UNO:C

XEEC-10HS-EPR

Modelo
EVEREO® CUBE

Caracteristicas de coc¢des standard

Programas

* Memoriza até 256 programas personalizados

* MULTY.DAY MODE: escolhe ou configura o programa mais
adaptado as suas exigéncias de conservacdo do alimento em

recipientes fechados para o dia ou a semana

+ SUPERHOLDING MODE: configura o seu programa
personalizado para uso do recipiente aberto ou bandeja e
mantenha o seu alimento a uma temperatura precisa

* MEALME MODE: use o programa adequado para o alimentos
pedidos de um dos nossos distribuidores MEALME aprovados
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Projeto
Artigo
Quantidade

Data

Conservador a temperatura de servico  Elétrico

10 bandejas 460x330 Dobradica a esquerda
Painel de controle touch screen 9,5"

Voltagem: 220-240V 1N~

Descricao

O sistema de conservagdo em temperatura de servico é uma
tecnologia patenteada projetada para conversar o alimento na
temperatura que serd servido o servico e consumida. Isso significa
que é possivel cozinhar o alimento, 0 manter aquecido sem
congelar, regenerar e o servir em poucos segundos em qualquer
momento do dia, com o tempo de espera do cliente reduzido a
zero. Com somente 600 mm de profundidade, EVEREO® CUBE é a
solu¢do compacta para instalacdes rapidas em espacos reduzidos e
no exterior da cozinha. EVEREO® CUBE se adapta facilmente em
qualquer atividade e é disponivel com abertura da porta a esquerda
ou a direita. O amplo vidro e a luz LED permitem a maxima
visibilidade dos produtos; enquanto a dimensdo compacta permite
identificar rapidamente os produtos a serem servidos sem que tirar
as bandejas.

Configuracgdes

Temperatura: 58 °C - 75 °C

Configuracdo automatica dos programas: possibilidade
de selecionar os alimentos para conservar do elenco dos
programas pré programados e de configurar o tempo de
regeneracdo, a temperatura e o tempo de conversagado

Tray assignement: possibilidade de associar um programa
especfifico de conservagdo em uma bandeja determinada

MULTLTime list: tecnologia que te permite gerenciar até 6
tempos para conservar diferentes produtos ao mesmo
tempo

ROP: gerencia os pontos de reordenacdo (o nimero
minimo de por¢&o Unica de sous-vide que devem serem
sempre presentes na sua camara de conservagdo) para nao
esgotar os pratos mais vendidos do seu menu durante o
Servigo

CLIMA.Control: configuragao com aumento de 10% de
umidade ou ar seco
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Cocgdo avancada e automatica

Controle de temperatura

* Sensores de Ultima geragdo que te permitem configurar o
EVEREO® com uma precisao de 0.5 °C

Distribuicdo do ar na camara de conservacao

* AIR.Maxi™: geréncia a velocidade dos fluxos de ar que sdo
distribuidos de maneira inteligente

Isolamento térmico e seguranca

* Protek.SAFE™: maxima eficiéncia térmica e seguranga

operativa (em conformidade ao regulamento IEC/EN60335-2-
42)

Unox S.p.A.
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Cocgdo avancada e automatica

App e servigos web

Carateristicas técnicas

+ Camara de coc¢do em ago inox AISI 304 de alta resisténcia
com bordas arredondadas

* Vidro duplo

+ Iluminagdo da camera de cocgdo por luz LED integrada a
porta

+ Suporte de bandeja perfurado com sistema ante inclinagdo

* Freio do motor na abertura da porta para evitar dispersoes
de energia

+ Termostato de seguranca

App e servicos web

+ Data Driven Cooking App & webApp: controla e monitora
em tempo real as condi¢des operativas dos seus fornos, cria
e compartilha novas receitas A Inteligéncia Artificial
transformara os dados de consumo em informagdes Uteis,
permitindo que vocé aumente os seus lucros diarios
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@ Selecéo de videos de receitas estudadas para o MODEL 1 & MODEL

XEEC-10HS-EPR
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Dimenséao e peso Posicdo de conexao
Largura 600 mm 2 Terminal de alimentagao
Profundidade 590 mm 3 Terminal de equipotencializagao
Altura 610 mm 6 Placa dados técnicos
Peso liquido 49 kg 7 Termostato de seguranca
Distancia entre
. 28 mm
bandejas
Unox S.p.A. Nos reservamos o direito de fazer melhorias técnicas
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Posicdo de conexdo

Dimensao e peso
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XEEC-10HS-EPR

Alimentacdo eléctrica

STANDARD
Voltagem
Fase
Frequéncia
Poténcia total

Corrente max
absorvida

Dimensao
exigida do
interruptor
diferencial

Requisitos do
cabo de
poténcia*

Tomada

*Dimensao recomendada - verificar o regulamento local.

Se registre para acessar as especificacdes dos produtos.

Unox S.p.A.

220-240V
~TPH+N+PE
50/60 Hz
1.5 kW

6.5A

16 A

3G x 1,5 mmA2

Schuko

Alimentacdo elétrica
Requisitos para a instalacdo

Acessorios

Acessoérios

* Stand: o suporte multifuncional ideal para repor em seguranga
as bandejas e colocar o seu forno na altura perfeita para
trabalhar

* Preserving Essentials: bandejas especiais

* SPRAY&Rinse: Pratico detergente em spray para limpeza
manual de qualquer forno. Desengordura e elimina todo tipo
de sujeira

* Wi-Fi / Ethernet: Placa de conexdo para manter o forno
conectado ao cloud UNOX - obrigatério para estender a
garantia

Requisitos para a instalacao

As instalacdes devem ser conforme a todos os sistemas elétricos
locais, em particular a se¢do dos cabos de ligagdo elétricos e aos
regulamentos para a ventilacio e ligacdo hidréaulica. E necessario
proceder com a andlise das fumacas de combustdo no caso de
fornos a gas.
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