
- La mejor solución para panaderías y pastelerías.
- Rendimiento y calidad de resultados compatible a un horno 
de grandes dimensiones.

- Modos de Cocción: 
   · Convección con temperatura variable de 30 a 260ºC. 
   · Cocción convección + Humedad con temperatura variable  
     de 90º a 260ºC.

- Tecnologías:
   · AIR-Plus: Turbinas con inversión de giro. 2 velocidades de 
los flujos de aire en la cámara programables por el usuario.
   · DRY-Plus: eliminación rápida de la humedad de la cámara  
        de cocción. 
   · STEAM.Plus: entrada de humedad variable del 20 al 100%   
 configurable desde el panel de control electrónico. 
   · Rotor.KLEAN: Sistema de lavado automático.

- Detalles técnicos:
   · Cámara de acero inoxidable de alta resistencia con   
    esquinas redondeadas para la máxima higiene y limpieza.
   · Iluminación de cámara de cocción a través de luces   
     halógenas.
   · Interruptor de contacto de puerta.
   · Limitador de temperatura de seguridad .
   · Sistema de autodiagnóstico para detectar problemas o daños.
   · Apertura de la puerta a bandera de derecha a izquierda con  
     cierre magnético y apertura automática al final del ciclo  
    de cocción.
   · Guías para bandejas en lámina plegada en forma de L

La línea de planchas SpidoCook™, con su extremada 
practicidad de uso y excelentes resultados de cocción, es 
perfecta para servicios de comida rápida.

 La vitrocerámica es el material perfecto para las cocciones 
por contacto. Resistente a los golpes y a los shocks térmicos. 
Impermeable a olores y sabores, y muy fácil de limpiar.

La vitrocerámica, al ser un material denso y no poroso, no 
absorbe el gusto de los alimentos cocidos y permite cocinar en 
secuencia diferentes alimentos manteniendo los sabores y los 
aromas intactos.

Gracias a la característica de antiadherencia de la 
vitrocerámica las operaciones de limpieza son simples y 
rápidas, permitiendo eliminar el riesgo de malos olores debido 
a residuos de alimentos en los planos de cocción.

Además, el movimiento patentado de los planos superiores fue 
diseñado para mantener los planos superiores paralelos al 
plano de cocción inferior, a una altura de 7 cm, garantizando 
una presión homogénea y una distribución uniforme del calor 
en las superficies de cocción.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS

Dimensiones (LxPxH)

Dimens. Sup. Cocción

33.1 x 45.8 x 17.6 cm

25 x 25 cm

Temperatura Máx. 300 ºC

Alimentación 230 V-1N 

Potencia eléctrica 1.5 kW 

SPIDOCOOK-VITROCERÁMICA LISA NEGRA

DIGITAL- XP-010 E

CARACTERÍSTICAS GENERALES

17.6

45.8

33.1

400 ºC 75 ºC
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MEDIDAS
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ESQUEMA ELECTRICO
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