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CHEF SOLUTIONS

mod. ELOMB | cod. 15060000
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Ecra de toque 7"

5 18,5 kW - Caldeira 9 kW | 380-415 V3N~50/60Hz
220-240 V3~50/60Hz

1087

& +270°C

170Kg

STANDARD
10 tabuleiros 1/1 GN - Caldeira - Modulo Wi-Fi - Chuveiro extraivel - Lavagem automaética da camara

OPTIONAL
8 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm

Forno combinado com caldeira com 10 tabuleiros 1/1 GN ou 8 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecra de toque de alta resolugdo de 7” a cores multilingue.

Sistema para a distribuicao do ar: ventilador com inversédo de rotacao automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno, além de ser equipado com vaporizador automético que liberta vapor diretamente na cdmara, garante uma uniformidade de
cozedura inigualdvel gracas a circulacdo guiada de ar quente e a possibilidade de cozer em ambiente saturado com vapor, ativo através do
gerador de vapor (caldeira) colocado fora da cAmara de cozedura, mas dentro da estrutura do forno.

Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T max 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automatica (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem ser
guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por conveccao e misto); Ciclos Especiais (menu a la carte,
regeneracdo, fermentacao, arrefecimento e lavagem).

Funcdes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros ao mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuragdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medicdo da temperatura no nicleo.

Sistema integrado de lavagem com descalcificagdo manual da caldeira.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso”, que garante
um menor consumo de energia e dgua e o uso limitado de detergentes quimicos.

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

» Porta de vidro duplo termorresistente, iluminagdo da cAmara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
« Camara interna sem juncdes e angulos arredondados para garantir méaxima higiene e facil limpeza

« Estrutura e cAmara do forno moldadas inteiramente em aco inox AlSI 304 com espessura 10/10

« Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencao

» Chuveiro integrado com sistema de tomada automatica para um enxague mais rapido

» Grau de protecdo da agua IPX4

« 0 forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm
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BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

« Interface com tela de toque de 7 polegadas de alta resolugao (traduzida em 13 linguas)

» Caldeira incorporada para o controlo preciso da humidade e da temperatura de acordo com as configuracdes escolhidas

« Cozedura por convecgao (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de baixa humidade

« Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinacao de calor por convecgao e vapor permite obter um ambiente de cozedura com
humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

» Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vécuo, regeneracao, cozeduras delicadas, frutos do mar e
verduras

« A modalidade automatica inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria, fermentados,
ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizacao em tempo real dos parametros de cozedura. Possibilidade de personalizar e guardar
até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

» Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o nticleo do alimento
e a camara de cozedura

» Ciclos Especiais: Menu a la carte - Regeneragao no tabuleiro ou no prato - Fermentagao - Arrefecimento - Lavagem

« Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura ao mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo resultados
excelentes

« Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 300 a 1400 rpm, e rotacdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O ventilador para
em menos de b segundos ao abrir a porta

« Sonda de penetracdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

« Funcdo automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

« Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

« Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

« Capacidade: 10 GN 1/1 ou 8 Euronorm 60x40 cm. Capacidade maxima de carga: 30 kg

« Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoracao dos dados

895 -
611 940 61 INSTALACAO
0 £ ‘ ME n A Espaco livre: 5 centimetros no
= lado traseiro e no lado esquerdo
D Espaco recomendado para o
acesso para manutencao:

o

50 centimetros no lado direito

1031
[a—)

1087
L]

ELETRICO
Tensao de alimentacao:
380-415 V3N~50/60 Hz

o —fg—— 3 L . 220-240 V3~50/60 Hz
i ¥ 498 H20 OUT ©T 238 Poténcia instalada padrao:
3 807 ig o 205 600 133 18,5 kW
S 1 o 8 AGUA

=S558 Conexao para agua: 3/4"
Pressao bar min/max:
1.5- 3 bar

Descarga @: 50mm

. KT

B A Berto's recomenda o uso de
D sistemas de tratamento da 4gua
£ T e baseados em testes especificos
88 2 . 8 0 0 sobre as condicdes da 4gua.
‘ngOTHZO 1 290 82 % Consglte 0 manual de instalggéo
para informagdes pormenorizadas
sobre a qualidade das aguas.
332#
—_
COMBI ODVENES \ma
N = CERTIFIED

............




BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

mod. EEMB | cod. 15040000

Ecra de toque 7"

5 10 kW - Caldeira 9 kW | 380-415 V3N~50/60Hz
220-240 V3~50/60Hz

807

& +270°C

=
132 Kg
295
STANDARD
6 tabuleiros 1/1 GN - Caldeira - Mddulo Wi-Fi - Chuveiro extraivel - Lavagem automatica da camara
OPTIONAL

5 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm

Forno combinado com caldeira com 6 tabuleiros 1/1 GN ou 5 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecrd de toque de alta resolugdo de 7" a cores multilingue.

Sistema para a distribuicao do ar: ventilador com inversédo de rotacao automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno, além de ser equipado com vaporizador automético que liberta vapor diretamente na cdmara, garante uma uniformidade de
cozedura inigualavel gracas a circulacdo guiada de ar quente e a possibilidade de cozer em ambiente saturado com vapor, ativo através do
gerador de vapor (caldeira) colocado fora da cAmara de cozedura, mas dentro da estrutura do forno.

Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T max 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automatica (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem ser
guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por conveccao e misto); Ciclos Especiais (menu a la carte,
regeneracao, fermentagdo, arrefecimento e lavagem).

Funcdes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros ao mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuragdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medicdo da temperatura no nicleo.

Sistema integrado de lavagem com descalcificagdo manual da caldeira.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso”, que garante
um menor consumo de energia e dgua e o uso limitado de detergentes quimicos.

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

- Porta de vidro duplo termorresistente, iluminagao da cdmara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
- Camara interna sem juncoes e angulos arredondados para garantir maxima higiene e facil limpeza

+ Estrutura e cdmara do forno moldadas inteiramente em ago inox AlSI 304 com espessura 10/10

+ Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencgao

- Chuveiro integrado com sistema de tomada automatica para um enxague mais rapido

+ Grau de protecdo da agua IPX4

* 0 forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm
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BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

- Interface com tela de toque de 7 polegadas de alta resolucdo (traduzida em 13 linguas)

- Caldeira incorporada para o controlo preciso da humidade e da temperatura de acordo com as configuracdes escolhidas

- Cozedura por convecgdo (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de baixa humidade

- Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinacao de calor por convecgdo e vapor permite obter um ambiente de cozedura com
humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

+ Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vécuo, regeneracao, cozeduras delicadas, frutos do mar e
verduras

+ A modalidade automética inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria, fermentados,
ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizacdo em tempo real dos parametros de cozedura. Possibilidade de personalizar e guardar
até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

+ Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o nicleo do alimento
e a camara de cozedura

- Ciclos Especiais: Menu  |a carte - Regeneracdo no tabuleiro ou no prato - Fermentacdo - Arrefecimento - Lavagem

+ Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura ao mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo resultados
excelentes

« Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 600 a 2800 rpm, e rotacdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O ventilador para
em menos de 5 segundos ao abrir a porta

+ Sonda de penetragdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

- Funcdo automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

- Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

+ Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

* Capacidade: 6 GN 1/1 ou 5 Euronorm 60x40 cm. Capacidade maxima de carga: 18 kg

* Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoragdo dos dados

895 -
611 940 61 INSTALACAO

F H G Espaco livre: 5 centimetros no
it ‘4 S lado traseiro e no lado esquerdo
Espaco recomendado para o

D acesso para manutencao:
50 centimetros no lado direito

55

751
—D
[s]
807
é—_’

ELETRICO

Tensao de alimentacao:

| gl L] k 380-415 V3N~50/60 Hz
J 220-240 V3~50/60 Hz

+98 H20 OUT 238 A -

43 807 43 205 600 133 Poténcia instalada padrao:

46 ® 10 kW

56
{
@
-
i

=SS5 AGUA

Conexao para agua: 3/4"
Pressao bar min/max:

A 1.5 -3 har

B
c— {T Descarga @: 50mm
D—

o - A Berto's recomenda o uso de
2 ol \@ @ sistemas de tratamento da 4gua
42! ]| ‘839 H20 ‘ 290 82 ¥ baseados em testes especificos
62| | sobre as condices da agua.
132 Consulte 0 manual de
152 instalacdo para informacdes
332# pormenorizadas sobre a
qualidade das aguas.

56

168
162
0

e

B 8
COMBI OVENES \IMa




BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

mod. GIOMB | cod. 15050000
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@ Ecra de toque 7"
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STANDARD
10 tabuleiros 1/1 GN - Caldeira - Modulo Wi-Fi - Chuveiro extraivel - Lavagem automatica da camara
OPTIONAL

8 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm

Forno comhinado com caldeira com 10 tabuleiros 1/1 GN ou 8 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecra de toque de alta resolugao de 7” a cores multilingue.

Sistema para a distribuicdo do ar: ventilador com inversao de rotacdo automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno, além de ser equipado com vaporizador automatico que liberta vapor diretamente na camara, garante uma uniformidade
de cozedura inigualavel gracas a circulagao guiada de ar quente e a possibilidade de cozer em ambiente saturado com vapor,
ativo através do gerador de vapor (caldeira) colocado fora da camara de cozedura, mas dentro da estrutura do forno.
Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T méx 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automatica (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem
ser guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por convecgao e misto); Ciclos Especiais
(menu a la carte, regeneragao, fermentacao, arrefecimento e lavagem).

Funcdes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros ao mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuracdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medicao da temperatura no niicleo.

Sistema integrado de lavagem com descalcificagdo manual da caldeira.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso”, que
garante um menor consumo de energia e 4gua e o uso limitado de detergentes quimicos.
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BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

« Porta de vidro duplo termorresistente, iluminagao da cdmara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
« Camara interna sem juncdes e angulos arredondados para garantir maxima higiene e facil limpeza

» Estrutura e cAmara do forno moldadas inteiramente em aco inox AlSI 304 com espessura 10/10

» Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencao

« Chuveiro integrado com sistema de tomada automatica para um enxague mais rapido

« Grau de protecao da agua IPX4

« 0 forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

« Interface com tela de toque de 7 polegadas de alta resolucdo (traduzida em 13 linguas)

« Caldeira incorporada para o controlo preciso da humidade e da temperatura de acordo com as configuracdes escolhidas

« Cozedura por convecgdo (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de haixa humidade

« Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinacao de calor por conveccdo e vapor permite obter um ambiente de
cozedura com humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

« Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vacuo, regeneragao, cozeduras delicadas, frutos do
mar e verduras

« A modalidade automatica inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria,
fermentados, ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizagdo em tempo real dos parametros de cozedura. Possihilidade
de personalizar e guardar até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

« Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o niicleo
do alimento e a cdmara de cozedura

« Ciclos Especiais: Menu a la carte - Regeneragao no tabuleiro ou no prato - Fermentacao - Arrefecimento - Lavagem

« Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura ao mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo
resultados excelentes

« Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 300 a 1400 rpm, e rotacdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O
ventilador para em menos de 5 segundos ao abrir a porta

« Sonda de penetragdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

« Funcao automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

« Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

« Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

« Capacidade: 10 GN 1/1 ou 8 Euronorm 60x40 cm. Capacidade méaxima de carga: 30 kg

« Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoracao dos dados
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INSTALACAO

Espaco livre: 5 centimetros no lado traseiro e no lado esquerdo
Espaco recomendado para o acesso para manutencao:

50 centimetros no lado direito

ELETRICO
Tensao de alimentagao: 220-240 V~ 50/60 Hz
Poténcia instalada padrao: 1 kW

GAs
Poténcia instalada padrao: 35 kW

AGUA

Conexao para agua: 3/4"
Pressao bar min/max: 1.5 - 3 bar
Descarga @: 50mm

A Berto's recomenda o uso de sistemas de tratamento da agua
baseados em testes especificos sobre as condices da agua.
Consulte 0 manual de instalagdo para informacdes pormenorizadas
sobre a qualidade das aguas.
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A: Alimentacao 220-240 V~50/60 Hz

B: Entrada R3/4 de 4gua descalcificada (vapor na camara)
C: Entrada de detergente

D: Entrada R3/4 de 4gua NAO descalcificada (lavagens)
E: Entrada de abrilhantador

F: Descarga de vapor da camara do forno (saida de vapor)
G: Aspiracao de ar da camara (entrada de ar)

H: Carga de lavagem de caldeira

I: Descarga dos fumos de comhbustdo da caldeira

L: Exaustao dos fumos de combustao da camara

M: Entrada de GAS R3/4
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BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

mod. GEMB | cod. 15030000

@ Ecra de toque 7"
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295
STANDARD
6 tabuleiros 1/1 GN - Caldeira - Médulo Wi-Fi - Chuveiro extraivel - Lavagem automatica da camara
OPTIONAL

5 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm

Forno comhinado com caldeira com 6 tabuleiros 1/1 GN ou 5 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecra de toque de alta resolugao de 7” a cores multilingue.

Sistema para a distribuicdo do ar: ventilador com inversao de rotacdo automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno, além de ser equipado com vaporizador automatico que liberta vapor diretamente na camara, garante uma uniformidade
de cozedura inigualavel gracas a circulagao guiada de ar quente e a possibilidade de cozer em ambiente saturado com vapor,
ativo através do gerador de vapor (caldeira) colocado fora da camara de cozedura, mas dentro da estrutura do forno.
Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T méx 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automatica (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem
ser guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por convecgao e misto); Ciclos Especiais
(menu a la carte, regeneragao, fermentacao, arrefecimento e lavagem).

Funcdes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros ao mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuracdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medicao da temperatura no niicleo.

Sistema integrado de lavagem com descalcificagdo manual da caldeira.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso”, que
garante um menor consumo de energia e 4gua e o uso limitado de detergentes quimicos.
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BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

« Porta de vidro duplo termorresistente, iluminagao da cdmara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
« Camara interna sem juncdes e angulos arredondados para garantir maxima higiene e facil limpeza

» Estrutura e cAmara do forno moldadas inteiramente em aco inox AlSI 304 com espessura 10/10

» Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencao

« Chuveiro integrado com sistema de tomada automatica para um enxague mais rapido

« Grau de protecao da agua IPX4

« 0 forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

« Interface com tela de toque de 7 polegadas de alta resolucdo (traduzida em 13 linguas)

« Caldeira incorporada para o controlo preciso da humidade e da temperatura de acordo com as configuracdes escolhidas

« Cozedura por convecgdo (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de haixa humidade

« Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinacao de calor por conveccdo e vapor permite obter um ambiente de
cozedura com humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

« Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vacuo, regeneragao, cozeduras delicadas, frutos do
mar e verduras

« A modalidade automatica inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria,
fermentados, ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizagdo em tempo real dos parametros de cozedura. Possihilidade
de personalizar e guardar até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

« Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o niicleo
do alimento e a cdmara de cozedura

« Ciclos Especiais: Menu a la carte - Regeneragao no tabuleiro ou no prato - Fermentacao - Arrefecimento - Lavagem

« Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura ao mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo
resultados excelentes

« Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 600 a 2800 rpm, e rotagdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O
ventilador para em menos de 5 segundos ao abrir a porta

« Sonda de penetragdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

« Funcao automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

« Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

« Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

« Capacidade: 6 GN 1/1 ou 5 Euronorm 60x40 cm. Capacidade maxima de carga: 18 kg

« Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoracao dos dados
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INSTALACAO

Espaco livre: 5 centimetros no lado traseiro e no lado esquerdo
Espaco recomendado para o acesso para manutencao:

50 centimetros no lado direito

ELETRICO
Tensao de alimentagao: 220-240 V~ 50/60 Hz
Poténcia instalada padrao: 0.6 kW

GAs
Poténcia instalada padrao: 26 kW

AGUA

Conexao para agua: 3/4"
Pressao bar min/max: 1.5 - 3 bar
Descarga @: 50mm

A Berto's recomenda o uso de sistemas de tratamento da agua
baseados em testes especificos sobre as condices da agua.
Consulte 0 manual de instalagdo para informacdes pormenorizadas
sobre a qualidade das aguas.
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A: Alimentacao 220-240 V~50/60 Hz

B: Entrada R3/4 de 4gua descalcificada (vapor na camara)
C: Entrada de detergente

D: Entrada R3/4 de 4gua NAO descalcificada (lavagens)
E: Entrada de abrilhantador

F: Descarga de vapor da camara do forno (saida de vapor)
G: Aspiracao de ar da camara (entrada de ar)

H: Carga de lavagem de caldeira

I: Descarga dos fumos de comhbustdo da caldeira

L: Exaustao dos fumos de combustao da camara

M: Entrada de GAS R3/4
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CHEF SOLUTIONS

mod. E1I0ST | cod. 15100000

N

Ecra de toque 5"

5 18,5 kW | 380-415 V3N~50/60 Hz
220-240 V3~50/60 Hz

1087

& +270°C

161 Kg

STANDARD

10 tabuleiros 1/1 GN - Lavagem automéatica da camara

OPTIONAL

8 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm - Modulo Wi-Fi - Chuveiro extraive - Ecra de toque 7”

Forno combinado com 10 tabuleiros 1/1 GN ou 8 tahuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecrda TOUCH de alta resolucdo de 5” a cores, multilingue.

Sistema para a distribuicao do ar: ventilador com inversao de rotacao automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno é equipado com um vaporizador automatico que emite vapor diretamente na cdmara: os injetores especiais borrifam particulas
de 4gua diretamente nos elementos aquecedores; o ventilador nebuliza a dgua, distribuindo de modo uniforme o vapor na cdmara de
cozedura.

Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T max 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automética (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem ser
guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por conveccao e misto); Ciclos Especiais (menu a la carte,
regeneracdo, fermentacao, arrefecimento e lavagem).

FuncOes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros ao mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuragdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medigdo da temperatura no ncleo.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso” que garante um
menor consumo de energia e 4gua e o uso limitado de detergentes quimicos.

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

« Porta de vidro duplo termorresistente, iluminacdo da camara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
« Camara interna sem juncdes e angulos arredondados para garantir maxima higiene e facil limpeza

« Estrutura e cAmara do forno moldadas inteiramente em aco inox AlSI 304 com espessura 10/10

« Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencao

« Grau de protegdo da agua IPX4

« O forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm
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BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

« Interface com tela de toque de 5 polegadas de alta resolugao (traduzida em 13 linguas)

« Cozedura por convecgao (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de baixa humidade

« Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinacao de calor por convecgao e vapor permite obter um ambiente de cozedura com
humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

» Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vécuo, regeneracao, cozeduras delicadas, frutos do mar e
verduras

« A modalidade automatica inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria, fermentados,
ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizacdo em tempo real dos parametros de cozedura. Possibilidade de personalizar e guardar
até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

» Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o nticleo do alimento
e a camara de cozedura

» Ciclos Especiais: Menu a |a carte - Regeneragao no tabuleiro ou no prato - Fermentagao - Arrefecimento - Lavagem

« Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura ao mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo resultados
excelentes

« Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 300 a 1400 rpm, e rotacdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O ventilador para
em menos de b segundos ao abrir a porta

« Sonda de penetracdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

« Funcdo automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

« Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

« Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

« Capacidade: 10 GN 1/1 ou 8 Euronorm 60x40 cm. Capacidade maxima de carga: 30 kg

« Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoracao dos dados
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CHEF SOLUTIONS

mod. E6ST | cod. 15080000
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STANDARD
6 tabuleiros 1/1 GN - Lavagem automética da camara
OPTIONAL

5 tahuleiros para pastelaria 60x40 cm - Médulo Wi-Fi - Chuveiro extraive - Ecra de toque 7”

Forno combinado com 6 tabuleiros 1/1 GN ou 5 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecrd TOUCH de alta resolucdo de 5” a cores, multilingue.

Sistema para a distribuicdo do ar: ventilador com inversdo de rotagdo automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno é equipado com um vaporizador automatico que emite vapor diretamente na camara: os injetores especiais borrifam particulas
de 4gua diretamente nos elementos aquecedores; o ventilador nebuliza a dgua, distribuindo de modo uniforme o vapor na cdmara de
cozedura.

Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T max 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automética (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem ser
guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por convecgdo e misto); Ciclos Especiais (menu a la carte,
regeneracao, fermentacao, arrefecimento e lavagem).

Funcdes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros a0 mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuracdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medicao da temperatura no nicleo.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso” que garante um
menor consumo de energia e dgua e o uso limitado de detergentes quimicos.

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

* Porta de vidro duplo termorresistente, iluminagdo da camara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
- Camara interna sem juncoes e angulos arredondados para garantir maxima higiene e facil limpeza

« Estrutura e cdmara do forno moldadas inteiramente em ago inox AlSI 304 com espessura 10/10

- Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencao

- Grau de protecdo da agua IPX4

» 0 forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm
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CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

- Interface com tela de toque de 5 polegadas de alta resolugdo (traduzida em 13 linguas)

- Cozedura por convecgdo (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de baixa humidade

- Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinacao de calor por convecgdo e vapor permite obter um ambiente de cozedura com
humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

- Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vécuo, regeneracao, cozeduras delicadas, frutos do mar e
verduras

+ A modalidade automética inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria, fermentados,
ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizacdo em tempo real dos parametros de cozedura. Possibilidade de personalizar e guardar
até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

- Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o nicleo do alimento
e a camara de cozedura

« Ciclos Especiais: Menu a |a carte - Regeneracdo no tabuleiro ou no prato - Fermentacdo - Arrefecimento - Lavagem

+ Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura ao mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo resultados
excelentes

- Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 600 a 2800 rpm, e rotacdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O ventilador para
em menos de 5 segundos ao abrir a porta

« Sonda de penetragdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

+ Funcdo automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

- Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

- Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

+ Capacidade: 6 GN 1/1 ou 5 Euronorm 60x40 cm. Capacidade maxima de carga: 18 kg

* Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoragdo dos dados
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CHEF SOLUTIONS

mod. G10ST | cod. 15090000
I
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STANDARD

10 tabuleiros 1/1 GN - Lavagem automatica da camara

OPTIONAL

8 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm - Mddulo Wi-Fi - Chuveiro extraive - Ecra de toque 7”

Forno combinado com 10 tabuleiros 1/1 GN ou 8 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecra TOUCH de alta resolugdo de 5” a cores, multilingue.

Sistema para a distribuicdo do ar: ventilador com inversao de rotacdo automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno é equipado com um vaporizador automatico que emite vapor diretamente na camara: os injetores especiais borrifam
particulas de 4dgua diretamente nos elementos aquecedores; o ventilador nebuliza a 4gua, distribuindo de modo uniforme o
vapor na camara de cozedura.

Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T max 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automatica (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem
ser guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por conveccdo e misto); Ciclos Especiais
(menu a la carte, regeneragao, fermentacao, arrefecimento e lavagem).

FuncOes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros ao mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuracdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medicdo da temperatura no niicleo.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso” que
garante um menor consumo de energia e 4gua e o uso limitado de detergentes quimicos.

COMBI OVENS
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CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

« Porta de vidro duplo termorresistente, iluminagao da cdmara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
« Camara interna sem juncdes e angulos arredondados para garantir maxima higiene e facil limpeza

» Estrutura e cAmara do forno moldadas inteiramente em aco inox AlSI 304 com espessura 10/10

» Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencao

« Grau de protecao da agua IPX4

« 0 forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

« Interface com tela de toque de 5 polegadas de alta resolucao (traduzida em 13 linguas)

« Cozedura por convecgdo (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de haixa humidade

« Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinagao de calor por convecgdo e vapor permite obter um ambiente de
cozedura com humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

« Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vacuo, regeneracao, cozeduras delicadas, frutos do
mar e verduras

« A modalidade automatica inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria,
fermentados, ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizacdo em tempo real dos parametros de cozedura. Possibilidade
de personalizar e guardar até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

« Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o niicleo
do alimento e a cdmara de cozedura

« Ciclos Especiais: Menu a la carte - Regeneragao no tabuleiro ou no prato - Fermentacao - Arrefecimento - Lavagem

« Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura a0 mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo
resultados excelentes

« Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 300 a 1400 rpm, e rotacdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O
ventilador para em menos de 5 segundos ao abrir a porta

« Sonda de penetragdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

« Funcao automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

« Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

« Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

« Capacidade: 10 GN 1/1 ou 8 Euronorm 60x40 cm. Capacidade méaxima de carga: 30 kg

« Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoracao dos dados

e

- 8
COMBI OVENS \IMa

............




BERTO®S

CHEF SOLUTIONS

50

895
611

53
7,

1031

56
i

i
—

43 807 43
| |45.6@

A

B

C N\

D N\

E Y
o 1]
©loln

‘_ET 1 350 T 18

42| | H20 OUT | !

62 | L 290 |
0 97 (4"G)

132

152

332%

INSTALACAO

Espaco livre: 5 centimetros no lado traseiro e no lado esquerdo
Espaco recomendado para o acesso para manutencao:

50 centimetros no lado direito

ELETRICO
Tensao de alimentagao: 220-240 V~ 50/60 Hz
Poténcia instalada padrao: 1 kW

GAs
Poténcia instalada padrao: 22 kW

AGUA

Conexao para agua: 3/4"
Pressao bar min/max: 1.5 - 3 bar
Descarga @: 50mm

A Berto's recomenda o uso de sistemas de tratamento da agua
baseados em testes especificos sobre as condices da agua.
Consulte 0 manual de instalagdo para informacdes pormenorizadas
sobre a qualidade das aguas.
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A: Alimentacao 220-240 V~50/60 Hz

B: Entrada R3/4 de 4gua descalcificada (vapor na camara)
C: Entrada de detergente

D: Entrada R3/4 de 4gua NAO descalcificada (lavagens)
E: Entrada de abrilhantador

F: Descarga de vapor da camara do forno (saida de vapor)
G: Aspiracao de ar da camara (entrada de ar)

L: Exaustao dos fumos de combustao da camara

M: Entrada de GAS R3/4

COMBI OVEN:

e

\IMQ

CERTIFIE




BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

mod. G6ST | cod. 15070000
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STANDARD
6 tabuleiros 1/1 GN - Lavagem automatica da camara
OPTIONAL

5 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm - Modulo Wi-Fi - Chuveiro extraive - Ecra de toque 7”

Forno comhinado com 6 tabuleiros 1/1 GN ou 5 tabuleiros para pastelaria 60x40 cm.

Painel de controlo com ecrd TOUCH de alta resolucdo de 5” a cores, multilingue.

Sistema para a distribuicdo do ar: ventilador com inversao de rotacdo automatica e 10 velocidades diferentes.

0 forno é equipado com um vaporizador automatico que emite vapor diretamente na camara: os injetores especiais horrifam
particulas de agua diretamente nos elementos aquecedores; o ventilador nebuliza a 4gua, distribuindo de modo uniforme o
vapor na camara de cozedura.

Pré-aquecimento até 13% superior a temperatura de cozedura configurada (T méx 304 °C).

Modalidade de cozedura: Automatica (8 categorias de alimentos, com mais de 72 variantes predefinidas); Programas (podem
ser guardados e organizados até 48 programas de cozedura); Manual (ciclo a vapor, por convecgao e misto); Ciclos Especiais
(menu a la carte, regeneragao, fermentacao, arrefecimento e lavagem).

FuncOes Especiais: “menu a la carte” para a cozedura de diversos tabuleiros ao mesmo tempo.

Porta USB para descarregar os dados HACCP, programas e configuracdes. Conectividade Wi-Fi disponivel.

Sonda de 4 sensores para a medicdo da temperatura no niicleo.

Trés programas diferentes de lavagem automatica da camara (delicada, média, forte) e sistema de enxague por “impulso” que
garante um menor consumo de energia e 4gua e o uso limitado de detergentes quimicos.

COMBI OVENS




BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

PT CARACTERISTICAS CONSTRUTIVAS

« Porta de vidro duplo termorresistente, iluminagao da cdmara com duas lampadas Led. Vidros internos com abertura
« Camara interna sem juncdes e angulos arredondados para garantir maxima higiene e facil limpeza

» Estrutura e cAmara do forno moldadas inteiramente em aco inox AlSI 304 com espessura 10/10

» Acesso frontal a placa de controlo para facilitar a manutencao

« Grau de protecao da agua IPX4

« 0 forno é fornecido com uma estrutura de suporte dos tabuleiros GN 1/1 com haste em INOX de passo 70 mm

PT CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

« Interface com tela de toque de 5 polegadas de alta resolucao (traduzida em 13 linguas)

« Cozedura por convecgdo (50 °C - 270 °C): ideal para cozeduras de haixa humidade

« Cozedura por ciclo misto (40 °C - 270 °C): a combinagao de calor por convecgdo e vapor permite obter um ambiente de
cozedura com humidade controlada, acelerando o processo de cozedura e reduzindo as perdas de peso

« Cozedura a vapor (30 °C - 130 °C): ideal para produtos acondicionados a vacuo, regeneracao, cozeduras delicadas, frutos do
mar e verduras

« A modalidade automatica inclui 8 categorias de alimentos (primeiros pratos, carne, frango, peixe, verduras, pastelaria,
fermentados, ovos) com 72 variantes pré-instaladas. Visualizacdo em tempo real dos parametros de cozedura. Possibilidade
de personalizar e guardar até 48 receitas na memoria do forno, para recriar sempre a mesma receita

« Cozedura com Delta T: cozedura com sonda para alimentos mantendo a diferenca de temperatura predefinida entre o niicleo
do alimento e a cdmara de cozedura

« Ciclos Especiais: Menu a la carte - Regeneragao no tabuleiro ou no prato - Fermentacao - Arrefecimento - Lavagem

« Funcdo a la carte para a gestdo de diversos ciclos de cozedura a0 mesmo tempo, aumentando a flexibilidade e garantindo
resultados excelentes

« Ventilador com 10 niveis de velocidade, de 600 a 2800 rpm, e rotacdo inversa para garantir uma 6tima uniformidade. O
ventilador para em menos de 5 segundos ao abrir a porta

« Sonda de penetragdo com 4 sensores, para maxima precisao e controlo da cozedura

« Funcao automatica de arrefecimento rapido e pré-aquecimento

« Funcao de lavagem com detergente e abrilhantador liquidos, que sdo tomados automaticamente por hombas

« Porta USB para descarregar os dados HACCP e compartilhar programas de cozedura e configuracdes

« Capacidade: 6 GN 1/1 ou 5 Euronorm 60x40 cm. Capacidade maxima de carga: 18 kg

« Preparacao para a conectividade para acesso em tempo real aos aparelhos remotos conectados e monitoracao dos dados
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INSTALACAO

Espaco livre: 5 centimetros no lado traseiro e no lado esquerdo
Espaco recomendado para o acesso para manutencao:

50 centimetros no lado direito

ELETRICO
Tensao de alimentagao: 220-240 V~ 50/60 Hz
Poténcia instalada padrao: 0.6 kW

GAs
Poténcia instalada padrao: 13 kW

AGUA

Conexao para agua: 3/4"
Pressao bar min/max: 1.5 - 3 bar
Descarga @: 50mm

A Berto's recomenda o uso de sistemas de tratamento da agua
baseados em testes especificos sobre as condices da agua.
Consulte 0 manual de instalagdo para informacdes pormenorizadas
sobre a qualidade das aguas.
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A: Alimentacao 220-240 V~50/60 Hz

B: Entrada R3/4 de 4gua descalcificada (vapor na camara)
C: Entrada de detergente

D: Entrada R3/4 de 4gua NAO descalcificada (lavagens)
E: Entrada de abrilhantador

F: Descarga de vapor da camara do forno (saida de vapor)
G: Aspiracao de ar da camara (entrada de ar)

L: Exaustao dos fumos de combustao da camara

M: Entrada de GAS R3/4
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