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HORNOS UNOX - SHOP.PRO

| XEFT-04HS-EGDN @ (4 460X330) - GO

BAKERLUX SHOP.PRO Disefio moderno y
rendimiento Unico

Horno de conveccién programable y fécil de
usar perfecto para procesos de coccién de pro-
ductos de desayuno y tentempiés, en especial
para productos de pasteleria y panaderia con-
gelados.

El panel digital permite memorizar 99 progra-
mas con 3 pasos de coccidén mds precalentam-
iento. 12 de estos programas tienen acceso in-
mediato.

Cdmara en acero inoxidable redondeada para
facilitar la limpieza y asegurar una higiene
madéxima.

0 Cémara de coccién en acero inox AlSI 304
de alta resistencia con bordes redondeados

[ Doble cristal

500
O lluminacién de la cédmara de coccidn con luces 600
LED integradas en la puerta 569

[J Cémara de coccién con soporte porta ban-
dejas en acero cromado Programas

- 99 Programas

Coccion manual

A o o
Cpedmes, v oo - Temperatura: 31 °C - 260 °C
1 - Hasta 3 pasos de coccidén
3 . .
$PASGS DE COCCION oo PROCRAMAS Unox Intensive Cooking

- DRY.Plus: extrae humedad de la cédmara de coccién
- AIR.Plus: turbinas multiples con inversién de marcha y 2
velocidades a seleccionar

TIEMPO O-inf

TEMPERATURA 50-260°

1053

719 "

| o N DIMENSIONES (LXPXH) 600 x 669 x 500 mm
O = NEEREIE SEPARACION GUIAS 75 mm
= - @ FRECUENCIA 50/60 Hz
% 4 2 POTENCIA ELECTRICA 3,5 kW
L \:J/© POT. GAS NOMINAL -
28 VOLTAJE 230V~1N
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