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LEIDENSCHAFT BEIM KOCHEN,
DIE MAN SIEHT.

Mit dem neuen lcon haben Sie die Kiiche in der Hand.

Er ist einfach zu bedienen, vollsténdig und mit vielen Funktionen ausgestattet, so
dass sie ihren ihren Gdasten jeden Wunsch, angefangen vom Frihstick servieren
kénnen. Jede Garart ist intuitiv, leicht und sofort aktivierbar.

Sie brauchen nur ihre Kreativitat und Leidenschaft firs Kochen hinzu zu geben um
ihre Gaste mit wohl schmeckende Speisen zu begeistern.

Verbessern Sie lhre Kiche mit Icon, dem Garsystem, “Made in ltaly”, dass Ihr Lokal
in einen Ort fir Gourmets verwandelt.



ALLES BEREIT, MIT NUR EINEM TOUCH.

Mit der Funktion Touch&Cook, haben Sie
bereits zehn voreingestellte Gararten.

10 Rezepte kénnen
mit der Funkfion

Touch&Cook sofort
aktiviert werden. Elektronische Steuerung
mit Touch-Funktion.

Scroll & Push
Schalter.

Die ergonomische Form der Icon Bedientafel und der Einsatz von intuitiven
Symbolen, erméglicht Ihnen einen erheblich vereinfachten und sofortigen Start.
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JEDES DETAIL IST MADE IN ITALY.

Stilvolles und funktionelles Design,
dass ihrer professionalitét Ausdruck verleiht.

Positionieren Sie den Icon sichtbar in ihrem Réumen; das moderne und flache Design,
wird ihren Raumlichkeiten zusatzlichen Ausdruck verleihen. Auf diese Weise ist ihr Icon
nicht nur ein ausgezeichnetes Arbeitsgerdt, sondern auch ein charmantes Element
ihrer Einrichtung. Er passt perfekt hinter jede Theke, jeden Rickbereich und die hohe
Leistungfahigkeit erméglichen lhnen diesen sowohl als modernes Gargerat in der
Kiche als auch als stylisches Geréit in sichtbarem Kochbereich so zu verwenden, daf
Kunden durch ihre Professionalitat beeindruckt sind.







FUR SUSSE UND HERZHAFTE SPEISEN.

Icon eignet sich fir alle Arten von Backblechtypen, sowohl die
der Gastronomie als auch die der Konditoreien und B&ckereien.

lcon weiB3, wie man Platz in jeder Kiche schafft. Von der Gastronomie bis zur
Konditorei, wird alles einfacher. Im Inneren des Icon befindet sich eine besondere
Rosthalterung mit variabler Einstellmaglichkeit. Sie kénnen sowohl spezielle
Backblechformen der Gastronomie (GN 1/1 530X325mm) als auch die der
Backerei und Konditorei mit Abmessungen geméf der Euronorm 600x400mm
verwenden.







LASSEN SIE DEN DAMPF FUR SIE ARBEITEN.

Besondere dampfgegarte Gerichte.

Nur mit Dampf kénnen Sie die perfekien Garergebnisse
erzielen.

Geschmack, Farbe und Konsistenz  der Lebensmitteln
werden durch die groBzigige Dampfproduktion von Icon
verbessert. Die maximale Prazision in der Regelung, passt
die Dampfsattigung, auch bei niedrigen Temperaturen, dank
der automatische Einstellung, in der Garkammer an.

SO IST DAS LEBEN VIEL KNACKIGER.

Die Feuchtigkeitsregulierung Autoclima®
fir das Grillen und Braten von Speisen.

Auf den Punkt genau, goldbraun gebratene, kosflich
gegrillte Speisen. Mit dem Autoclima®-System von Icon
und dem speziellen Zubehsr (Bleche und Roste), kédnnen Sie
wohlschmeckende, appetitliche Gerichte auftischen.

Da Aufoc|imo®@immerdosideo|e Klimainder Garkammer,
durch Konfrolle von Temperatur und  Luftfeuchtigkeit,
gewdhrleistet. So benstigen Sie keine weitere zusétzliche
Gerateausristung fur das Braten oder Grillen von Speisen.
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IN DER KUCHE WIRD NICHTS VERSCHWENDET, AUCH NICHT DIE ENERGIE.

Modulationssystem fiir den Energieverbrauch.

Das System Ecospeed Dynamic kalibriert die Energie in
Abhéngigkeit von der Menge der Speisen, die Sie garen machten;

auf diese Weise wird der Enerigeverbrauch optimiert und die

Verschwendung vermieden. Die Temperatur bleibt konstant und ohne

- Schwankungen.

N g Dank des neuen Systems, Green Fine Tuning, werden Brenner
und der patentierte  Hochleistungs-Warmetauscher  bei  Gas-

GFT Kombidampfer konstant reguliert, somit wird Energie eingespart und

green fine tuning

die Schadstoffemission gesenkt.

ALLES IST SICHTBAR, SELBST DIE REINIGUNCG.

Das automatische Reinigungssystem,
ohne einen umstandlichen Tank.

lcon zeigt sich stolz, sie kénnen ihn platzieren, wo immer Sie wollen.
Wir haben den separaten Kanister fur das Reinigungsmittel entfernt,

um ein einzigarfiges System der automatischen Reinigung mit
< Flissigreinigungsmittel, in 100% recyclebaren Einwegkartuschen,
2 zu verwenden. Es gibt keine direkte Berihrung und Umschittung
von gefahrlichen Produkten. Wahlen Sie einfach den gewinschten
Reinigungszyklus und Icon reinigt sich automatisch ohne weitere
Eingriffe.






IHR ICON IM GEWUNSCHTEN FORMAT.

Drei Modelle mit drei verschiedenen Kapazitéten.

TECHNISCHE KONSTRUKTIONSEIGENSCHAFTEN

¢ Die Garkammer ist vollkommen glatt mit abgerundeten Ecken.

* Doppelverglaste Tor mit Warme reflektierendem Innenglas und
Luftzwischenraum fir eine geringere Wérmeemission sowie einer
hsheren Leistungsfahigkeit.

¢ Aufklappbare Innenscheibe fur eine leichtere Reinigung.

Kammerkapazit&t

* Rechts oder Linksanschlag lieferbar.

* Einstellbare Turscharniere fir eine optimale Abdichtung.

e Luftleitblech kann fur eine leichtere Reinigung der Ventilatorkammer
geoffnet werden.

e |PX4-Schutzgrad gegen Wasserstrahlen.

Schienen- Anzahl Elektrische

Nenn-

Modelle Stromyersor GN 1/1 530x325mm abstand der Leistung Wdérmeleistung AUHITED Spannungszufihrung
ung EN 600x400mm (mm)  Speisen (kW) (kW/keal) (L P H mm)
% ) EN%"i 2301 X/ ltoo 70 | 30/80 | 7.25 -/- 812 x 725 x 770 N ?OC;'ZOOV
% A A 70 | 30/80 | 025 | 85/7310 | 812x725x770 AC
% ) o 70 | 50/120 | 12,5 /- 812x725x935 | N AC 400V
% A BN, 70 | 50/120| 0,5 | 12/10320 | 812x725x935 A
% ) N gc))(o]x/ltoo 70 | 80/150 | 14,5 -/- 812x725x 1145 | N JC 400V
% A A . 70 | 80/150 | 0,5 | 16/13760 | 812x725x 1145 AC 230V




ELEKTRONISCHE STEUERUNG MIT TOUCH-FUNKTION @

GARMODUS

* 10 voreingestellte Programme, die durch Symbole gekennzeichnet
und sofort ausfihrbar sind.

* Programmierbar mit der Méglichkeit ab dem elften Programm 89
Garprogramme in einer automatischen Reihenfolge zu speichern (bis
zu 4 Zyklen).

* Méglichkeit, jedem gespeicherten Programm jeweils ein beliebiges
Symbol zuzuordnen, um eine Liste der Favoriten zu ersfellen.

* Die nitzliche mitgelieferte Tafel, ermaglicht es zu Kochprogrammen
Anmerkungen zu nofieren.

* Manuelles Garen mit drei Garmodi: Umluft von 30°C bis 260°C,
Dampfgaren von 30°C bis 130°C, Kombination aus Heissluft und
Dampf von von 30°C bis 260°C.

* Manueller Einzelzyklus, erméglicht mit der Speicherung von
4 automatisch  nacheinander erfolgenden  Garschritten, ein
differenziertes Garen.

 Garen mit Kerntemperaturfuhler. (optional).

* Autoclima® automatisches Mess- und Kontrollsystem der prozentualen
Luftfeuchtigkeit und Entfeuchtung in der Garkammer.

FUNKTIONSWEISE

* Schnittstelle fir die Steuerung mit elektronischer Touch-Funktion.

* Gut erkennbares alphanumerisches Display.

* Taste zur Steuerung der Programme der 4 Garzyklen mit LED-
Anzeigen.

* Drehschalter mit Ein-Aus-, Scroll- und Push-Funktion, um lhre Auswahl
zu wéhlen und zu bestétigen.

* Automatisches Vorwarmen in der Programmierung.

ELEKTROMECHANISCHE STEUERUNGEN @

GARMODUS

* Manuelles Garen mit drei Garmodi: Umluft von 50°C bis 260°C,
Dampfgaren von 50°C bis 130°C, Kombination aus Heissluft und
Dampf von von 50°C bis 260°C.

FUNKTIONSWEISE
* Bedientafel mit elekiromechanischen Schaltern und Kontrollleuchten
der Funkfionen.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG
* Manuelles Reinigungssystem mit Handbrause und externem
Anschluss.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

* Das automatische Reinigungssystem mit automatischer Dosierung des
Reinigungsmittels (optional).

* Alkalische Flussigreinigungsmittel in Einweg-Kartuschen.

* Reinigungsprogramme Manuell, Spilen, Eco, Soft, Medium, Hard.

* Manuelles Reinigungssystem mit Handbrause und externem Anschluss
(optional).

AUSSTATTUNG DER KONTROLLE UND STEUERUNG

* Eigendiagnose des Gerdtes vor und wéhrend dem Gebrauch
des Gerdtes mit eventueller Stérungsanzeige, Beschreibung und
Warnsignal.

* Autoreverse-Funktion (automatische Umkehrung der Drehrichtung des
Ventilators) fur ein perfekt, gleichmé&Biges Garen.

* Automatische Kammerentluftung.

* Beleuchtung der Garkammer und LED-Timer.

* 2 Ventilatorgeschwindigkeiten  (optional),  die
Geschwindigkeit aktiviert das Senken der Heizleistung.

e Uber Vier-Punkt-Kerntemperaturfohler  (optional) oder
(optional) wird die Temperatur im Produktinneren kontrolliert.

* Voreinstellung des Systems zur SN Energieoptimierung fur elekirische
Ofen (optional).

e ECOSPEED - Je nach Menge und Art des Produkts kontrolliert und
opfimiert lcon den Energieverbrauch, wobei immer genau die
richtige Gartemperatur gehalten wird und Schwankungen vermieden
werden.

e ECOVAPOR - Mit dem System ECOVAPOR werden Wasser-
und Energieverbrauch dank der automatischen Kontrolle der
Dampfsattigung im Garraum erheblich gesenkt.

e GREEN FINE TUNING - Neues System zur Regulierung des
Brenners und des Hochleistungs-Wérmetauschers, wodurch die
Energieverschwendung verhindert und die Schadstoffemission
gesenkt wird..

verringerte

Nadel

AUSSTATTUNG DER KONTROLLE UND STEUERUNG

* Autoreverse-Funktion (automatische Umkehrung der Drehrichtung des
Ventilators) fir ein perfekt, gleichmaBiges Garen.

¢ Manuelle Entliftung der Kammer.

¢ LED-Beleuchtung der Kammer.



IHR ICON IM GEWUNSCHTEN FORMAT.

Zwei elektrische Modelle mit Klapptir.

TECHNISCHE KONSTRUKTIONSEIGENSCHAFTEN
¢ Die Kammer ist vollkommen glatt mit abgerundeten Ecken.
* Doppelverglaste Tor mit Wérme reflekiierendem  Innenglas und

Luftzwischenraum fir eine geringere Wérmeemission sowie einer

hsheren Leistungsfahigkeit.

¢ Aufklappbare Innenscheibe fir eine leichtere Reinigung.
* Grifflange uber die gesamte Tur.

KLAPPTUR

* Einstellbare Turscharniere fir eine optimale Abdichtung.

e Luftleitblech kann fur eine leichtere Reinigung der Ventilatorkammer
gedffnet werden.

* |PX4-Schutzgrad gegen Wasserstrahlen.

Stromversor- Kammerkapazitét Schienen- Anzahl Elektrische ~ Nenn- AuB 8
Modelle n GN 1/1 530x325mm abstand der Leistung Wérmeleistung (Ll:( Pe::?an Spannungszufihrung
gung EN 600x400mm (mm)  Speisen (kW) (kW/keal)
ICET023 ) o, EN Ay 70 | 20/50 | 3.4 /- 672 x 665 x 737 ACI280K
ICEM023 4 x 460 x 340 g X 009X 50 Hz
ICETO41 GN 4x1/1 3N AC 400V
CEMOd] ) e 70 | 30/80 | 6,25 /- 812 x 725 x 737 50 Hy




ELEKTRONISCHE STEUERUNG MIT TOUCH-FUNKTION @

GARMODUS

* 10 voreingestellte Programme, die durch Symbole gekennzeichnet
und sofort ausfihrbar sind.

* Programmierbar mit der Maglichkeit ab dem elften Programm 89
Garprogramme in einer automatischen Reihenfolge zu speichern (bis
zu 4 Zyklen).

* Méglichkeit, jedem gespeicherten Programm jeweils ein beliebiges
Symbol zuzuordnen, um eine Liste der Favoriten zu ersfellen.

* Die nitzliche mitgelieferte Tafel, ermaglicht es zu Kochprogrammen
Anmerkungen zu nofieren.

* Manuelles Garen: Umluft von 30° C bis 260° C

* Manueller Einzelzyklus, erméglicht mit der Speicherung von
4 automatisch  nacheinander erfolgenden  Garschritten,  ein
differenziertes Garen.

» Garen mit Kerntemperaturfihler (optional).

* Aufoclima® automatisches Mess- und Kontrollsystem der prozentualen
Luftfeuchtigkeit und Entfeuchtung in der Garkammer.

FUNKTIONSWEISE

* Schnittstelle fur die Steuerung mit elekironischer Touch-Funktion.

* Gut erkennbares alphanumerisches Display.

* Taste zur Steverung der Programme der 4 Garzyklen mit LED-
Anzeigen.

e Drehschalter mit Ein-Aus-, Scroll- und Push-Funktion, um lhre Auswahl
zu wéhlen und zu bestétigen.

* Automatisches Vorwdarmen in der Programmierung.

ELEKTROMECHANISCHE STEUERUNGEN @

GARMODUS
* Manuelles Garen: Umluft von 50° C bis 260° C.

FUNKTIONSWEISE
* Bedientafel mit elekiromechanischen Schaltern und Kontrollleuchten
der Funkfionen.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG
* Manuelles Reinigungssystem mit Handbrause und externem Anschluss
(optional).

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG
* Manuelles Reinigungssystem mit Handbrause und externem Anschluss
(optional).

AUSSTATTUNG DER KONTROLLE UND STEUERUNG

* Eigendiagnose des Gerdtes vor und wahrend dem Gebrauch
des Gerdtes mit eventueller Stérungsanzeige, Beschreibung und
Warnsignal.

* Autoreverse-Funktion (automatische Umkehrung der Drehrichtung des
Ventilators) fur ein perfekt, gleichmé&Biges Garen.

* Automatische Kammerentluftung.

* Beleuchtung der Garkammer und LED-Timer.

* 2 Venfilationsgeschwindigkeiten  (optional),  die
Geschwindigkeit aktiviert das Senken der Heizleistung.

e Uber Vier-Punki-Kerntemperaturfohler  (optional)  oder
(optional) wird die Temperatur im Produktinneren kontrolliert.

* Voreinstellung des Systems zur SN Energieoptimierung fur elekirische
Ofen (optional).

e ECOSPEED - Je nach Menge und Art des Produkts kontrolliert und
opfimiert lcon den Energieverbrauch, wobei immer genau die
richtige Gartemperatur gehalten wird und Schwankungen vermieden
werden.

verringerte

Nadel

AUSSTATTUNG DER KONTROLLE UND STEUERUNG

* Autoreverse-Funktion (automatische Umkehrung der Drehrichtung des
Ventilators) fir ein perfekt, gleichmaBiges Garen.

* Manuelle Entfeuchtung.

* Manuelle Entliftung der Kammer.

* LED-Beleuchtung der Garkammer.
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IHR ICON, BLEIBT IHR ICON.

Lainox bietet fir die verschiedenen Icon-Modelle praktische
und funktionelle Lésungen, die auf den jeweiligen Bedarf
abgestimmt sind

Warmeschrank — Garofen  aus
Edelstahl mit Glastiren.

Elekiromechanischen  Steuerung
Kapazitat der Backbleche 1/1
GN oder Euronorm 600 x 400

mm.

Um das Problem der Kochdémpfe
bei sichtbarer Installation  der
Anlagen in  Supermérkten und
Feinkosfléden  zu
gibt es die prakiische L&sung
einer Abzugshaube mit
Kondensataufnahme und  einem

vermeiden,

integrierten Wérmeluftaustausch.

Multigrill, fur den stets perfekten
Gargrad.  Mit
Zubehor fur jede Garart.
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Bei kleinen Raumen und der
zeitgleichen Notwendigkeit einer
Verteilung der Produktion auf 2
Garkammern, kénnenverschiedene

Gerétekombinationen  gestapelt
werden
Handbrause  komplett  mit

Verbindungen und Anschlissen.









