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HORNOS UNOX - LINEMICRO

| XF-043 @ (4 600X400)

LINEMICRO. Horneado siempre perfecto

Horno de conveccién con control analégico y ca-
mara de coccidén en acero inoxidable.

Permite establecer ftiempo y temperatura de
coccién. Perfecto para productos de panaderia
y pasteleria tipicos de desayunos y para servi-
cios rdpidos.

La tecnologia AIR.Plus garantiza una uniformi-
dad de coccién perfecta en todas las bandejas
horneadas.

[0 Cémara de coccién en acero inox AlSI 304
de alta resistencia con bordes redondeados
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LED integradas en la puerta
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— BRI DIMENSIONES (LXPXH) 800 x 706 x 472 mm
SEPARACION GUIAS 75 mm
IF il CAPACIDAD 4 600x400
z DOTACION 2
INVERSION GIRO Si
M I C—1 N° VENTILADORES 1
3| o |lsrees e | HUMEDAD No
G lezpm  momil MICRO PUERTA Si
o APERTURA LATERAL No
= POTENCIA ELECTRICA 3,2/5,3 KW
TENSION 230V-1N/ 400V-3N
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