Projet

IRVENTIVE SIMPLIFICATION Référence

XEFT-03EU-ELDV e

Modgle » Four & convection « Ouverture de haut en bas

B AKERLUX SHOP ProTM LED « Electrique « Panneau de contrble avec affichage a 7 segments

« 3 niveaux 600x400

Four a convection avec humidité et 2 vitesses de ventilation réglables. Facile a
utiliser, il est idéal pour les processus de cuisson de produits de petit déjeuner et
de snacks, en particulier de produits de patisserie et de boulangerie surgelés.
L'écran tactile permet de mémoriser jusqu’a 99 programmes avec 3 étapes de
cuisson plus le préchauffage, et la possibilité d'avoir un acces immédiat de 12
programmes. Chambre de cuisson en acier INOX arrondies pour faciliter le
nettoyage et assurer une hygiéne maximale.

* 99 Programmes
* DRY.Plus: extrait 'humidité de la chambre de cuisson

« Température: 32 °C — 260 °C * STEAM.Plus: crée une humidité instantanée & partir de 48 °C
* Jusqu'a 3 étapes de cuisson ° SIJE.;us: plusieurs ventilateurs avec inversion de rotation a 2 vitesses et fonction

* Réglage humidité avec augmentation de 20%

® Chambre de cuisson en acier inox a angles arrondis AISI 304 a haute résistance * Combi guru app

* Double vitrage

¢ lllumination chambre de cuisson par le biais des lumiéres LED intégrées dans la
porte

® Chambre de cuisson avec supports des plaques en acier chromé

* Turbines ayant 2 vitesses de rotation et résistances circulaires a hautes
performances
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IKVENTIVE SIMPLIFICATION

XEFT-03EU-ELDV

Schémas
Postions des connexions

Dimensions et Poids
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DIMENSIONS ET POIDS POSTIONS DES CONNEXIONS
Largeur 800 mm 2 Alimentation du bornier 8  Arrivée eau 3/4"
Profondeur 811 mm 3 Bornier équipotentiel 12  Sortie des fumées chaudes
Hauteur 425 mm 6 Plaquette des données techniques 13  Connexion des accessoires
Poids net 46 kg 7 Thermostat de sécurité 27  Sortie air de refroidissement
Pas entre les
niveaux 75 mm
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IRVENTIVE SIMPLIFICATION

XEFT-03EU-ELDV

Alimentation électrique et gaz
Connexions hydriques
Préconisations pour linstallation

Accessoires

STANDARD

\oltage

Phase

Fréquence

Puissance totale

Maximum de courant absorbé (ampére)

Dimension demandée pour interrupteur différentiel *
Préconisations cable d'alimentation

Section du cable

Prise

¢ Baking Essentials: plaques spéciales

220-240 V
~1PH+PE

50/ 60 Hz

3,5 kW

15A

16 A

HO7RN-F 3G 3G
10 mm

Schuko

* SPRAY&RIinse: Détergent en spray pratique pour le nettoyage manuel de tout

type de four. Il dégraisse et élimine tout type de saleté

* PURE: systémes de filtration a résine qui élimine de l'eau les substances qui

contribuent a la formation du calcaire

Les installations doivent étre conformes aux systémes électriques locaux en

termes d'épaisseur des cables demandé pour les réseaux de connexion, ainsi que

pour les branchements hydrauliques et de ventilation.
L'analyse des fumées est nécessaire en cas de fours a gaz.

Enregistrez-vous pour avoir acces aux El;u, '[=]
détails et aux données du produit EHEEY

infonet.unox.com [=]
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