Technische Daten & Preise

VARIO2 g

Aussenabmessungen:
B95xT55xH43 cm

Backflache:
70x35cm
(fur 2 Laibe 4 3,5 kg)

VARIO 4 |

Aussenabmessungen:
B95xT95xH43 cm

Backflache:
70x70 cm
(fiir 4 Laibe 4 3,5 kg)

Anschlusswert: Anschlusswert:
34kw 6,7 kW

400 V (230V auf Anfrage) 400V

3 ph. 3 ph.

Gewicht: Gewicht:

115 kg netto 180 kg netto

Art. Nr. 02841
E

Art. Nr. 02850

Was ist dex IME VARIO?

Erstens: ein vollwertiger IME Brotbackofen mit Speicher-
wirme, zum Backen, Braten und allen Funktionen, wie Sie
es von einem IME gewohnt sind. Zweitens: zusitzlich hat
der VARIO einen bei Bedarf zuschaltbaren leichten Umluft-
ventilator eingebaut, der es ermdglicht mehrere Backbleche
gleichzeitig einzuschieflen. Mit dieser Ventilation kann man
auch den Ofen wunderbar entfeuchten (z. B. beim Obstdoér-
ren sinnvoll)

Die Weihnachtsbickerei? ~ Kein Problem!

Der VARIO bickt auch zwei oder drei Bleche auf einmal.
Durch die (zarte) Luftstrémung (diese ist so gefthrt, dass
das Backgut nicht belastet wird) konnen Sie Effekte erzielen,
die bis jetzt undenkbar waren und jederzeit mehrere Lagen
auf einmal backen.

Selbstverstindlich andert sich die Funktion des Brotbackens
in keiner Weise. Die Luftverteilung wird bei Bedarf einfach
zugeschaltet. Beim Brotbacken gehen Sie wie gewohnt vor.
Aufheizen — Ausschalten — Einschieflen — und mit der Spei-
cherwarme backen.

" gastrototal '~ gastrototal

Aussenabmessungen:
B95xT128xH43 cm

Backflache:
70x105 cm
(fiir 6 Laibe 4 3,5 kg)

Anschlusswert:
9,9 kW

400V

3 ph.

Gewicht:
220 kg netto

Art. Nr. 02855

Backen, Dérren, Braten mit dem neuen Vario

und das sogar auf mehreren Ebenen — mit Speicherhitze (Ober-
und Unterhitze getrennt) und mit einem Wirmeverteiler (das
ist eine leichte Luftumwalzung, die bei Bedarf zugeschaltet
wird und die Hitze einfach von oben nach unten umschich-
tet). Also echte statische Hitze gespeichert im Schamotte-
stein, der chne Temperaturschwankungen gleichmafig und
schonend backt.

Warum schmeckt Ihr Schweinsbraten und das
gute Gansetrl plotzlich wieder wie zu Grofimut-
ters Zeiten?

Es ist eben keine heifte Luft, sondern echte Speicher-
wirme, die den unvergleichlichen Geschmack liefert.

Fir Brotchen, Fleisch und alles andere Back- und Brat-
gut das ideale Gerit. Und selbstverstandlich auch ide-
al zum Dérren. Bei ca. 50 °C Temperatur und offenem
Schwadenabzug einfach mehrere Bleche geschnittenes

Obst oder Krauter auf ein Backblech (oder speziellen

Rost) geben und die gespeicherte Hitze der Schamotte
(z.B. nach dem Brotbacken) ausnutzen.




