®© XB893

[ XB893

10 800x400

Capaciteé

Distance entre niveaux 80 mm
Fréquence 50 /80 Hz
Voltage 400 V~ 3N

Puissance électrique 15.8 kW

Puissance gaz -
Dimensions 860x882x1250
Poids 112 Kg
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MODALITE DE CUISSON

Cuisson & Convection avec température variable de 30 *C & 260 *C

Cuisson & Convection + Humidité avec température variable de 48 *C & 260 *C
Température maximum de pre-chauffage &8 2680° C

DISTRIBUTION DE L'AIR DANS LA CHAMBRE DE CUISSON
Technologie AIR.Plus: turbines & inversion de sens de rotation
Technologie AIR.Flus: 2 vitesses de flux d'air dans |la chambre, configurables par |'utilisateur

GESTION DU CLIMA DANS LA CHAMBRE DE CUISSON

Technologie DRY.Plus: extraction rapide de I'humidité dans la chambre de cuisson

TIE-r.'hnnI ie STEAM.Plus: intreduction de I'humidite variable de 20 a 100 % configurable par le contrdle
= EWOI‘I%%E

Technolegie STEAM.Plus: intreduction manuelle de 'humidite

BRULEUR A HAUTE PRE SSION ATMO SPHERIQUE
. 00, GAS™: & - . . o .
ag‘lﬁem"eﬁﬁfa;}%%%smoggﬁéngefst ermiques & chaleur directe pour une distribution de chaleur symétrique

Systéme Spido GAS™: échangeyrs thermigues & chaleur directe pour une meilleure combustion des gaz
{sgsu ememppnurel'a mo&ﬁﬁa &zﬁl 9 po 9
PORTE BREVETE

F?arnlié{es de porte réalisées en tecno polymére & haute résistance =t suto lubrifiant (pour porte & cuverture
aterale

Porte réversible, méme aprés linstallation
Positons d'amét de |la porte & 60°-120°-180°

FONCTIONS AUXILIAIRES

59 Programmi memaorizzabili, ciascuno costituito da 2 step di cottura e pre-riscaldamento

Technologie Protek SAFE™: efficience thermigque et sécurité du lieu de travail (surface et vitre extérisure froides)
Visualisation du temps nécessaire pour la fin du programme de cuisson configuré

Fonctionnement continu «INF»

Visualisation de la valeur nominale de la température de la chambre

Fonction COOL pour la baisse de la température de |a chambre

Unité de température en *C cu en °F

DETAILS TECHNIQUE

Chambre en acier inox AISI 204 & haute résistance avec bords amondis pour une hygiéne et nettoyage maximales
Eclairage de |la chambre & travers lampes halogénes

Pivot de poignée en fibre de charbon anti ruptures

Vitre intérieur porte cuvrable pour faciliter le nettoyage

Supports pour les plagues en téle pliée a L

Structure light weight - heavy duty svec utilisation de matériaux innovants

Systeme d'auto-deétection des problémes ou cassures

Porte USE et LAN

Limiteur de température de sécurité
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Dynamic Manual
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