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Performance without
compromise

Prestazioni
oltre ogni
Compromesso

i nuovi forni Silko. Con le
ti, sottolinea
altiss alita, i nuovi forni o
diventano una presenzaimportan
dell'ambiente di cucin
ninarne lo spaz
arita, efficie
ntraddistinguo.




Compact
Series

Disponibili con capacita da 6 2/3GN fino
a 10 1/1GN.

La serie Compact di Silko offre forni elettrici

misti convenzione-vapore in due configurazioni

di comandi: laversione X, che con un semplice ed
intuitivo schermo touch screen presenta una chiara
panoramica delle funzioni disponibili, e laversione S,
dotata di comandi manuali a controllo elettronico.

Lagamma Compact Silko é l'ideale per cucine di

piccole dimensioni con spazi ridotti. Grozie ai comandi
posizionati nella parte superiore del forno, lingombro
si riduce notevolmente senza compromettere laresa.
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Compact Series
Models / Modelli

Direct steam ovens
Forni misti avapore diretto

vection cooking fr C Cottura a convezione 30-30

Cottura mista convezione/vapore 30-300 °C
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COMPACT SERIES
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Gastronomy
Series

Disponibili con capacita da 7 1/1GN fino a40 1/1GN.
Laserie GASTRONOMY di Silko include forni elettrici

e a.gas in molteplici varianti: misti convezione-vapore,
in versione con generatore di vapore o iniezione diretta
divapore in camera. Pensato per essere sfruttato al
100% delle sue possibilita, un unico forno racchiude
lasemplicita delle cotture totalmente automatiche,
lacreativita della cotturain manuale e la praticita

dei programmi che lo chef puo personalizzare e
richiomare con un semplice tocco. Possedere un vero
forno trivalente, dotato di 6 regolazioni di velocita

ed inversione della ventola per garantire @ massima
uniformita di temperatura nella modalita convezione,
maanche vapore saturo in camera nella modalita
vapore. Combinando queste caratteristiche si ottiene la
modalita mista ideale per godere di tutti i vantaggi della
convezione e del vapore.

Tempi di cotturaridotti, risparmio energetico,
mantenimento delle proprieta organolettiche dei
prodotti, minor utilizzo di condimenti e minore perdita
di peso sono solo alcuni dei segni distintivi di un forno
di altissima qualita.
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cooking from ttura a convezione 30-300°C
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Gastronomy Series
Models / Modelli
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GASTRONOMY SERIES
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GASTRONOMY SERIES

Modalita’di cottura
AC (Automatic Cooking) sistema
automatico di cotturaper ricette
Internazionali complete di foto di
presentazione del pictto; Cottura
manuale con tre modalitd di cotturo:
Convezione do 30°C a300°C,

Vapore da 30°C a 130°C, Combinato
Convezione+Vapore da 30°C a300°C.
Modalita programmabile - Possibilit
di programmare e memorizzare
procedimenti di cotturain sequenza
automatica (fino o 15 cicli) ottribuendo
aciascun programmaun nome proprio
unafoto ed informazioni sulla ricetta.
CLIMA - Sistema automatico di
misurazione e controllo della
percentuale di umidita in comera

di cottura. Fast-Dry® - Sistema di
deumidificazione ropidadella camera di
cottura

Funzionamento
Disploy configurobi
enze dellutente portando

in primo piano i programmi pic
utilizzati dollutente; Avvio diuna
cottura automatica (AC) “one touch”;
Orgonizzazione delle ricette in

cartt

le con pre-view attribuendo a
cioscuna cartella un nome proprio;
Riconoscimento intelligente delle ricette
nelle cartelle multilivello; Schermo o
colori da 7 pollici (LCD - TFT), od dlta
definizione, capocitivo, con scelta
funzioni “Touch Screen”; Manopola
SCROLLER PLUS con funzione di Scroll
e di Push per confermare le scelte.

Pulizia manutenzione
Autodicgnosi di verifica funzionale prima
di iniziare [utilizzo dell'attrezzatura,

con segnalazione descrittivae ocustica
di eventuali anomalie; Sistema di
lavaggio automatico con serbatoio
integroto e dosaggio del detergente
automatico (optional); Detergente
liquido COMBICLEAN in cartuccia 100%
riciclobile;

Perimodelli 201/ 202 sistemo di
lavaggio automatico (LM) con Lutilizzo
del detergente liquido.

Combiclean
Sistema di lavoggio manuale con
doccettaavvolgibile.

Dotazioni di controllo
Autoreverse (inversione automatica
del senso di rotazione dellaventola)

per una perfetta uniformita di cottura;
Controllo paralielo temperaturain
comerae ol cuore, sistema DELTA

T; Condensazione vapori regolota
automaticamente; Accesso facilitato ai
parametri utente programmabili, per
personalizzare lopparecchiatura tromite
menu utente; Awiamento cotture
differito nel tempo programmabite;
Possibilita di scegliere fino a6 velocita
diventilazione: le prime 3 veloc
attivano automaticamente la riduzione
di potenza di riscoldamento, per cotture
particolari si puo avere lo velocita ad
intermittenza; Controllo temperaturaal
cuore del prodotto con sonda a4 punti
di rilevezione; Collegamento sondacal
cuore tramite connettore esterno alla
cameradi cotturo, con possibilita di
collegomento rapido sonda od ago p
cotturasottovuoto e piccole pezzatur
Connessione USB per scaricare i dati
HACCR aggiornare il software e car
scaricare programmi di cottura.

Costruzione
Protezione contro i getti d'acqua IPXS;
Comera perfettamente liscioe a tenuta
stagno; Porta di chiusura con doppio
vetro temperato, ad intercapedine d'aria
e vetro interno termoriflettente per un
minore irroggiomento di calore verso
[operatore ed una maggiore efficienza;
Vetro interno con aperturaalibro per
unafacile operazione di pulizio.
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GASTRONOMY SERIES
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GASTRONOMY SERIES

Modalita’ di cottura

atico con oltre 90 programm,
di cottura testati e memorizzati,
compresi programmi per larimessa

in temperatura su piatto e teglia;
Programmabile con possibilita di
memorizzare 99 programmi di cottura
in sequenza automatica (fino a 4 cicli);
Cotturamanuale con tre modlita di
cottura: Convezione da 30°C a 300°C,
Vapore do 30°C o 130°C, Combinato da
30°C a300°C; Manuale con possibilita
dilavorare con 4 cicli i uenza
automatica per le cotture differenziate,
e funzioni di: Mantenimento (2
modalita) - Gestione sfiato; Cotture
con controllo temperaturaal cuore
(con sondamultipunto o sondaad

ago - optional); CLIMA - Sistema
automatico di misurazione e controllo
della percentuale di umidita in camera
di cottura; Fast-Dry® - Sistema di
deumidificazione rapida della camera di
cottura,

Funzionamento
Disploy alfonumerici od altovisibilitd,
Tosto dedicato per lagestione di 4 cicli

di lavoggio automatico (LM) con [utilizzo
del liquido COMBICLEAN;
Sistema di lavaggio manuale con
docoettaavvolgibile.

Dotazioni di controllo

Autoreverse (inversione automatica
del senso di rotazione dellaventola)
per una perfetta uniformita di
cottura; Condensazione vapori
regolata automaticamente; Controllo
fiato camera; Umidificatore
manuale; llluminazione temporizzat
o facilitato ai parametri utente
programmabili, per personalizzare

manuale

cc

[opparecchiatura tromite mend utente;
2 velocita di ventilazione (optional), la
velocita ridotta attiva lariduzione della
potenzadi riscaldamento; Controllo
temperaturaal cuore del prodotto

con sondoa4 punti dirilevazione
(optional); Collegomento sondaal
cuore tramite connettore esterno alla
comeradi cotturo, con possibilita di
collegomento rapido sonda od ago per
cotturasottovuoto e piccole pezzature
(optional); Connessione USB per
scaricore i dati HACCP oggiornare il

di cotturacon led di
Tosto dj accesso diretto ai progrommi di
cottura memorizzati e da memorizzare;
Manopole SCROLLER con funzione

di Scroll e di Push per confermare le
scelte; Preriscaldamento manuale.

Pulizia manutenzione

Autodiagnosi di verifica funzionale prima
e durante [utilizzo dellattrezzatura,

con segnalazione descrittivae acustica
di eventuali anomalie; Sistema di
lavaggio automatico con serbatoio
integroto e dosaggio del 2

software e /scar
di cottura.

Costruzione
Protezione contro i getti d'acqua IPXS;
Camera perfettomente liscio, o tenuta
stagno; Porta di chiusura con doppio
vetro temperato, esterno con effetto
specchiato, ad intercapedine d'oriae
vetro interno Termo riflettente per un
minore irroggiomento di calore verso
[operatore ed una maggiore efficienza;
Vetro interno con aperturaalibro per
unafacile di pulizio.

automatico (optional); Detergente
liquido COMBICLEAN in cartuccia 100%
riciclabile; Per i modelli 201/202 sistema

Silko Essence



Disponibili con capacita da 5-7-10 GN1/1 e 60x40 EN.
La serie STAR di Silko offre forni elettrici e a gas misti
convezione-vapore, in 2 configurazioni di comandi:
laversione T, acomando elettronico Touch e manopola
con funzione On/Off, Scroll e Push per selezionare

e confermare le scelte; laversione M, con comandi
elettromeccanici.

La serie Star di Silko offre inoltre la nuovagammaa
convenzione con porta ribalta, disponibili con capacita 4
GN 2/3 oppure 4 GN 1/1 e 60x40 EN.

Lesclusivo modulo T, con comando ad una manopolae
display elettronico touch control, caratterizza l'estetica
dei nuovi forni STAR. Offre una chiara panoramica

delle funzioni ed é semplice e intuitivo da utilizzare.

Le funzioni principali sono gestite tramite la manopola
e sono sempre visibili sul display, mentre le funzioni
secondarie possono essere attivate sfiorando i tasti
touch e appaiono solo all'occorrenza.
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Series Star
Models / Modelli

ronto, ti basta un touch
e Touch & Ce

Gastronomia & Pasticceria
& di teg

Gestione dellumidita “Clima”
per cotture alla griglia e fritti

Lavaggio automatico
i

Sistema di modulazione
consumo energetico
D

Ecospeed

Porta a Ribalta

Ecovapor

Ecovapor

Novita
Lant
Kit




STAR SERIES
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Commands M

Cooking mode
Aanual cookin;

Operation
Control panel with elec

Cleaning, maintenance
cleaning system with manual

Control equipment
utoreverse (automatic inversion of fan rote
ooking; manual vent chambe

per
Only for convection ovens
anual humidifier
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Modalita di cottura
Cottura manuale con tre modalitd dj cotturo:
Convezione da 50°C a 260°C.

Solo per forni combinati
Vapore da 50°C a 130°C, Combinato da 50°C a 260°C.

Funzionamento
Pannello comandi a selettori elettromeccanici con spie
di controllo funzionamento.

Pulizia, manutenzione ordinaria
Sistema di lovaggio manuale con doccetta
od ottacco esterno (optional).

Dotazioni di controllo

Autoreverse (inversione automatica del senso di rotazione
dellaventola) per una perfettauniformita dj cottura; Sfioto
i

Solo per forni convezione
Umidificatore manuale.

STAR SERIES
1
» ll‘\ DR EENE]
Commands T
Cooking mode Modalita di cottura
10 di cottura preil ili daicone
ei eseguibili.; i possibilita
di dall' poi 89
di cotturain a4cicli);

Only for combined ovens
CO ith Ece r

Possibilita di associare ogni progromma memorizzato ad una
qualsiosi delle icone presenti per creare unalista preferiti: La
pratica lavagnetta memo in dotazione consente di annotare

i progrommi di cottura; Cottura manuale con tre modalita

di cottura: Convezione da 30°C 0 260°C. SOLO PER FORNI
COMBINATI: Vapore da 30°C a 130°C, Combinato da 30°C a
260°C. Manuale monociclo, in programmazione possibilita di
lavorare con 4 cicli in sequenza automatica memorizzabili per
le cotture differenziate; Cotture con controllo temperatura

al cuore con sonda. (optional); CLIMA, sistema automatico

di misurazione e controllo della percentuale di umidita e
deumidificazione in camera di cottura.

Funzionamento

t Touch; Disploy
od dltovisibilita; Tosto per
4ciclidi led di vi
Manopola con funzione On-Off, Scroll e Push per selezionore
e le scelte; in

programmozione.

Pulizia, manutenzione ordinaria
Sistemna di lovaggio manuale con doccetta ad attocco esterno
(optional).

Solo per forni combinati

di lovaggio con d (
automatico (optional); Detergente liquido alcalino o cartuccia
usae getto; Programmi di lavaggio. Manuole, Risciocquo,Eco,
Soft, Medium, Hord.

Dotazioni di controllo
Autodignosi di verifica funzionale prima e durante (utilizzo
dellopp con ocustica
di eventuali anomalie. Autoreverse (inversione automatica
del senso di rotazione dellaventolo) per unaperfetta

6 di cottura.; C e sfioto camero;

ione comera di ;2 velocitd
di d (optional), la bassa ita d
dell te di ; Controllo

al cuore del prodotto con sondaa 4 punti di rilevazione
(optional) o ad ago (optional); Predisposizione al sistema di
ottimizzazione energetica SN per forni elettrici (optional);
ECOSPEED - In base alla quantita e al tipo di prodotto Icon
ottimizzae controlla lerogazione oi energia, mantiene sempre

GREEN FINE TUNING - Nuovo sistema di modulazione

br at ad ie evitare
sprechi di potenzae ridurre emissioni nocive; Aggiornamento
software tromite USB; eseguibile solo dal servizio tenico.

Solo per forni combinati
ECOVAPOR - Con il sistemo ECOVAPOR si ottiene unanetta
riduzione i consumi di acquae di energia grazie al controllo
automtico della soturazione di vopore in camera di cottur.
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