INOXTrenb

NICE + PROFESSIONAL PROFESSIONAL
SIMPLE COMPACT PASTRY

La mas extensa gama de hornos del mercado

GAMA SISTEMAS / MODALIDADES DE COCCION
Incluye modelos: e Conveccion, conveccion-+vapor, vapor
e Eléctricos y a gas e Coccion programable, utilizando recetas pregrabadas o
e Mixtos con boiler 0 a inyeccion directa recetas libres, con gestion automatica de las cocciones
e A conveccion con y sin humidificacion (mod. programables)
e Con paneles de mandos analdgicos, electronicos o programables e Con sonda al corazon y control Delta T, “Cook & Hold”,
e (Con exclusivo sistema de lavado con pastillas (mod. programables) regeneracion

e Avapor a baja temperatura, lenta a baja temperatura,
CARACTERISTICAS PRINCIPALES deshidratacion, cocina al vacio, pasteurizacion. ..

e Construccion en acero inoxidable 18/10 Aisi 304

e Camara de coccion estanca, con esquinas redondeadas

e Ventiladores en Aisi 316

e Sistema de produccion del calor completamente en el interior de la
céamara de coccion (XT BOXTOR®)

e Calentamiento con resistencias electricas acorazadas en acero inoxidable
INCOLOY 800 (mod. electricos)

e (Calentamiento con sistema presurizado (premezcla total de aire y gas)
(XT PREMIXER para mod. gas)

e Dispositivo para inyeccion agua a impulsos (mod. programables)

e Dispositivo para la evacuacion del exceso de humedad con sistema de
seguridad para sobrepresiones

e Sefalizacion visual presencia anomalias
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Tecnologia INOXTREND

XT BOXTOR

El paso adelante de Inoxtrend, todo el calor en la camara!

En los sistemas tradicionales (A), cdmara y deflector son los elementos
técnicos que permiten direccionar el aire caliente hacia los alimentos.
Problema: cdmaras de compleja costruccion, componentes de dificil
acceso. Con la tecnologia XT BOXTOR (B), gracias a un exclusivo bafle®,
giratorio y extraible, que direcciona el aire caliente sobre los alimentos, se
soluciona el problema: la cdmara es lineal y los componentes resultan de
facil inspeccion.

XT MULTI CLEANER

Lavado automatico camara coccion “XT cleaner”

Novedoso sistema de lavado automatico de la camara de coccion
mediante pastillas de detergente y abrillantador.

DETABINOX BRILLINOX

@ELTEED @LITTS ©

Innovacion Inoxtrend: pareja ganadora para
los hornos de gas !

XT FORCE: la nueva tecnologia Inoxtrend constituida por el quemador,
posicionado en el interior de un innovador generador térmico. Resiste a
temperaturas muy altas y esta posicionado completamente en el interior de
la cdmara de coccion. Las ventajas son evidentes:

La eficiencia térmica mejora del 30%; los tiempos para la puesta en
temperatura del horno son muy cortos y las cocciones mas rapidas.

XT PREMIXER es el sistema electronico que genera un fluido de
combustion optimo (aire y gas siempre en las cantidades ideales), para el
correcto funcionamiento del quemador, incluso en camaras de combustion
hermeticamente cerradas.

DOS SISTEMAS DE GENERAR VAPOR

Mixto Directo
Humedad y ventilacidn

DIRECT SYSTEM Vapor generado mediante la inyeccion de agua
sobre el ventilador. Gracias al dispositivo XT CLIMA se alcanza el
porcentaje de vapor deseado.

XT PREMIX (para modelos eléctricos o a gas)

Mixto con Boiler
“steam accumulator”

Sistema automatico para una rapida y elevada disponibilidad de
vapor saturado homogeneo.
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INOXTrenb

Hornos Mixtos Directos eléctricos
Serie Nice Snack

Ideal para cocinas = MEXTREND
con reducido espacio | ;

= Puerta con doble cristal

= L uz interior

= Valvula evacuacion de vahos

= (Camara coccion con cantos redondeados

= Distancia entre guias: 67 mm

-
= Entrada bandejas longitudinal
= (Ciclo de enfriamiento rapido
Mod. SDE-107 E
INOXTREND o INOXTREND Dotacién
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Mod. SDA 304 E Mod. SDE-104 E Mod. SDE-107 E

Cocciones y otras modalidades de funcionamiento
/// Coccion_a} Campo de temperatura entre 502 Cy 2702 C
conveccion

@ Coccion Campo de temperatura entre 50° C y 1002 C
a vapor

, Coccidn a
///@ conveccion - Campo de temperatura entre 502 Cy 2702 C
, vapor

z Enfriamiento Enfriamiento rdpido de la cdmara de coccidn, con puerta abierta, por medio

rapido del ventilador de la cdmara de coccidén

XT SNACK piccolo chef esta hecho utilizando los mismos materiales y las mismas soluciones tecnoldgicas de las grandes hornos profesionales
INOXTREND, para de garantizar un alto nivel de calidad.

Facilidad de uso, seguridad de los resultados de coccion, eficiencia en el consumo, agradables estéticamente, fiabilidad total: cada detalle ha
sido estudiado a fondo hasta encontrar la solucion adecuada.

XT SNACK piccolo chef es el horno mas adecuado para cocinar de forma profesional en espacios reducidos (bares, cafeterias, tiendas
gastrondmicas, carnicerias etc...).

La gama XT SNACK piccolo chef pensada para quien trabaja, para satisfacer las distintas formas de vivir la pequefia cocina profesional,
entre tradicién e innovacion.

Hornos mixtos directos - eléctricos

MODELO CAPACIDAD POTENCIA (kw) VOLTAJE DIMENSIONES (mm.)
SDA-304 E 4GN2/3 4127 3x400+N/230V 600 x 690 x 480
SDA-104 E 4GN1A 52/35 3x400+N/230V 600 x 870 x 480
SDE-104 E 4GN11 5121/315 3x400+N/230V 600 x 870 x 480
SDA-107 E 7GN1A 7.5 3x400 +N 600 x 870 x 700
SDE-107 E 7GN1A 7,5 3x400 +N 600 x 870 x 700
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