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HORNO COMBINADO

Horno combinado profesional capaz de ges-
tionar multiples procesos de coccion gas-
tronédmicos (deshidratacion, coccidn al vapor,
coccién a baja temperatura, coccidn sous vide,
dorado, asado, fritura, regeneracion y regen-
eracion al plato) y procesos de panaderia y
pasteleria (fresca y congelada). Gracias a las
tecnologias Unox Intensive Cooking garantiza
resultados perfectos en cada horneado.

* ROTOR.Klean™: sistema de lavado automatico.

e Camara de coccion en acero inoxidable AlSI
304 de alta resistencia con bordes redondeados.

¢ Doble cristal.

* [luminacion de la cdmara de coccién con lu- 1010
ces LED integradas en la puerta. 750
e Soportes para bandejas con sistema an- 783

tivuelco.

e Sistema recoge gotas integrado en la puer-
ta, que sigue en funcionamiento incluso con
la puerta abierta.

e Sistema de ventiladores multiples de 4 ve-
locidades y elementos de calor de alto ren-

dimiento.
¢ Contenedor de detergente DET&Rinse™ in-
tegrado.
Programas
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e MIND.Maps™: disefia directamente en la
pantalla los procesos de coccion.
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Cocciéon Manual
{ * Temperatura: 30 °C - 260 °C
¢ Hasta 9 pasos de coccidn

e CLIMA.Control: humedad o aire seco ajusta-
do al 10%.

e Coccion con sonda al corazon y funcién Delta T
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