FOUR A CONVECTION SNACK SX-43
Capacité : 4 tableaux 450 x 340 (GN 2/3 optionnel).

DEescrIPTION COMMERCIALE

v Controle électro-mécanique facile, rapide et pratique.
v" Cuisson par convection.

Idéal pour les patisseries, boulangeries et cafés.

La simplicité du design et de I'utilisation n’altére en rien la
meilleure technologie pour offrir a 'utilisateur des performances
garanties et des résultats de cuisson a la hauteur des
exigences de I'utilisateur.

Les fours a convection SX sont congus pour obtenir une
cuisson uniforme du pain congelé, des croissants a cuire et
des patisseries délicates.

Les fours SX garantissent une productivité élevée avec une
cuisson rapide, uniforme et parfaite.

lls sont idéaux pour la distribution, les cafés, les hétels, les
restaurants, etc., ou la taille compacte est importante dans
I’espace de travail.

INCLUS

v Support pour plataeux de
patisserie 450 x 340 mm.

OPTIONS

[ Glissiéres internes pour pla-
teaux GN 2/3.

v Eclairage halogéne.

[ Support avec glissieres.
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Capacité

Type de plateau: 450 x 340

Type de plateau optionnel: GN 2/3

Nombre de niveaux: 4

Distance entre niveaux: 75 mm

Charge maximale par niveau: 3 kg
Puissance

Puissance totale: 2900 W

Données de cuisson

Température maximale: 280°C

Ventilateurs: 1

Vitesses: 1

Dimensions extérieures

Dimensions extérieures: 560 x 632 x 530mm
Poids net: 28 kg

Dimensions extérieures de la machine emballée
584 x 724 x 680 mm

Poid brut: 35 kg

MODELES DISPONIBLES

5120085 Four a convection snack SX-43 230/50/1

* Nous consulter pour des versions spéciales
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