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SCHEDA TECNICA

Alimentazione elettrica Monofase

Volts V 230/1

Frequenza (Hz) 50

Potenza elettrica (Kw) 3,00

Peso netto (Kg) 34

Larghezza (mm) 600

Profondità (mm) 611

Altezza (mm) 466

DESCRIZIONE PROFESSIONALE



€ 825,41 + IVA
€ 1.007,00 IVA incl.
Spedizione in Italia:  compresa

Consegna: da 4 a 9 giorni

€ 14,33 + IVA
€ 17,48 IVA incl.
Spedizione in Italia:  calcolata nel carrello

Consegna: da 4 a 9 giorni

€ 14,33 + IVA
€ 17,48 IVA incl.
Spedizione in Italia:  calcolata nel carrello

Consegna: da 4 a 9 giorni

€ 17,31 + IVA
€ 21,12 IVA incl.
Spedizione in Italia:  calcolata nel carrello

Consegna: da 4 a 9 giorni

FORNO CONVEZIONE Elettrico UNOX - Linea BAKERLUX CLASSIC per GASTRONOMIA e PASTICCERIA, versione con COMANDI MANUALI ed
UMIDIFICATORE:
.

Forno a convezione con umidità, controllo analogico e camera di cottura in acciaio INOX 304. Funzione tempo, temperatura, percentuale di vapore e 2
velocità della ventola. Ideale per processi di cottura di prodotti di panificazione freschi e congelati. La tecnologia AIR.Plus garantisce perfetta uniformità di
cottura su tutte le teglie infornate

CARATTERISTICHE TECNICHE
camera di cottura in acciaio inox AISI 304 ad alta resistenza con bordi arrotondati;

capacità 3 teglie mm 460x330, passo 75 mm;

doppio vetro;

illuminazione camera di cottura attraverso luci LED integrate nella porta;

camera di cottura con supporti teglie in acciaio cromato;

ventole e resistenze circolari ad alte prestazioni.

IMPOSTAZIONI DI COTTURA
Cottura manuale

Temperatura: 80° C - 260° C;

Cottura a convezione e umidità a partire da 80 °C.

Cottura avanzata e automatica
Unox Intensive Cooking

DRY.Plus: rimuove l'umidità dalla camera di cottura

STEAM.Plus: crea instantaneamente umidità

AIR.Plus: ventole multiple con inversione di marcia

In Dotazione:
N°3 teglie piane in alluminio da mm.460x330

MARCHIO CE
MADE in ITALY

CODICE DESCRIZIONE PREZZO/CONSEGNA

UX-XENA-03HS-MARV FORNO CONVEZIONE elettrico UNOX-Linea BAKERLUX
CLASSIC, per GASTRONOMIA e PASTICCERIA, capacità 3
TEGLIE da mm.460x330, versione con COMANDI MANUALI
ed UMIDIFICATORE, V.230/1, Kw.3,00, Peso 34 Kg,
dim.mm.600x611x466h

ACCESSORI/OPTIONAL

CODICE/FOTO DESCRIZIONE PREZZO/CONSEGNA

UX-TG305 TEGLIA piana in ALLUMUNIO, mm 460x330x15H - Indicato
prezzo unitario - Vendibile solo in multipli di 2

UX-GRP305 GRIGLIA Cromata

UX-TG310 TEGLIA piana in ALLUMUNIO FORATA, mm 460x330x15H
- Indicato prezzo unitario - Vendibile solo in multipli di 2
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€ 29,67 + IVA
€ 36,20 IVA incl.
Spedizione in Italia:  calcolata nel carrello

Consegna: da 4 a 9 giorni

€ 66,23 + IVA
€ 80,80 IVA incl.
Spedizione in Italia:  calcolata nel carrello

Consegna: da 4 a 9 giorni

€ 372,50 + IVA
€ 454,45 IVA incl.
Spedizione in Italia:  compresa

Consegna: da 4 a 9 giorni

UX-TG330 TEGLIA piana in ALLUMUNIO FORATA e TEFLONATA,
mm 460x330x15H - Indicato prezzo unitario - Vendibile
solo in multipli di 2

UX-TG335 PIASTRA in Alluminio FAKIRO

UX-XENCA-HCEH-M CONDENSATORE di VAPORE, elimina vapori e odori dai
fumi di cottura, può essere collegato ad un solo forno,
V.230/1, Kw.0,008, Peso 7 Kg, dim.mm.275x295x185h
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