ogni centimetro.

La modernissima tecnologia di cottura a convezione di HansDampf® sta co-
gliendo successi in tutto i mondo da anni — nella gastronomia di sistema e
nella cottura tradizionale, cosi come in alberghi al Top e in ristoranti. Le potenti
apparecchiature di MKN sono fatte su misura precisa per le richieste ed i bi-
sogni di diversi utilizzatori. Convincono per risultati perfetti, multifunzionalita e
assoluta affidabilita.

Ora MKN fa incontrare anche la richiesta di ,cot-
ture compatte" con assoluta tecnologia innovativa
con la dimostrazione e I'utilizzo di nuove, visiona-
rie idee. Specialmente per la piccola cucina ab-
biamo trapiantato tutti qui vantaggi gia affermati di
HansDampf® in un atrezzatura sensazionalmente
compatta.

Scopra anche lei una nuova dimensione in ga-
stronomia — con HansDampfCompact di MKN.



Grandi prestazioni, ingombro minimo:

Compact —
| miracolo di spazio nella
classe GN 1/1.

[l nostro gruppo di sviluppo ha prodotto un ve-
ro miracolo di spazio ridotto con il nuovissimo
HansDampfCompact: in una larghezza di soli
55 cm offriamo assoulta potenza e capacita nella
misura GN 1/1. Cio rende il piccolo e compatto
HansDampfCompact un potente e capace pro-
fessionista in mense scolastiche, FrontCooking,

in ristorazione alberghiera, nella gastronomia di sistema e come complemento
ideale in tutte le cucine professionali. Scegliete tra CompactPROfessional con
il sistema flessibile di utilizzo — e Compact Classic, la variante di base con le
classiche quattro cotture.

Compact|PROfessional

Compact|classic

MKN & oramai specialista nella produzione di ap-
parecchiature termiche per la cottura di alimenti
da piu di 60 anni. MKN rende possibile I'utilizzo
professionale di cottura a convezione combianata
con HansDampfCompact anche li dove gli spazi
non ci sono.



Misto vapore a1
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Utilizzo semplice ed ergonomico: &C h -I:
Compact|PROfessional €

Proprio in cucina abbiamo bisogno di attrezzature tecniche che siano facili, auto-  di utilizzare il modo di impostazione a lei piu Da un lato sono a disposizione le usuali impostazioni di cottura a vapore, aria  Lei programma in modo individuale le sue impo-

spieganti ed intuitive nellimpostazione. In contemporanea deve rispondere alle  consono: calda, misto vapore e Perfection, direttamente premendo un pulsante. Dall’altro  stazioni a partire dal piu piccolo pannino fino al

diverse esigenze. Sia che si utilizzi in gastronomia di sistema che in cucina stellata lato, attraverso autoChef una serie di programmi precaricati, richiamabili e va-  grande arrosto. In guesto modo anche i suoi col-

— il concetto di utilizzo di Compact PROfessional le offre in ogni momento la liberta riabili e rimemorizzabili a piacimento. laboratori ottengono risultati di cottura perfetti —
Piu facile e precisa non puo diventare la cucina professionale. esattamente secondo le sue impostazioni.
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Risultati perfetti grazie ad una tecnologia perfetta:

1 1 1 1 AN 1
Piatti iIn qualita di punta.
Chi volesse proporre und livello di qualita costante e risultati di cottura sempre
allo stesso livello, non puo lasciare nulla al caso: accanto ad alimenti di qualita e
capacita professionali &€ sempre piu importante disporre di tecnologie moderne ed

efficaci. La preparazione delle piu diverse pietanze richiede tecnologie innovative
da ClimaSelect fino a Ready2Cook.

Con HansDampfCompact PROfessional siimpostano temperatura, umidita, quan-
tita di vapore e velocita dell'aria esattamente secondo le diverse esigenze.

DynaSteam

In ogni momento il vapore che serve al momento:
DynaSteam una tecnologia che non abbisogna di

manutenzione e che regola la quantita di umidita 11110
necessaria in modo dinamico durante tutta la fase |
di cottura. Dapprima viene eseguita una veloce e Hn -

precisa saturazione della camera di cottura, un RRRLLLLL
seguente abbassamento fino a 40%. In questo modo

si risparmiano acqua ed energia e si ottengono

ottimali risultati di cottura.

Ready2Cook

Sia che serva un raffreddamento veloce oppure inalzamento

di temperatura, clima umido o secco - Ready2Cook, impostato
attraverso la pressione su di un tasto, crea I'ideale clima di
cottura. Per cotture perfette, completamente in automatico.

Grazie ad innovativa tecnologia DynaSteam
viene prodotto vapore direttamente all'interno
della camera di cottura — e precisamente nel-
la misura che serve per un perfetto risultato
di cottura. Cosi cuciniamo ogni pietanza ve-
locemente e in modo molto delicato. Qualita
al massimo livello — semplicemnte premendo
un tasto.

ClimaSelect

Clima di cottura impostabile in modo individuale con umidificazione o deumidi-
ficazione attiva. In Compact PROfessional facilmente impostabile su dieci livelli
con indicazioni pratiche per risultati gustosi e croccanti.

Perfection

Nella modalita Perfection & condensata tutta la tecnologia del suo Compact
PROfessional in modo esatto per le diverse specifiche delle sue rigenerazioni -
perche croccante rimanga croccante e succoso rimanga succoso !

Funzionamento ventola a direzione autoreversibile

Il funzionamento autoreversibile della ventola crea una distribuzione estrema-
mente bilanciata in camera di cottura. Solo in questo modo si raggiungono
risultati omogenei - specialmente con pasticceria delicata.

Sonda al cuore a piu punti di rilevamento

Con Compact PROfessional ed una sonda a piu punti di rilevamento vengo
compensati i maggiori errori di rilevamento delle temperature al cuore. Significa
che, se anche non si centra esattamente il cuore del prodotto abbiamo un
risultato perfetto.



Sicuro, semplice, pulito '
| sistema di lavaggio™, S creaninglinmovtion

Un HansDampfCompact lavora ancora, anche quando la cucina & chiusa. Alla WaveClean® le offre molti vantaggi: le fa rispar-

fine di una lunga giornata il forno si lava da solo: avviare il programma di lavaggio, miare tempo, soldi, e posto in cucina — perche
inserire una cartuccia, finito. a differenza di altri sistemi di lavaggio che usano

detergenti Iquidi, il sistema WaveClean® lavora
Il sistema di lavaggio WaveClean® funziona secondo l'affermato sistema ,lava- con brevettate cartucce di detergente solido che
trice”, La miscela di acqua e detergente lavora in un sistema chiuso. In questo non abbisogna di ingombranti taniche.

modo otteniamo dei consumi di acqua molto ridotti, anche in presenza di forni
molto sporchi.

* opzionabile

Fino al piu piccolo dettaglio

Abbiamo pensato a tutto.




Il multitalento manuale:
Compact|

Con Compact Classic lei sceglie uno strumento professionale di base con do-
tazioni comfort: l'impostazione avviene in mdo semplice ed intuitivo attraverso |
classici elementi in uso — tipo di cottura, temperatura e tempo sono tutti imposta-
bili in modo individuale.

Compact Classic offre tramite i suoi dettagli ben congegnati e le molteplici fun-
zioni tecniche un'ampiezza di prestazioni che non trova uguali in questa classe:
dalle oltremodo superiori dotazioni di base con funzione di impostazione a piu
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cotture, alle ventola camera autoreversibile,
alla funzione AutoShower fino alla molteplicita
di dotazioni in opzione, come WaveClean® e
DryTronic — una macchina che convince per
l'ottimale lavoro che sa svolgere. Capace di
accogliere le molteplici sfide.
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WavelClean

Cleaning|Innovation

*in opzione



Compact|PROfessional

Dotazioni e funzioni aggiuntive linea PROfessional:

- autoChef: concetto automatico di utilizzo, automatic Cooking in
9 categorie: Carni, Pollame, Pesce, Verdure - contorni, Pasticceria,
cotture lunghe notturne, Perfection, MyChef-Special, Ricettario
alfabetico

- Concetto d’utilizzo manuale

- 8 modalita di cottura: vapore soft, vapore, vapore espresso,
Vapore misto, Aria calda, Perfection (rigenerazione climatica),
cotture a delta-T, cotture a BT

- ClimaSelect: regolazione del clima

- Umdificazione manuale

- umidificazione variabile programmabile

- RackControl: timer a piu tempi

- Timer a pertenza ritardata con impostazione dell’ora reale

- Tempo di riposo programmabile e segnale di Stepps di programma

- Ready2Cook: preriscaldo, preraffreddo, preparazione del clima
ideale

- Memorizzazzione fino a 300 programmi (autoChef e propri)

- Campo d’applicazione 30-300°C

- CombiPilot impostazioni ad una mano

- SES (Steam Exhaust System): il sistema di sicurezza sul vapore

- StepMatic: combinazione fino a 20 passi di programma

Opzioni/Dotazioni:

- WaveClean® sistema di lavaggio

- apertura porta sinistra

- KombiKit - Cornice per il posizionamento di due forni vicini
- Teglie e griglie speciali

- Basi forno

- Two-in-one cartucce detergenti

- Tensioni particolari

- Visualizzazione digitale multifunzionale per tempo, temperatura
- DynaSteam: regolazione dynamica della quantita di vapore

- Porta camera igiene con vetro pluriisolato

- Camera professionale, in acciaio lucido con arrotondature igiene
- Rack per teglie con taglio al laser senza fughe

- Ventola autoreversa per massimi risultati

- 2 velocita ventola

- Ventola intervallata

- Uscite seriale RS232 e RS485, memoria integrata per HACCP

- Allacciamento a sistema di otimizzazione di energia

- Possibilita di bloccaggio di programmi

- Sonda a piu punti di rilevamento

- AutoShower: funzione doccia integrata

- llluminazione della camera di cottura

- Guarnizione porta ad incastro per semplicissima sostituzione

- Apertura porta a maniglia rotativa

- Programma di lavaggio manuale

- Sensore chiusura porta a sfioramento

- Marchio CE, protezione IPX5

Riserva di modifiche

Dotazioni e funzioni aggiuntive linea

- Concetto d’utilizzo manuale

- 6 modalita di cottura: vapore soft, vapore, vapore espresso,
misto vapore, aria calda, rigenerazione

- Step di cottura: libera combinazione fino a tre passi in sequenza

- Ventola autoreversa per migliori risultati

- Umidificazione manuale

- Timer digitale

- QuickHeat: preriscaldo prima della cottura

- CoolDown: preraffreddo veloce prima della cottura

- Campo d’applicazione 30-300°C

- Visualizzazione digitale di tempo e temperatura

- DynaSteam: regolazione dynamica della quantita di vapore

- Porta camera igiene con vetro pluriisolato

- Camera professionale, in acciaio lucido con arrotondature igiene

- Rack per teglie con taglio al laser senza fughe

- Versione base HACCP

- Allacciamento a sistema di otimizzazione di energia

- Sonda al cuore

- AutoShower - funzione doccia integrata

- llluminazione camera

- Guarnizione porta ad incastro per semplicissima sostituzione

Opzioni/Dotazioni:

- WaveClean® sistema di lavaggio

- DryTronic - deumidificazione attiva

- Porta igiene con isolazione a tre vetri

- Apertura porta sinistra

- Sonda al cuore a piu punti di rilevamento

- KombiKit - Cornice per il posizionamento di due forni vicini
- Teglie e griglie speciali

Compact|

- Apertura porta a maniglia rotativa

- Programma di lavaggio manuale*

- Sensore chiusura porta a sfioramento
- Marchio CE, protezione IPX5

* non compatibile con opzione WaveClean®

- Basi forno

- Two-in-one cartucce detergenti

- Uscite seriali RS232 e RS485, memoria HACCP integrata
- Tensioni particolari

- Set per alacciamento a otimizzatore di corrente
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