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Kompakte HeiBluftofen, grof3e Kapazitat.
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Technologie

AIR.Plus

GleichmaBiges Backen ohne Kompromisse.

Luft ist ein Medium zur Hitzelibertragung und demnach sehr entscheidend beim Backen.

Die Qualitdt der Luftzirkulation ist grundlegend fiir die GleichmaBigkeit des Backens mit nur einem
Blech, wie auch mit der gesamten Blechkapazitit.

Aus diesem Grund spielt bei der Produktentwicklung das Wissen iliber die Luftzirkulation im
LineMicro™ Ofen eine groB3e Rolle.

Die AIR.Plus Technologie wurde von UNOX entwickelt, um eine perfekte Verteilung der Luft und der
Hitze im Backraum zu erzeugen.

Am Ende des Backprozesses erhalten Backwaren dank der AIR.Plus Technologie eine gleichmaBige
Oberflache und eine intakte Konsistenz fiir einige Stunden.

Die AIR.Plus Technologie gewihrleistet eine perfekte GleichmaBigkeit auf jedem einzelnen Backblech,
vom unteren bis zum oberen Backblech.

DRY.Plus

Konsistenz und Form.
AuBen knusprig, innen soft.

In der letzten Phase des Backens kann der Feuchtigkeitsgehalt im Backraum das Backergebnis sehr
beeinflussen.

Die DRY.Plus Technologie erlaubt die rapide Entnahme der Feuchtigkeit aus dem Backraum, die
vorher durch die Backwaren abgegeben wurde.

Die DRY.Plus Technologie sorgt fiir eine ausgezeichnete innere Produktstruktur und fiir eine knusprige
und krosse Produktoberflache.
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Technologie

Protek.SAFE”™

Sicherheit und Effizienz.

Die Protek.SAFE™ Technologie ist ein Teil des UNOX NON.STOP EFFORTS Programms.
Dank dieser Technologie haben Umwelteinwirkungen keinen Einfluss auf die Ofen und auf die
Backvorgange.

Protek.SAFE™ verhindert unnétigen Energieverbrauch und beschrankt den Energieverbrauch nur auf
das Minimum.

Das einzigartige Design, die doppelte Glasscheibe und das innovative Isolationsmaterial garantieren
geringe Hitzeabstrahlungen des Garraumes nach auBen und gewahrleisten stets ein kiihles AuBengehause
sowie die maximale Arbeitssicherheit fiir den Einsatzbereich des LineMicro™ Ofens.

Baking Essentials

Innovativ und funktionell.
Fir den alltaglichen Einsatz.

UNOX Forschung und Entwicklung widmet sich auch speziellen Backprozessen, die das gesamte
Ofenzubehdr beriicksichtigt. Dieses fiihrt zu einer Perfektionierung und Vielseitigkeit der Funktionalitat
der UNOX-Ofen im alltiglichen Einsatz.

Die Baking Essentials bieten fiir jedes Backprodukt eine Lésung: von Croissants bis Pizza, von
Platzchen bis Laugengeback.

Dank diesem Spezialzubehér an Blechen und Rosten ist es méglich geworden, die Anwendungen der
UNOX-Ofen zu vervielfachen. Diese innovative Losung fiihrt zu Ersparnissen in den Bereichen Geld,
Zeit, Platz und Sonderausstattung, wie z. B. einem Pizzasteinofen oder einem statischen Backofen.
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Elektro HeiBluftofen

Classic 600x400

Domenica
Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert
Abmessungen BxTxH (mm)

Gewicht

Ana

Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert
Abmessungen BxTxH (mm)
Gewicht

Lisa

Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert
Abmessungen BxTxH (mm)
Gewicht

XF 040
4 600x400
70 mm
50/ 60 Hz
400 V~ 3N
5,3/3,2kwW
800x706x472
44 kg

XF 020
4 460x330
70 mm
50/ 60 Hz
230V~ IN
3 kW
600x587x472
22 kg

XFO0IO0
3 460x330
70 mm
50/60Hz
230V~ IN
2,62 kW
600x587x402
20 kg




Manual 600x400

Damenica.
Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert
Abmessungen BxTxH (mm)

Gewicht

Ana

Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert
Abmessungen BxTxH (mm)
Gewicht

Lisa

Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert
Abmessungen BxTxH (mm)
Gewicht

Rotlenta

Kapazitat

Abstand zwischen den Blechen
Frequenz

Spannung

Anschlusswert
Abmessungen BxTxH (mm)

Gewicht

XF 043
4 600x400
70 mm
50/ 60 Hz
400V~ 3N
5,3/3,2 kW
800x706x472
44 kg

XF 043-GN
4GN I/1
67 mm
50/ 60 Hz
400 V~ 3N
53/32kW
800x706x472
44 kg

XF 023
4 460x330
70 mm
50/ 60 Hz
230V~ IN
3 kW
600x587x472
22 kg

XFO0I3
3 460x330
70 mm
50/ 60 Hz
230V~ IN
2,62 kW
600x587x402
20 kg

XF 003
3 342x242
70 mm
50/ 60 Hz
230V~ IN
2,62 kW
480x523x402
16 kg




Technische Ausstattung

AIR.Plus
Automatische reversierende Motoren in
Kombination mit Hochgeschwindigkeitslii

fterradern
Backraumbeleuchtung +—
IP-X3
1 Tirdichtung hergestellt aus einem

Es E=Fw > robusten langlebigen Material

! |
| ;
L c = J
5:‘_.;;_;5 iz gl Design des Backraums
:i. e _ : '1‘ Abgerundete Ecken
L £ Einfache Demontage des Einhanggestells

Hochqualitative Scharniere
getestet bei mehr als 60.000
Offnungen

—

Protek.SAFE™

Belliftete Ofentiir

Kiihle AuBenscheibe
Verbesserte Energieeffizienz

/ZV

Turfassung hergestellt aus einem
elastischen Technopolymer

Einfacher und sicherer Turgriff

Classic e Manual.

Die Bedienpanels ermdglichen eine schnelle und einfache Steuerung des LineMicro Ofens.

.

Clasasic Bedienpanel
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| - Wahltaste fiir die Backschritte

2 - LED-Leuchte fiir die Backschritte

3 - Displayanzeige fiir die Backparameter
4 - Backzeit-LED

5 - Backtemperatur-LED

6 - Wahltaste Backzeit/Backtemperatur
7 - Einstelltaste Backparameter

8 - START/STOP-Taste

9 - Schnellwahltaste Programm

10 - Programmwahltaste

I'l - Programmspeichertaste

STEUERUNG

l

Marnual Bedienpanel

\ @ @ |
\ \
1 2 3

|- Knebel fiir die Zeiteinstellung

2-  Knebel fiir die Temperatureinstellung
3- LED-Kontrolleuchte




Merkmale

W Standard O Optional = Nicht verfiigbar
BACK MODI
Backen mit Konvektion bei 30 °C - 260 °C (] [

LUFTZIRKULATION IM GARRAUM

AIR.Plus Technologie: reversierende Liiftermotoren in Geraten 600x400 mm [ ]

BACKRAUM MIT KLIMAKONTROLLE

DRY.Plus Technologie: schnelle Entfeuchtung des Backraums u ]
BLECHE
Backbleche Aluminium ungelocht (nur in 460x330 Geréten) [ ]

ARBEITSERLEICHTERNDE FUNKTIONEN

70 Programme speicherbar, pro Backprogramm 2 Backschritte [ -
Protek.SAFE™ Technologie: hochste thermische Effizienz und Arbeitssicherheit (stiandig kiihle AuBentiir und kiihles Gehduse) u ]
Anzeige fiir die noch verbleibende Backzeit [ ]
Wiederholbare Funktion «INF» Dauerbetrieb | ]
Anzeige fiir die eingestellte Backtemperatur und die bereits erreichte Backraumtemperatur [ =
Temperatureinstellung in °C und °F u =
TUROFFNUNG
Manuelle Tiréffnung von oben nach unten [ ]

TECHNISCHE DETAILS

Abgerundete Backkammer fiir ein hygienisches und einfaches Reinigen [ ]
Backraumbeleuchtung [ ]
Niedriges Gewicht — durch die Verwendung von innovativem Material | ]
Tiirkontaktschalter (nur in 600 x 400 Modellen) [ ]
Autodiagnose-System bei Defekten u -

Sicherheitstemperaturbegrenzer [ ]




NO

OVENS PLANET®

UNOX Vertrieb Deutschland und Osterreich
DUEX Handels GmbH
Industriegebiet Biiren-West
Oberer Westring 22
D-33142 Biiren / Westfalen
Telefon 029 51 -98 76 -0
Telefax 029 51 -98 76 -29
Internet: www.unox-oefen.de
E-Mail: info@unox-oefen.de

Anrufweiterschaltung aus Osterreich zur
Zentrale nach Deutschland zum Ortstarif!
Telefon: 022 46 -2 71 66

www.unox-oefen.de

ACHTUNG: Technische Anderung vorbehalten. Alle Bilder dienen nur zu Demonstrationszwecken
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