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CARACTERISTICAS GENERALES

MODALIDAD DE COCCION MANUAL

- Coccion por Conveccion con temperatura variable de 30 a 260 °C
-Coccion mixta Conveccion + Vapor con temperatura variable de
35 °Ca 260 °C, STEAM.Maxi™ de 30% a 90%

-Coccion por Conveccion + Humedad con temperatura variable de
35°Ca260 °C, STEAM.Maxi™ de 10% a 20%

-Coccion a Vapor con temperatura variable de 35 °Ca 130 °C,
STEAM.Maxi™ al 100%

-Coccion por Conveccion + Aire seco con temperatura variable de
30 a 260 °C, DRY.Maxi™ de 10% a 100%

-Coccion con sonda al corazon y funcion DELTAT

-Sonda al corazon MULTI.Point

PROGRAMACION COCCION AVANZADA Y AUTOMATICA

-Tecnologia MIND.Maps™: permite disefiar procesos de coccion
compuestos por pasos infinitos con un simple toque.
PROGRAMAS: 256 programas memorizables por el usuario
-PROGRAMA: posibilidad de memorizar un programa asignando un
nombre y una imagen

PROGRAM: posibilidad de salvar tus recetas con un nombre o
incluso con tu firma 120.7
-CHEFUNOX: selecciona el método de coccion (asado, parrilla...),

selecciona la comida que quieres cocinar, dimensiones y resultado

de coccion. Empieza a cocinar.

-Tecnologia MULTI.Time: gestiona mas de 10 temporizadores para

el control de la coccion simultanea de productos diferentes

-Tecnologia MISE.EN.PLACE: sincroniza las cargas de comida a CARACTERISTICAS TECNICAS

cocinar para que estén todas listas al mismo tiempo.

186.6
88.2

Dimensiones Ext. (LxPxH) 88.2 x 120.7 x 186.6 cm

DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA CAMARA DE COCCION Bandejas  GN 2/1
-Tecnologia AIR.Maxi™: turbinas multiples con inversion de marcha Distancia entre bandejas 6.7 cm
-Tecnologia AIR.Maxi™: 4 velocidades del flujo de aire en la
camara programables por el usuario

-Tecnologia AIR.Maxi™: 4 modalidades de funcionamiento Peso 200 Kg
semi-estaticas programables por el usuario Voltaje 400 V/3N

Potencia eléctrica 51.3 Kw
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INNOVADORA PANTALLA TACTIL

] @ O

MIND. BAKERTOP MIND Maps

MASTER.Touch Plus™

La pantalla tactil mas completa que se
ha creado para un horno. Con el
boligrafo MASTER.Touch™ puede
disefar sus procesos de cocciéony
guardarlos en el programa MIND.Maps.
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UNOX.Pure .
El sistema de filtracion XHCOO3 mejora la calidad del DET&Rinse PLE’MS
. s N Para Rotor.KLEAN
agua reduciendo de manera significativa la dureza de los .
carbonatos evitando los restos calcdreos en el interior del Doble concentrado (10 I. de DET&Rinse PLUS=18lI.

de detergente tradicional para hornos) Caja de 10

:'.:' horno. El control MASTER.Touch de los hornos CHEFTOP
botellas de 1 1.

MIND.Maps™ monitoriza también la cantidad de agua
filtrada por el sistema UNOX.Pure y sefiala cuando hay
que cambiar los filtros optimizando su utilizacién.

Art.: XHCOO03 Art.: DB 1015
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1 PASA CABLE

2 CAJA DE CONEXION

3 SEDE BORNE EQUIPOTENCIAL
6

7

TARJETA DE CARACTERISTICAS TECNICAS

TERMOSTATO DE SEGURIDAD
8 ENTRADA DE AGUA 3/4"
10 INGRESO Rotor.KLEAN -

n

11 DESCARGA CAMARA DE COCCION bl
12 SALIDA HUMOS CALIENTES

13  CONEXION ACCESORIOS

27 _ SALIDA DEL AIRE DE ENFRIAMIENTO
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FUENTE DE ALIMENTACION

380-415V ~ 3PH + N + PE 50/60Hz
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