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SmartCook&Hold NTS101

Niedertemperaturofen

Die Features:

intuitiv bedienbare Digitalsteuerung mit 4 Phasen (Aufheizen - Garen - Reifen - Warmhalten)
gleichméfige Fléchenbeheizung iiber Folienheizelemente

statische Beheizung mit gradgenauver Temperaturregelung

variable GN-Bestiickung bis éx 1/1GN

ideal fir Garung iGber Nacht + zeitversetztes Vorbereiten (Mise en place)

kompaktes Format fiir flexiblen Einsatz

einfache Installation, steckerfertig, leichte Reinigung, herausnehmbare GN-Einschiibe
Gewichtsverlust auf ein Minimum reduziert

geringer Stromverbrauch

Technische Daten:

= NTS101 B442 x T625 x H493 0,85kW, 230V
* mit Einstech-Kerntemperaturfihler
» Tirkontaktschalter - akustischer Alarm Gber Digitalsteverung

Beliftungsregelung iber handlichen Schieber Digitale, thermostatische Regelung mit
in der Tor. bedienerfreundlicher Soll/Ist-Anzeige.
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SmartCook&Hold NTS101

Low-Temperature Oven
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The Features:

intuitive digital control with 4 phases (preheating - cooking - ripening - holding)
even surface heating via foil heating elements

static heating with temperature control accurate to the degree

variable GN loading up to éx 1/1GN

ideal for overnight cooking + delayed preparation (mise en place)

compact design for flexible use

simple installation, ready to plug in, easy to clean, removable GN-racks
weight loss reduced to a minimum

low power consumption

Technical Data:

NTS101 W442 x D625 x H493 0,85kW, 230V
with core temperature reader
with door contact switch - acoustic alarm via digital control unit

Ventilation control via handy slider in the door. Digital, thermostatic control with userfriendly
target/actual display.
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