T

XEFR-04EU-ELDV

BAKERLUX SHOP.Pro™ LED

’ Energie-Effizienz 7.9 kWh/Tag - 0 kg CO,/Tag

*Weitere Einzelheiten finden Sie auf der letzten Seite.

* Temperatur: 33 °C - 260 °C
* Bis zu 3 Garschritte
+ Luftfeuchtigkeit von 20 % eingestellt

* 99 Programme

HeiBluftofen Elektro

4 Bleche 600x400 Offnung nach unten
Bedienplatine mit 7 Segment Anzeige

Manuelles Offnen

Spannung: 380-415V 3N~/ 220-240V 3~ / 220-240V 1~

Heil3luftofen mit Beschwadung und 2 programmierbaren
Liftergeschwindigkeiten. Einfach zu bedienender Ofen, ideal zum
Backen von Fruhstticks- und Snackprodukten, insbesondere Geback
und gefrorenen Backwaren. Das digitale Panel erméglicht die
Speicherung von 99 Programmen mit 3 Kochschritten plus
Vorheizen, davon 12 mit sofortigem Zugriff. Abgerundete
Edelstahlkammer zur Erleichterung der Reinigung und zur
Gewahrleistung maximaler Hygiene.

* DRY.Plus: Zieht schnell Feuchtigkeit aus dem Garraum ab
* STEAM.Plus: Erzeugt sofort Feuchtigkeit

* AIR.Plus: Multilufter mit Umkehr der Drehrichtung und 2
einstellbaren Geschwindigkeiten

» Garraum aus hochfestem Edelstahl (AISI 304) mit
abgerundeten Kanten

* Doppelverglasung

+ Garraumbeleuchtung durch integrierte LED-Leuchten an der
Tar

* Backkammer mit verchromten Einhangschienen

* Multilifter-System mit 2 Geschwindigkeiten und Hochleistungs-
Kreiswiderstanden
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Breite 800 mm 2 Zuleitungsklemmleiste 13 Anschluss Zusatzgerate
Tiefe 811 mm 3 Potentialausgleichsklammer 27 Kuhlluftaustritt
Hoéhe 500 mm 6  Technisches Typenschild
Nettogewicht 57 kg 7  Sicherheitsthermostat
Blech 8  Wasseranschluss 3/4" Gewinde
Abstand 75 mm
stan 12 Schornstein fur heie Abgase
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Spannung
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Max Ampere-Zahl

Erforderliche
Unterbrechergrof3e

Stromkabel
Anforderungen*
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*Empfohlene Abmessung - beachten Sie die 6rtliche Verordnung.

Energie-Effizienz
Verbrauch

CO,-Emissionen

**Die Schatzung umfasst nur vom Ofen erzeugte direkte Emissionen.
Indirekte Emissionen kdnnen auf null reduziert werden, indem Energie aus

380-415V
~3PH+N+PE
50/ 60 Hz
6.9 kW

14 A

16 A

5G x 1,5 mmA2

NICHT INKLUSIVE

220-240V
~3PH+PE
50/60 Hz
6.9 kW
155A

25A

4G x 2,5 mmA2

NICHT INKLUSIVE

220-240V
~1PH+PE
50/ 60 Hz
6.9 kW
30A

32A

3G x4 mmA2

NICHT INKLUSIVE

erneuerbaren Quellen bezogen wird.

Schéatzung basierend auf dem taglichen Einsatz des Ofens (300

Tage/)ahr):

6 leichte Ladungen mit Brathdhnchen (zu 20 % beladen), 1 volle Ladung
Rostkartoffeln, 3 volle Ladungen mit Dampfgarung und 2 Stunden in einem

leeren Ofen bei 180 °C

Schatzung ausgehend von den folgenden wéchentlichen

Waschprogrammen (42 Wochen/Jahr):
Registéerendiosiehd mittedukidatenspnie Spezifikationen herunterzuladen.

www.ddc.unox.com

Unox S.p.A.

* Liftungslose Haube: Dampfkondensationshaube

* Wasserlose Haube: Filtert Gerliche und absorbiert die aus
dem Garraum austretende latente Warme, ohne Wasser zu
verwenden.

* DECKTOP: Traditionelles Backen auf Stein, Konvektionsbacken
und Kombibacken

* LIEVOX: Garschrank ausgestattet mit Sensoren, die in der Lage
sind, den Garprozess automatisch zu kontrollieren und
einzugreifen

* Untergestell: Die multifunktionale Halterung ist ideal fur die
sichere Aufbewahrung von Blechen und stellt Ihren Ofen auf
die perfekte Arbeitshohe.

* Baking Essentials: Spezialbleche

* SPRAY&Rinse: Praktischer Spruhreiniger zur manuellen
Reinigung jedes Ofens. Er entfettet und beseitigt alle Arten von
Schmutz

* PURE: Der PURE-Filter reduziert die Karbonathéarte im Wasser
und verhindert so Kalkablagerungen im Garraum

* XUC152

BEI VERWENDUNG EINER WASSERVERSORGUNG, DIE NICHT DEN
MINDESTANFORDERUNGEN AN DIE WASSERQUALITAT VON UNOX
ENTSPRICHT, ERLISCHT JEGLICHE GARANTIE.

Es liegt in der Verantwortung des Kaufers, sicherzustellen, dass
die eingehende Wasserversorgung den aufgefiihrten
Spezifikationen durch geeignete Aufbereitungsmalinahmen
entspricht.

Trinkwassereingang: 3/4" NPT%*,
Leitungsdruck: 22 bis 87 psi; 1,5 bis 6 Bar (29
psi; 2 Bar empfohlen)

Wasser
Zulaufdruck:

Freies Chlor < 0.5 ppm
Chloramin <0.1 ppm
pH 7-85
Sk <1000 i
Gesamtharte < 8° dH
Chloride <25 ppm

Um die Bildung von Kalkablagerungen zu vermeiden, muss das einstromende
Wasser eine Gesamthdrte < 8°dH haben.

Die Installationen mussen mit allen ortlichen elektrischen
Systemen Ubereinstimmen, insbesondere in Bezug auf die
Mindestdrahtstarke fur den Feldanschluss, die Hydraulik- und
Luftungsversorgung. Bei Gasofen muss eine Abgas- und
Rauchgasanalyse durchgefthrt werden.
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