CARACTERISTICAS GENERALES

La linea de hornos eléctricos a conveccion BakerLux™ ofrece un resultado
optimo en las cocciones mas sencillas.

- Maximo rendimiento y fiabilidad garantizados.

Producto innovador que incluye las mejores tecnologias:
- AIR.Plus™ :La inversion rapida del sentido de marcha
de las turbinas y los motores con un elevado nimero de
revoluciones aseguran la distribucion uniforme del calor,
reduciendo los tiempos de coccion.
-» STEAM.Plus™ : La entrada de humedad durante el
proceso de coccion permite transferir el calor en
manera rapida a los alimentos que se encuentran en el
horno, reduciendo los tiempos de coccion y la pérdida
de peso.
-~ DRY.Plus™ : La expulsion de la humedad se realiza en
modo rapido y eficaz, logrando de esta manera que los
sabores de los platos exalten un resultado siempre a la
altura de las expectativas.

- Capacidad: 6 bandejas 60x40
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- Boton seleccion paso de coccion

- LED paso de coccion

- Display visualizacion parametros de coccion

- LED tiempo coccian

- LED temperatura coccion

- LED humedad

- LED ventilacion

- Boton seleccion tiempo, temperatura, humedad y ventilacion
- Botones incremento / disminucion parametros coccion
- START /STOP ciclo coccion

- Boton seleccion programa pre-configurado

- Boton para seleccionar modalidad programas

- Boton memorizacion programas

- Seleccion horno, fermentador
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Dimensiones Ext. (LxPxH)
Bandejas

Distancia entre bandejas
Potencia eléctrica

Voltaje

refrimakhosteleria@gmail.com
Espafa - TIf: (+34) 944 26 20 28 - Fax: (+34)944 26 30 64

86 x 88.2 x93 cm
60 x 40

8cm

10.5 Kw

400 V/3N

refrimak.com
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BAKERLUX-DYNAMIC (6 600X400)
XB 695 €
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ESQUEMA ELECTRICO
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FUENTE DE ALIMENTACION

400V ~ 3PH + N + PE  50/60Hz

L1 L2 L3 N PE

STANDARD

230V ~ 3PH + PE 50/60Hz

I

L2 L3 PE

OPTION (A)
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