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XEFR-04EU-ELDV

BAKERLUX SHOP.Pro™ LED

’ Eficiencia energética 7.9 kWh/dia - 0 kg CO/dia

*Consultar la ultima pagina para mas detalles.

* Temperatura: 30 °C - 260 °C
* Hasta 3 pasos de coccién
* Humedad ajustada al 20%

* 99 Programas

Horno de conveccion Eléctrico
4 bandejas 600x400 Abatible
Panel de control con pantalla dividida en 7 segmentos

Apertura manual

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

Horno de conveccidn con humedad y 2 velocidades de ventilador
programables. Horno sencillo de usar, perfecto para productos de
desayuno y merienda, en particular de pasteleria y panaderia
congelada. El panel digital permite almacenar 99 programas con 3
pasos de coccidn mas precalentamiento, 12 de ellos con acceso
inmediato. Cdmara en acero inoxidable redondeada para facilitar la
limpieza y garantizar la maxima higiene.

DRY.Plus: Extrae rapidamente humedad de la camara de
coccion

STEAM.Plus: crea humedad instantanea

AIR.Plus: ventiladores multiples con inversién de marchay 2
velocidades

Camara de coccidn en acero inoxidable AISI 304 de alta
resistencia con bordes redondeados

Doble cristal

Iluminacién de la cdmara de coccién con luces LED integradas
en la puerta

Camara de coccién con soportes laterales para bandejas en
acero cromado

* Ventiladores de 2 velocidades y resistencias circulares de calor
de alto rendimiento

CEERl w &) B2 @ CB

Unox S.p.A.

Nos reservamos el derecho a realizar mejoras técnicas 20-12-2023

Via Majorana 22 - 35010 Cadoneghe (PD) - Italy - Tel. +39 049 865 7511 - info@unox.com Pag.1/4



UNO3C

XEFR-04EU-ELDV

1195 (47 1/8"]

Bel [33 19/16"]
311 131 [5/16"]
30 (2] 197 [7 374" . 800 [31 1/2"] ~
- PR | el oy T ‘
—_ - = { EX e R 1
=l = =
=l = =
B a
,'\"/—' ) ez
‘?’\" (© g =
' 25 +
22 17/8"]
=1 i ‘ LY. 3
(@) 400 015 3/4°1 __ 400 (15 3/4*]
830 1 3/16"] T_
- - - = + ] )
. 3
i
Lo wgf S P : 3
g @O
S @& T\, ik
i = Fooe v / o
] [ =l - = S 5 |
ik 4 / sl ] .
50 £2'1 min, 50 [2*1 min,
L3005 L497]
S5 G S 341 013 7/16"]
Longitud 800 mm 2 (Caja de conexion 13 Conexidn accesorios
Profundidad 811 mm 3 Terminal unipotencial 27 Salida aire de enfriamiento
Altura 500 mm 6 Tarjeta de caracteristicas técnicas
Pesoneto 57 kg 7 Termostato de seguridad
Distancia 8 Entrada de Agua 3/4"
entre 7>mm 12 Chimenea salida de humos calientes
bandejas
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Voltaje

Fase
Frecuencia
Potencia total

Max corriente
absorbida

Dimension
requerida por el

interruptor
diferencial*

Requisitos cable
potencia*

Enchufe

Voltaje

Fase
Frecuencia
Potencia total

Max corriente
absorbida

Dimensién
requerida por el

interruptor
diferencial*

Requisitos cable
potencia*

Enchufe

Voltaje

Fase
Frecuencia
Potencia total

Max corriente
absorbida
Dimensién
requerida por el
interruptor
diferencial*

Requisitos cable
potencia*

Enchufe

*Dimensién recomendada: observe la ordenanza local.

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

14 A

16 A

5G x 1,5 mmA2

NO INCLUIDA

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

155A

25A

4G x 2,5 mmA2

NO INCLUIDA

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

30A

32A

3G x4 mmA2

NO INCLUIDA

Eficiencia energética

Consumos

Emisiones de
CO,

**La estimacién sélo incluye las emisiones directas producidas por el horno.
Las emisiones indirectas pueden reducirse a cero si se opta por adquirir
energfa de fuentes renovables.
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6 cargas ligeras de pollo asado (20% de carga), 1 carga completa de patatas
asadas, 3 cargas completas de cocciones al vapor y 2 horas de horno vacio
a 180 °C

Estimacién calculada asumiendo los siguientes lavados semanales (42
semanas/ano):

1 lavado largo, 1 lavado medio

* Campana Ventless: campana con condensacion de vapor

Campana Waterless: filtra los olores y absorbe el calor latente
que sale de la cdmara de coccidn sin utilizar agua

DECKTOP: coccién tradicional sobre piedra, coccién por
conveccién y coccidon combinada

LIEVOX: Fermentadora dotada de sensores que controlan e
intervienen en modo automatico en los procesos de
fermentacion

Stand: soporte multifuncional perfecto para guardar las
bandejas con seguridad y colocar el horno a la altura perfecta
para trabajar

Baking Essentials: bandejas especiales

SPRAY&Rinse: Detergente practico en spray para limpieza
manual de todo tipo de hornos. Desengrasa y elimina todo tipo
de suciedad

PURE: Sistema de filtracién de resina que elimina del agua
todas las sustancias que contribuyen a la formacién de cal
dentro de la cdmara de coccién

* XUC152

UTILIZAR AGUA NO CONFORME A LOS ESTANDARES MINIMOS
UNOX PARA LA CALIDAD DEL AGUA ANULA CUALQUIER TIPO DE
GARANTIA,
Es responsabilidad del comprador asegurar que el suministro del
agua en entrada esté conforme a las especificaciones detalladas a
través de medidas de tratamiento apropiadas.
Entrada agua potable: 3/4 "NPT *, presion de
Presién de linea: la linea: 22 a 87 psi; 1.5 a 6 Bar (29 psi; 2 Bar
recomendado)

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

Conductividad

eléctrica <1000 ps/cm

Dureza total <8° dH

Cloruros <25 ppm

Para evitar la formacién de cal, el agua en entrada tiene que cumplir con la
dureza total < 8°dH.

La instalacién debe realizarse conforme a todos los sistemas
eléctricos locales, en particular a la seccion de cables de conexién
eléctrica, las normas de ventilacion y conexion hidrica. Es
necesario realizar un andlisis de humos de combustion en el caso
de tratarse de un horno de gas.

Registrate para acceder a las caracteristicas especificas tecnicas del producto.

www.ddc.unox.com
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