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XEFR-04HS-ETRV

BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH

’ Eficiéncia energética 6.6 0 kg CO./dia

*Ver Ultima pagina para mais informacdes.

* 99 Programas

* Temperatura: 36 °C - 260 °C

Até 9 programas de cocgao

Configuracdo com aumento de 20% de umidade

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 informac®es Uteis, permitindo que
vOCé aumente os seus lucros diarios

App Top Training: download o aplicativo Unox Top.Training e
aprenda 0s passos e segredos do painel de controle do seu
novo forno.
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Unox S.p.A.

ENERGY STAR

Via Majorana 22 - 35010 Cadoneghe (PD) - Italy - Tel. +39 049 865 7511 - info@unox.com

Forno a convenccao Elétrico
4 bandejas 460x330

Painel de controle touch screen 2 .4"

Dobradica a esquerda

Abertura automatica
Voltagem: 220-240V 1~

Forno a convencdo para processos de coccdo de produtos de café
da manha e snack, em particular produtos de confeitaria e
panificacdo congelada. Entrada de umidade, 2 velocidades da
turbina programaveis e camara de cocgao em aco INOX 304. O
painel digital touch de 2,4" permite memorizar 99 programas com
imagens e nome para agilizar o trabalho no ponto de venda.
Preparado para ser conectado a internet e para a utilizagdo do
portal datadrivencooking.com

DRY.Plus: remove rapidamente a umidade da camara de
COCgdo

STEAM.Plus: cria umidade instantanea

AIR.Plus: turbinas multiplas com inversao de rotagdo e 2
configuragBes de velocidade

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

Vidro duplo

Iluminacdo da camera de cocgdo por luz LED integrada a porta

Camara de coccdo com suporte para bandeja em ago cromado
com anti-inclinagao

Multi turbinas em 2 velocidades e resisténcia circular de alta
prestacao

Conexdo internet Wi-Fi integrada
* Wi-Fi / USB data: download/upload dados HACCP
* Wi-Fi / USB data: download/upload programas
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Nos reservamos o direito de fazer melhorias técnicas
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Largura 600 mm 2 Terminal de alimentacdo 13 Conexao acessorios
Profundidade 669 mm 3 Terminal de equipotencializacdo 27 Saida do ar de refrigeracdo
Altura 502 mm 6 Placa dados técnicos
Peso liquido 39 kg 7 Termostato de seguranca
Distancia 8 Entrada dgua 3/4"
Egggejas 75 mm 12 Saida de fumacas quentes
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XEFR-04HS-ETRV

Voltagem 220-240V
Fase ~1PH+PE
Frequéncia 50/ 60 Hz
Poténcia total 3,5 kW
CorrenFe max 15 A
absorvida

Dimensao

gX|g|da do 16 A
interruptor

diferencial

Requisitos do

cabo de 3G x 1,5 mmA2
poténcia*

Tomada Schuko

*Dimensao recomendada - verificar o regulamento local.

Eficiéncia energética
Consumo
Emissao de CO,

**A estimativa inclui apenas as emissdes diretas produzidas pelo forno. As
emissdes indiretas podem ser reduzidas a zero ao optar pela compra de
energia de fontes renovaveis.

Estimativa com base na utilizagdo diéria do forno (300 dias/ano):

6 cargas leves de frango assado (carregadas a 20%), 1 carga completa de
batatas assadas, 3 cargas completas de cozedura a vapor e 2 horas com
forno vazio a 180 °C

Estimado assumindo os seguintes programas de lavagem semanais (42
semanas/ano):

1 lavagem longa, 1 lavagem média

Se registre para acessar as especificacdes dos produtos.
www.ddc.unox.com

Unox S.p.A.

Via Majorana 22 - 35010 Cadoneghe (PD) - Italy - Tel. +39 049 865 7511 - info@unox.com

* Coifa Ventless: Coifa com condensador de vapor

Coifa Waterless: filtra os odores e absorve o calor na saida da
camara de cocgao sem utilizar 4gua

LIEVOX: Fermentadora dotada de sensores capazes de
controlar e intervir em modo automatico no processo de
fermentacdo

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

Baking Essentials: bandejas especiais

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

PURE: sistema de filtragem com resina que elimina da agua
todas as substancias que contribuem para a formacgao de
calcario

Ethernet: Placa de conexdo para manter o forno conectado a
Unox e DDC.App

* XUC152

AO USAR AGUA NAO CONFORME COM OS PADROES MINIMOS
UNOX DE QUALIDADE A GARANTIA SERA CANCELADA.
E responsabilidade do adquirente assegurar que o fornecimento
de dgua na entrada seja conforme as especificacdes elencadas
pela UNOX ou de tornar-la conforme através de medidas
adequadas de tratamento.
Entrada de &gua potavel: 3/4" NPT*, pressdo
Agua da rede: da dgua da rede: de 22 a 87 psi;de 1.5a 6
Bar (29 psi; 2 Bar recomendado)

Cloro livre <0.5 ppm
Cloramina <0.1 ppm
pH 7-85

Condutividade

elétrica <1000 pS/cm

Dureza total <8° dH

Cloretos <25 ppm

Para evitar a formacdo de célcario, a 4gua em entrada deve ter uma dureza
totale < 8°dH.

As instalac®es 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 hidrdulica. E necessario
proceder com a andlise das fumagas de combustdo no caso de
fornos a gas.
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https://ddc.unox.com/#/signin

