Ladenbackofen

DECON

Backen, Garen,
Regenerieren
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DECON

Das Snack-Multitalent zum Backen, Garen und Regenerieren

Der preisgekrénte Ladenbackofen DECON (DEBAG CONvection Oven) setzt neue Mafsstabe im Backofenbau. Dank seiner
optionalen Ausstattung mit Garfunktion und Kerntemperaturfihler ist der Ofen ein echtes Multitalent: Ob Backen, Garen oder
Regenerieren — mit dem DECON kdnnen sowohl knusprig frische Backwaren, warme Snacks als auch Klein- und Feingebacke
zubereitet werden.

Durch das grofse 7-Zoll-Touch-Display lasst sich der Ofen auch von ungelerntem Personal leicht und intuitiv bedienen. Der
DECON bietet bis zu 20 % mehr Backflache als vergleichbare Ladenbackdfen und erleichtert durch seine Bauhdhe von unter
zwei Metern die Einbringung des Ofens.
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energieefﬁziente O . 11| | e o One_Touch_Display
LED-BeIeuchtung Ein Display zur Steuerung
beider Ofen

Gar-und o]
Regenerierfunktion

mit Kerntemperaturfihler

~o automatische
Reinigung
e.CLEAN SYSTEM®

schonendes Backen

Anpassung der Lifterdrehzahl
und Heizleistung méglich

Quick-Clean-
Oberfldache

zur leichten Reinigung
der Backkammer

bis zu 20 %
mehr Backfldache

schnelle Beschickung
dank eigenem
Beschickungssystem

Softclose-
TiirschlieBautomatik



Garfunktion

|deal fur die moderne Backergastronomie

Die Garfunktion bietet neben dem Backen weitere
Nutzungsmaoglichkeiten: Ob Garen, Gratinieren oder Rege-
nerieren —der DECON macht es moglich. Mit Hilfe des Kern-
temperaturfuhlers gelingen auch anspruchsvolle Gerichte
und Braten genau auf den Punkt. Universalauflagen fur
die Nutzung von GN-Behaltern, eine Backkammer mit
Quick-Clean-Oberflache und die automatische Reinigung
(e.CLEAN SYSTEM®) machen den DECON zum idealen

Helfer in der Backergastronomie.

Flexible Modulbauweise
Konfigurationsbeispiele;

DECON 5 DECON 12

DECON 5-5
+GR+SG+HB

DECON 12-5
+SG+HB

i

Beschickungswagen
fir DECON 12-5

AufsenmafSe B xHxT):

930 % 2.100 x 1.219 mm

930 % 2.100 x 1.219 mm

930 % 2.100 x 1.219 mm

930 x 2.100 x 1.047 mm

815 x 635 x 1.977 mm

Gewicht
346 k 335k 442 ki 439 k 52 kg /65 kg /92 k
(ohne Belegung)*: g g g g 9 9 9
Backfldche: 1,20 m? 2,88 m? 1,20 + 1,20 m? 1,20 + 2,88 m? =
Bleche je Backkammer:
(400 x 600 mm) 5 12 5+5 5+12 5+12
400V /2x9,2kW/ 400V /9,2 kW + 20,4 kW
kK ' ' i _
Anschlusswerte**: 400V /9,2kW /16 A 400V /20,4kW/32A 2% 16A J16A+32 A
Ablauf: 3/4"-Schlauch 3/4"-Schlauch 3/4"-Schlauch 3/4"-Schlauch =
T — — R 3/4" 300600 kPa R 3/4" 300-600 kPa R 3/4" 300600 kPa R 3/4" 300-600 kPa B
: 1-3 °dH 1-3 °dH 1-3 °dH 1-3 °dH

Beschwadung: Radiallufterbeschwadung bei allen DECON-Modellen =

. X Reinigungssystem e.CLEAN IlI, e.CLEAN IV oder e.CLEAN 500; Garfunktion nach Zeit/nach Kerntemperatur, =20 @Sl oiis
Optional: geschlossen

Premiumhaube, steuerbare Frischluftzumischung

BSW flr DECON 5-5

7G = Zwischengestell (offen/geschlossen) | GR = Garschrank (mit Glas- oder Blechttren) | HB = Haube | SG = Sockelgestell (mit Rollen oder auf FiiBen) | BSW = Beschickungswagen
Bei Abweichungen gelten immer die Werte auf Typenschild oder Ofenmafblatt. Die MalSe und Anschlusswerte der hier nicht aufgefiinrten Ofenvarianten entnehmen Sie bitte dem entsprechenden
OfenmaRblatt. Technische Anderungen vorbehalten. Abbildungen nicht maRstabsgetreu.

* Reale Werte konnen je nach Ausstattung abweichen. ** Andere Netzspannungen/Frequenzen sind auf Anfrage umsetzbar.



Erhohter Bedienkomfort durch One-Touch-Display

OnE'TOUCh'DiSplay Mit dem neuen One-Touch-Interface kdnnen beide Ofen

Ein Display fur zwei Ofen

von einem Display aus gesteuert werden. Die ergonomi-
sche Arbeitshohe des zweigeteilten Displays bietet dabei
einen erhohten Bedienkomfort. Die Backparameter je Ofen
lassen sich weiterhin ganz individuell einstellen.

# intuitive und klar strukturierte
Menuflhrung

= Dbis zu 99 Programmplatze
= programmierbarer Timer

= = Ofenvernetzung und
Fernwartung via FilialNet

= USB-Anschluss

= Garschrankbedienung
bereits integriert

e.CONTROL

DECON-Variantenvielfalt
Fur jeden Bedarf die richtige LOsung:

DECON 5/5
mit zwei Backkammern,
Garschrank und One-Touch-Display
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DECON 12/5 DECON 12 Beschickungswagen
mit zwei Backkammern mit einer Backkammer, fur DECON 12/5
und One-Touch-Display offenem Zwischengestell

und Touch-Display

Nur bei DEBAG:
lebenslange Garantie auf die Backkammer!*

Wir stehen fur Qualitdt »made in Germany«,

langlebige Technik und besten Service.

* Bei Einhaltung und Nutzung der vorgeschriebenen DEBAG-Reinigungsmittel und
-Pflegeanleitungen fiir die Backkammer Ihres DECON-, DILA- und GALA-Ladenbackofens.




Damit Sie lhre Arbeitsabldufe zukiinftig noch effizienter
managen konnen, unterstltzen wir Sie mit intelligenter
Backtechnik — den e.BAKE.solutions. Diese ermdglichen
Ihnen nicht nur eine deutlich bequemere Ofenbedienung,
sondern sie vereinfachen auch das Steuern und Auswerten
Ihrer Backprozesse.

N FilialNet

Ofenvernetzungssoftware

Die Ofenvernetzungssoftware FilialNet kann unbegrenzt
viele Ofen miteinander vernetzen und ermaglicht eine
komfortable und Ubersichtliche Backprogrammverwal-
tung. Innerhalb des Filialnetzes haben Sie alle Backprozes-
se im Blick. Die angeschlossenen Ofen konnen jederzeit
und von uberall aus gesteuert werden. Betriebs- und Ver-
brauchsdaten (z. B. Energieverbrauche) lassen sich herd-
bzw. geratespezifisch auslesen. Die moderne und anwen-
derfreundliche Software verbessert das Controlling und
gewabhrleistet eine detaillierte Auswertung lhrer Ofen-
reportdaten.

Mit FilialNet wissen Sie immer genau:

= Was wurde wann, wo, wie und in welcher Menge
gebacken?

= Welche Produkte werden in der Filiale wie oft
verkauft?

= Wie viel Energie verbrauchen die Anlagen?

So haben Sie die Leistung lhrer Backfilialen immer im
Blick und konnen sie stetig verbessern.

| Leistungsmanagementsystem
zur Vermeidung von teuren Stromspitzen

Eine spezifische Ofengruppe wird Uber eine Prozessorein-
heit gesteuert und synchronisiert. Die Software Ubernimmt
die Ressourcenplanung fur die angeschlossenen Ofen.
= begrenzt Leistungsspitzen in einer Ofengruppe
= verhindert Uberlastungen des Stromanschlusses

und teure Stromspitzen
= synchronisiert die Leistungsaufnahme der
Ofenheizungen
kann geringere Anschlussleistung simulieren

N SmartBake*

Die automatische Belegungsmengenerkennung

SmartBake erkennt die Belegungsmenge im Ofen und passt
die Parameter wahrend des Backprozesses automatisch an.
Unabhangig davon, wie viele Bleche im Ofen gebacken wer-
den, sorgt SmartBake daflr, dass immer nur so viel Energie wie
n6tig zugeflhrt wird. Damit hilft das Programm Energie einzu-
sparen, Anwendungsfehler zu vermeiden und garantiert eine
gleichbleibend hohe Backwarenqualitdt. SmartBake optimiert
Arbeitsablaufe und erhoht die Prozesssicherheit in hrer Filiale.
= automatische Auswahl der Belegungsmenge im Ofen

= Zeitersparnis bei der Parameterauswahl

= Minimierung von Bedienfehlern

= Backprozessoptimierung durch Energieeinsparung

= garantiert eine gleichbleibend hohe Backwarenqualitat

* SmartBake kann in ausgewahlten DEBAG-Ladenbackofen installiert werden.



e.CLEAN SYSTEM®

Das automatische Reinigungssystem

e.CLEAN bedeutet Hygiene auf Knopfdruck. Unsere ressour-
censchonenden Reinigungssysteme Uberzeugen durch ihren
geringen Strom- und Wasserverbrauch. Damit die Ofen-
reinigung exakt auf Ihren Bedarf abgestimmt ist, bieten wir
Ihnen unterschiedliche Systeme zur Auswahl:

Das e.CLEAN SYSTEM® ist ein hochst

effizientes Reinigungssystem. Es Uber-

zeugt durch seinen sehr geringen
Wasser- und Energieverbrauch. Bei Bedarf kann das System
um einen Klarspuler erganzt werden. Das Nachflllen des
Reinigungsmittels erfolgt durch das Personal in der Filiale.

Die erste automatische Ofenreinigung
e-C'-E‘M” mit 500-Tage-Nachfiillzyklus! Einmal
beflllt reicht der Reinigungsmittelvor-

rat mindestens 500 Tage lang.* Das Nachfullen erfolgt durch & vorher nachher
den DEBAG-Kundendienst. Das Personal in der Filiale braucht
sich um nichts zu kimmern.

*Bei Einhaltung der empfohlenen Reinigungsintervalle

DEBAG'SerVice Weitere Informationen und

Ansprechpartner finden Sie unter:

Weltweit immer in lhrer Nahe www. debag.comservice

Unser DEBAG-Servicecenter ist die zentrale Anlaufstelle flir den technischen Support, Service- und
Montageleistungen sowie die Sicherstellung der permanenten Ersatzteilversorgung. Dartber hinaus
sind wir mit einem weitreichendem Servicenetzwerk immer fur Sie da — 24/7 — und das weltweit!

Installationsservice, Wartungsservice, Reparaturservice, Online-Service

Auslandsniederlassungen: Russland, Frankreich, Polen, USA
Servicepartner in Uber 40 Landern:

= mit Uber 200 Servicecentern weltweit

» mehr als 550 qualifizierte Servicetechniker

Bildquelle: Jurgen Jeibmann Photographik
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