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HeiBluftdampfer

KTEC-HeiBluftdampfer mit direktem Dampf

Die Innovation auf lhrer Seite. Wir wollen alle Kiichenprofis bei
ihrer Arbeit unterstiitzen und dabei die Qualitatsvorziige und
Eigenschaften der Lebensmittel zum Vorteil einer gesunden und
natiirlichen Erndhrung unverfélscht zu bewahren. Deshalb ist
ein KTEC-Gargerat weitaus mehr als nur ein einfacher Heil3-
luftdampfer. Gerate aus der KTEC-Geréteserie gehdren der
Spitzenklasse an und sind wegen ihrer Zuverlassigkeit, Hygie-
nesicherheit und ihren Anwendungsvorteilen sehr geschatzt.
Ausgereifte und exklusive Technologien kommen in jeder Phase
des Produktionsprozesses zum Einsatz. Kiirzere Garzeiten in

KTEC-HeiBluftdampfer wurde dafiir konzipiert, jede Garphase
zu verbessern und zugleich den Energieverbrauch zu senken,
Fettzugaben zu minimieren, Garverluste zu reduzieren, durch
Garfehler mogliche Produktverschwendungen zu vermeiden
und die Stillstandzeiten durch eine rentablere Arbeitszeit-
einteilung des Personals abzubauen. Die universale Ein-
satzmdglichkeit bietet auBerdem mehr Platz in der Kiiche mit
einem einzigen Gerdt anstatt einer Vielzahl an Topfen,
Kasserolen, Kochstellen und Kiichenutensilien. Sparen bringt
Gewinn und setzt seine Rentabilitdt in wenigen Monaten in

idealem Garklima helfen beim Sparen.

Ergonomischer Griff mit
schnellem und effizientem Ver-

schluss. Der Tirgriff wurde so
entwickelt, dass das Offnen und
SchlieBen des Gerates schnell,
einfach und vollkommen sicher

erfolgen kann.

USB-Ausgang zum Herunterla-
den von HACCP-Daten, Aktuali-
sieren der Software oder zum
einfachen und schnellen Laden/
Herunterladen eigener Garpro-
gramme.

bare Miinze um.

Zweifachverglaste Fronttiir aus
gehdrtetem Glas zur Abwirme-

GroBer Einschubabstand mit

70 mm Schienenabstand bei allen
reduzierung. Das Innenglas 1aBt KTEC Modellen.

sich wie eine Falttir 6ffnen, um

Reinigungsarbeiten zu erleich-

tern.

Vollautomatisches Reinigungssystem LM

Das neue, integrierte vollautomatische Reinigungssystem LM ist jetzt
als Option fiir die KTEC HeiBluftdampfer lieferbar. Das vollautoma-
tische Reinigungssystem LM, eingebaut im HeiBluftddmpfer, bendtigt
kein weiteres Zubehor. Fiir den Reinigungsvorgang schlieBen Sie le-
diglich einen Kanister Zweikomponenten-Fliissigreiniger DL 010 an.
Das vollautomatische Reinigungsprogramm kann direkt vom Bedien-
paneel aus gestartet werden und verfiigt tiber drei Reinigungsstufen:
SOFT, HARD und HARD PLUS, die geeignet sind, simtliche Garraum-
verunreinigungen des HeiBluftddmpfers ohne jeden direkten Eingriff
durch den Anwender im automatischen Reinigungsvorgang zu ent-
fernen.
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Modelliibersicht

K-SVE 042 S K-SVE 051 S K-SVE 055 S K-SVE 071 S K-SVE 101 S

Ausstattungsmerkmale

Gerateausfiihrung in Edelstahl 1.4301 o
Gepragter Garraum aus Edelstahl 1.4301 mit abgerundeten Kanten zur bedienerfreundlichen Reinigung des Gerates D
Garraum mit 35 mm starker Warmeisolierung o
Geratetlir mit doppelter Sicherheitsglasscheibe zur Reduzierung der Warmeabstrahlung o
Entnehmbares Liifterfach zur optimalen Reinigung o
Aufklappbare Bedienblende mit leichtem Zugang fiir Wartungsarbeiten o
Wasseranschluss fiir Roh- und Weichwasser o
Hochwertige Komponenten fiir eine lange Lebensdauer o
Auklappbare Innenglasscheibe zur bequemen Reinigung o
Tiirgriff mit Schwing6ffnung o
Steckbare Tiirdichtung an der Frontseite des Gerdtes aus warme- und alterungsbestandigem Silikongummi o
Kondensatwanne unter der Tiir, die das Kondenswasser auch bei gedffneter Tir direkt in den Wasserablauf leitet o
Elektronische Steuerung mit manueller Bedienung o
Alphanumerisches Anzeigendisplay o

® = serienmaBig

Modell K-SVE 042 S K-SVE 051 S K-SVE 055 S K-SVE 071 S K-SVE 101 S
Garraumkapazitat 4x2/3 GN 5x 1/1 GN 2x(5x1/1GN) 7x1/1 GN 10x 1/1 GN
Ausfiihrung S S S S S
Abmessungen (B) 640 mm (B) 850 mm (B) 850 mm (B) 920 mm (B) 920 mm
(T) 600 mm (T) 630 mm (T) 660 mm (T) 745 mm (T) 790 mm
(H) 550 mm (H) 630 mm (H) 1.700 mm (H) 770 mm (H) 960 mm
Einschubabstand 70 mm 70 mm 70 mm 70 mm 70 mm
Anschlusswert 3,40 kW 6,25 kW 2 x (6,25 kW) 9,50 kW 16,00 KW
Liifterleistung 0,25 kW 0,25 kW 2 x (0,25 kW) 0,50 kW 1,00 kW
Stromversorgung 400 Volt 400 Volt 400 Volt 400 Volt 400 Volt

3/N/PE 50 Hz 3/N/PE 50 Hz 3/N/PE 50 Hz 3/N/PE 50 Hz 3/N/PE 50 Hz
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Die Bedienung

Die KTEC-HeiBluftdampfer sind mit einer Gbersichtlichen und einfach zu bedie-
nenden Steuerung ausgestattet, die eine optimale Gerétekontrolle und hoch-
prazise Garwerteinstellungen ermdglichen. In der HeiBluftddmpferausfiihrung
mit der programmierbaren Steuerung ,S" eréffnen sich Mdglichkeiten wie zum
Beispiel die Zubereitung der Speisen in mehreren Garphasen sowie das anschlie-
Bende Speichern der jeweiligen Rezepte oder Programme, die Sie spater wieder-
holen mdchten. Sie konnen lhren KTEC-HeiBluftdampfer personalisieren und

Dank des Programmspeichers mit hoher Kapazitdt bis 99 Programme oder

HeiBluftdampfer

Rezepte mit jeweils 4 Garphasen abspeichern. Vorteil: Durch das Einteilen lhrer
Garvorginge in mehrere (ohne jeglichen Kontrollbedarf) automatisch abgerufe-
ne Phasen kénnen Sie das Garergebnis verbessern, weniger Fett zugeben und
das Endergebnis tiberwachen. Ihr eigenes Archiv mit selbst kreierten Rezepten,
besonderen Garmethoden und persdnlichen Noten, die Ihren individuellen
Kochstil wiederspiegeln, lassen sich abspeichern und bei Bedarf wieder abrufen,

um originaltreu und beliebig oft wiederholt zu werden.

Bedienelemente der KTEC-HeiBluftdampfer mit elektronischer Steuerung fiir Modelle:

K-SVE 042 S |/ K-SVE 051 S / K-SVE 055 S

Ausstattungsmerkmale

® Elektronische Steuerung mit manueller Bedienung

® Programmierbar, 99 Programme mit 4 Zyklen in automatischer Folge
o Taste fiir die Zyklussteuerung mit 4 LED-Anzeigen

® Alphanumerische Displays

® {iber 90 getestete und gespeicherte Garprogramme

® Direktzugriff auf die vorgespeicherten und eigenen Garprogramme
® CLIMA mit automatischer Entfeuchtung

® Fast-Dry: Schnell-Entfeuchtungssystem

® USB - Anschluss

o Selbstdiagne

® Autoreverse (Luftzirkulation im Garraum mit automatischer Geblaseumsteuerung)
® serienmaBig mit halbautomatischem Reinigungsprogramm

Betriebsarten

® HeiBluft mit CLIMA 30°C - 300°C.

e Dampf 30°C - 130°C (Niedertemperaturgaren, atmosphérisch, forciert).
® Kombinationsgaren mit CLIMA 30° C - 300°C.

® Automatisches Garen mit vorgespeicherten Garprogrammen

® Programmierbar mit Garzyklen in automatischer Folge

® Warmhalten mit CLIMA

® Regenerieren

OPTIONEN: Kerntemperaturfiihler, Handbrause,
automatisches Reinigungssystem LM

K-SVE 071 S |/ K-SVE 101 S

Ausstattungsmerkmale

® Elektronische Steuerung mit manueller Bedienung.

® Programmierbar, 99 Programme mit 4 Zyklen in automatischer Folge
o Taste fiir die Zyklussteuerung mit 4 LED-Anzeigen

® Alphanumerische Display

o Uber 90 getestete und gespeicherte Garprogramme

® Direktzugriff auf die vorgespeicherten und eigenen Garprogramme
® CLIMA mit automatischer Entfeuchtung

® Fast-Dry: Schnell-Entfeuchtungssystem

® USB - Anschluss

 Selbstdiagnose

® Autoreverse (Luftzirkulation im Garraum mit automatischerGeblaseumsteuerung
® Serienm@Big mit halbautomatischem Reinigungsprogramm

Betriebsarten

® HeiBluft mit CLIMA 30°C - 300°C.

® Dampf 30°C - 130°C (Niedertemperaturgaren, atmosphérisch, forciert).
® Kombinationsagen mit CLIMA 30° C - 300°C.

® Automatisches Garen mit vorgespeicherten Garprogrammen

® Programmierbar mit Garzyklen in automatischer Folge

® Warmhalten mit CLIMA

® Regenerieren

OPTIONEN: Kerntemperaturfiihler, Handbrause, 2 Liiftergeschwindigkeiten,
automatisches Reinigungssystem LM
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HeiBluftdampfer

KTEC-HeiBluftdampfer mit direktem Dampf

Dampfgaren
Dampfgaren bei 100°C eignet sich fiir alle Lebensmittel, die Sie sonst in

in kochendem Wasser zubereiten. Auch die Logistik freut sich dabei: keine Koch-
topfe, weniger Platzbedarf, freie Herdplatten, kein AbgieBen und dafiir bessere
Produktqualitdt: schmackhafte und natiirliche Gerichte, frische Farben, vor
allem mit reduzierten Einsatz von Fett und Salz.

Ein weiterer Vorteil sind perfekte Garabldufe ohne "Riitteln": So kdnnen Sie
zum Beispiel Eier in der Transportpalette in lhrem KTEC-HeiBluftdampfer ein-
geschoben oder auf einen Behilter gelegt werden (das Ergebnis sind einheitlich
und einwandfrei gekochte Eier auch in groBen Mengen und mit garantiert
intakter Eischale). Die Dampftemperatur ist regelbar von 30° C bis 130° C.

HeiBluftgaren

; Im HeiBluftbetrieb eroffnet der KTEC-HeiBluftddmpfer weitaus mehr
Einsatzmdglichkeiten als alle anderen traditionellen HeiBluftofen. Er ist so
flexibel, dass Sie mit forcierter HeiBluft im Bereich zwischen 30°C und 300°C
garen konnen oder mit forcierter HeiBluft plus CLIMA die Produkte, die un-

terschiedlich vieler und starker Feuchtigkeit bediirfen. Mit HeiBluft kénnen Sie
auBerdem Fleisch und Gemiise grillen, frittieren (vorfrittierte Produkte), am
SpieB grillen, andiinsten oder gratinieren. Zum optimalen Gelingen finden Sie in
unserem Zubehérprogramm Multigrill eine Serie spezifischer Grillroste und
Bleche. Das Regelsystem CLIMA reduziert den Feuchtigkeitsverlust des
Produktes wahrend des Garens, bewahrt Geschmack, Aroma und sorgt fiir
zarte und gleichformige Garergebnisse. Ein weiterer Vorteil ist der geringere
Gewichtsverlust und demzufolge natiirlich mehr Servierportionen. Die Be-
triebsfunktion mit niedriger Liftergeschwindigkeit garantiert ausgezeichnete
Ergebnisse auch bei Feinbackwaren: Blétterteig, Kleingebéck, Biskuits, Kekse
und Strudel.

Kombi-Garen
Der Kombi-Betrieb (Temperaturbereich 30° C bis 300° C) gepaart
mit dem exklusiven CLIMA-System ist einfach ideal fiir die Zubereitung

groBer Fleischstiicke und Speisen mit hohem Feuchtigkeitsgehalt wie Haxen,
Schmorbraten, Fleischragout, Hackbraten oder Roastbeef: Der Garzyklus zum
Schnellgaren garantiert Top-Qualitdt der Gerichte ohne die standige Kontrolle
oder Aufmerksamkeit. Der KTEC-HeiBluftdampfer belohnt Sie mit kiirzeren
Garzeiten, Energieeinsparungen, vollwertiger Erhaltung der Geschmacks- und
Aromaeigenschaften Ihrer Produkte, weniger Gebrauch von Fett und Salz so-
wie weniger Garverluste. Die Zubereitung von Fleisch, das schon saftig bleiben
soll, wird im Kombibetrieb mit CLIMA erzielt. Dieses verhindert das Austre-

ten des Fleischsaftes, so dass das Fleisch im Inneren zart und weich bleibt.

Garprozesse

Durch einfaches Driicken einer Taste werden die
automatischen Garprozesse, die eigenen Garpro-
gramme und die Serviceprogramme (z. B. Reini-
gung des HeiBluftdimpfers) aufgerufen. Die
eigenen oder die Gber 90 von KTEC zur Verfligung
gestellten Garprozesse konnen durchgeblattert
werden, um den gewiinschten automatischen Vor-
gang zu wihlen oder es kann ein neues Verfahren,
auch mit mehreren Schritten, erstellt werden, das
dann als neues Garprogramm gespeichert wird.

Garen mit Kerntemperaturfiihler (Option)
Das erfolgssichere Geheimnis fiir perfektes Garen. Der Kerntemperaturfiihler,

ein hochprazises und praktisches Instrument, um die Kerntemperatur im Gargut
wahrend des Garens zu messen und den Garvorgang im KTEC-HeiBluftdampfer
genau dann abzuschalten, wenn die gewiinschte Garstufe erreicht ist. Der
Einsatz des Kerntemperaturfiihlers ermdglicht die optimale Kontrolle des
Garablaufs und des anschlieBenden Warmhaltezyklus (der bei Bedarf sogar
mehrere Stunden in Anspruch nehmen kann!). Der Anschluss des Fiihlers auf der
Bedienblende an der AuBenseite des Garraums garantiert langanhaltende
Funktionstiichtigkeit und Zuverldssigkeit, da er nicht standig der Einwirkung
hoher Temperaturen oder Reinigungsmitteln ausgesetzt ist.

Niedertemperaturdampfgaren: 65/85°C.

Das Dampfgaren bei Niedertemperaturen zwischen 65 und 85 °C ist ein
hochwertiger Ersatz fiir die Zubereitung beliebiger Speisen im “"Wasserbad".

Der KTEC-HeiBluftddmpfer gestattet dariiber hinaus die gleichzeitige Zu-
bereitung verschiedener Speisen ohne die Gefahr von Geschmackstibertra-
gungen. Das auch als "temperaturgenaues” Dimpfen (Pochieren) bekannte
Niedertemperaturdampfen stellt eine wichtige Garmethode im Gastronomie-
gewerbe dar, das gesunde und leichte Gerichte mit natiirlich frischem Aroma
servieren will.

Vakuumgaren: 70/90°C und Nadelfiihler

Der KTEC-Heitluftdédmpfer meistert das gesamte Spektrum der Vakuum-
Garmethoden. Diese zunehmend beliebte Technik ermdglicht geringstmégliche
Garverluste, wesentliche Einsparungen an Zusétzen, lange Haltbarkeit der
fertiggegarten Produkte (durch Schockkiihlung und Lagerung bei + 3 °C sogar
fiir 10 bis 14 Tage). Auf diese Weise konnen Sie Ihre Speisekarte erweitern. Als
niitzliches Zubehor beim Vakuumgaren erweist sich der Nadelfiihler (1 mm).

o CLIMA
@ Es ist das System der Feuchtigkeitsregelung,

das automatisch den eingestellten Prozentsatz
der Feuchtigkeit steuert und ermdglicht so
jedes Rezept perfekt umzusetzen.

Reduzierte Liiftergeschwindigkeit (Option)
Ein unentbehrliches Extra fiir Feingebdck oder

besonders heikle Backvorgange.

LED-Garschrittanzeige

Um die Programmierung der Garzyklen einfacher und verstandlicher zu
machen, wurde das Bedienfeld mit Leuchtdioden (LED’s) versehen, die den Gar-
schritt anzeigen, der gerade eingestellt wird oder aktiv ist. So ist das Program-
mieren eines Garprogramms Schritt fiir Schritt duBerst einfach, und wahrend die
Speisen im Ofen garen, zeigen die LEDs klar und deutlich sowohl die gerade lau-
fende Garphase an als auch die eingesetzte Betriebsart sowie weitere fiir den
Koch niitzliche Informationen zum Betrieb.
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Zubehor fur KTEC-HeiBluftdampfer

Modell Abmessungen Kapazitat
Warmeschrénke aus Edelstahl mit
elektromechanischen Bedienelementen EAC 071 920 x 745x 935 h 16 x GN 1/1 -8 x GN 2/1
Heizleistung 2,5 kW (230 Volt - 50 Hz)

EAC 101 920x 790 x 775 h 12xGN 1/1-6xGN 2/1
Neutralschrank aus Edelstahl

EAN 071 920x 745x935h 16 x GN 1/1 -8 x GN 2/1

EAN 101 920x790x 775 h 12 xGN 1/1 -6 x GN 2/1

Abmessungen Kapazitat

Untergestell aus Edelstahl

ESR 071 884 x 600 x 935 h
ESR 101 884 x644x 775 h

Untergestell aus Edelstahl

mit integrierten Blechschienen ESP 071 884 x 600 x 935 h 12 x GN 1/1 -6xGN 2/1
ESP 101 884 x 644 x 775 h 12xGN 1/1- 6 x GN 2/1

Fiir die KTEC HeiBluftdampfer-Modelle
K-SVE 071 S und K-SVE 101 S stehen
passende Dunstabzugshauben aus Edel-
stahl zur Verfiigung, die mit Motor und
luftgekiihltem Kondensator fiir den
Wrasenniederschlag ausgestattet sind.
Ein unverzichtbares Gerat zur Sichtins-
tallation in Fleischereien und Gastro-
nomiebetrieben.

Modell Abmessungen Anschlusswert

EKA 071 + ENR 071 928 x 966 x 300 mm 0,25 kW (230 Volt, 50 Hz)
EKA 101 928 x 1.011 x 300 mm 0,25 kW (230 Volt, 50 Hz)
Dunstabzugshauben fiir KTEC-Modelle

K-SVE 071 S und K-SVE 101 S

Modell GN 1/1 (530 x 325) Tiefe mm

> Roste
verchromt G 1100
Edelstahl X 1100
Behilter
Edelstahl T1102 20
T1104 40
T1106 65
Gelochte Behilter
Edelstahl F1102 20
F 1104 40
F 1106 65
F1110 100
F1115 150
Emaillierte Behilter
@ S$1102 20
S1104 40
S 1106 65
Backbleche
Aluminium A 1102 20
perforierte Aluminiumbleche AF 102 20

Rost-Behilter (Pommes Frites)
Edelstahl
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Behalter, Bleche und Roste

Vielfaltiges Sortiment an Rosten, Behaltern oder Blechen fiir
jeden beliebigen Gar- oder Backbedarf.

KTEC bietet GN 1/1 Behilter aus Edelstahl, emailliert, oder aus
Aluminium und in zahlreichen Tiefen, gelocht oder unge-
locht, Frittierbehélter, Grillroste flir Hihnchen, Fleisch, Fisch.

Roste

Roste - Verchromt

X Roste - Edelstahl rostfrei

GV Gemiise-Grillrost

GS  SpieB-Grillrost fiir Fleisch

GC  SpieB-Grillrost fiir Fisch und Fleisch
P Hahnchen-Grillrost GN 1/1

@

HeiBluftdampfer

und Gemiise, Rost-Behdlter fiir Pommes Frites, Backbleche fiir
Backwaren, Brot und Baguettes.

Lieferbar sind ebenfalls spezifische Reduzierrahmen fiir Gar-
vorgange mit GN 1/2 Behiltern und Blechen.

Behilter

T Behilter - Edelstahl rostfrei

F Behalter gelocht - Edelstahl rostfrei
S Behilter emailliert

AT Backbleche fiir Fritiergut aus Aluminium
antihaftbeschichtet

A Backbleche fiir Konditorei Aluminium

AF  Backbleche fiir Konditorei Aluminium gelocht

TF Formblech fiir Fritaten aus Aluminium
antihaftbeschichtet

R Rost-Behilter (Pommes Frites)
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Technische Daten

Modell / Art.-Nr. K-SVE042S K-SVE051S K-SVE055S K-SVE071S K-SVE101S
Steuerung / Ausfiihrung S S S S S
Bedienung programmierbar programmierbar programmierbar programmierbar programmierbar
Kapazitit Garraum 4x2/3GN 5x1/1GN 2 mal 5x 1/1 GN 7x1/1GN 10x 1/1 GN
Abmessungen (BxTxH)inmm 640 x 600 x 550 850 x 630 x 630 850 x 660 x 1.700 920 x 745 x 770 920 x 790 x 960
Abstand zwischen den Auflageschienen 70 mm 70 mm 70 mm 70 mm 70 mm
Gesamtanschlusswert 3,40 kW 6,25 kW 2 mal 6,25 kW 9,50 kW 16,00 kW
Elektro-Anschluss 400 Volt, 50 Hz 400 Volt, 50 Hz 400 Volt, 50 Hz 400 Volt, 50 Hz 400 Volt, 50 Hz
Antriebsleistung Liifterrad 0,25 kW 0,25 kW 2 mal 0,25 kW 0,50 kW 1,00 kW
Funktionsweisen

Programmierbar mit Garzyklen in automatischer Abfolge o . . . .
Automatisch mit vorgespeicherten Garprorammen . . . .
HeiBluft mit CLIMA 30°C - 300°C . U U . .
Dampfgaren 30°C - 130°C ° . . . .
Niedertemperaturdampfgaren 30°C - 85°C . . . . .
Kombinationsgaren mit CLIMA 30°C - 300°C ° . . . .
Regenerieren 120°C - 140°C . . . . .
Warmhalten mit CLIMA o . ° ° °

Garen mit Kerntemperaturfiihler o ° ° ° °

Ausstattungsmerkmale

Gerét aus Edelstahl 1.4301 . . . . °
Garraum mit abgerundeten Kanten ° o o o o
Garraum mit 35 mm starker Warmeisolierung O © © © .
Gerdtetiir mit doppelter Sicherheitsglasscheibe o . . . .
Entnehmbares Liifterfach zu einfachen Reinigung o ° ° o o
Aufklappbare Bedienblende fiir Wartungsarbeiten o . . . .
Wasseranschluss fiir Roh- und Weichwasser . . . . .
Steckbare Tiirdichtung aus Silikongummi . . . . .
Garraumbeleuchtung o o O O O
Vorbereitung fiir Kerntemperaturfiihlereinssatz . . . . .
Tiirgriff mit Schwingdffnung . . . . .
Einhdngeschienen serienmaBig ° ° ° ° °
Grundausstattung mit 2 Rosten . . . . .

® = serienmiBig o = Option

Krefft
. GroBkiichentechnik GmbH
In der Graslake 35
58332 Schwelm
Telefon 023 36 /42 89-0

G R O U P BREEESUPEELIEyR R

Internet www.krefft.de
FOODSERVICE EQUIPMENT E-mail info@krefftde
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