Hornos transversales (Cross)

{ Electrolux



The world’s No.1 choice

en practicamente todas las tareas de cocina
comercial.







El gusto por el detalle

de trabajo de cocina y a continuacion re-
generarlos y servirlos cuando el cliente lo
requiere.




e Coccion y mantenimiento.

» Sistema de vapor Eco-Delta de 20 a 50 °C.

e Coccion por conveccion Eco-Delta de 30
a 70 °C.

* Control de temperatura interior.



Combinado transversal

nico programable o manual, Electrolux ofrece
un modelo combinado transversal para satis-
facer sus necesidades. La gama incluye ver-
siones eléctricas o de gas, disponibles con
dos niveles de control diferentes, con capa-
cidades de 6 a 40 GN 1/1 o0 20 GN 2/1.

Caracteristicas

e Construccion total en acero inoxidable
AISI 304 con puerta de cristal doble que
permanece fria durante su uso y con
mecanismo de apertura de dos fases
para mayor seguridad.

 El aire se conduce por canales trapezoidales
desde un ventilador de dos velocidades a




la cavidad del horno de manera equili-

brada, con el fin de lograr un calor estable
en todas las bandejas y entre la parte
frontal y la posterior.

e Los modelos con calor de gas utilizan un
sistema de quemador de presion para
mejorar el rendimiento y reducir el con-
sumo de energia.

= Modo continuo o temporizador de 8 horas.

Control de temperatura interior para ga-

rantizar la seguridad de los alimentos.

Mecanismo de enfriamiento rapido.

e Ciclo de limpieza del horno.

* Luz de advertencia.

Modelos Gourmet

* 5 modos de coccion:

e Coccion por conveccion en calor seco a
temperaturas de hasta 300 °C.

e Coccién con vapor, la manera mas rapida
y segura de cocinar.

= Vapor combinado que sintetiza las ven-
tajas de la coccién en seco y por vapor.

* Vapor de baja temperatura variable para
alimentos delicados como el pescado.

e Regeneracion de alimentos sin deterioro

.

del sabor ni del aspecto.
e Ciclo de coccion y mantenimiento que
ofrece carnes mas tiernas con escasa re-
duccion de volumen.
» Coccion secuencial en 2 etapas.

Los modelos Le Chef tienen las funciones

del modelo Gourmet y ademas:

» posibilidad de almacenar 50 programas
de coccidn en la memoria del horno.

* Modo de coccidn suave.

e Coccion secuencial en 6 etapas.

= Facil control de limpieza mediante panel
tactil.

* Control electrénico de la humedad.

» Drenaje automatico del calentador.

« Ventilacion automatica de la cavidad.




Conveccion transversal

veccion/combinado, compartiendo bandejas,
carros de transporte y equipos de almace-
namiento en frio.

Los hornos de conveccién Electrolux estan
disponibles para gas o electricidad, con
capacidad de 6 a 40 recipientes GN 1/1 o
20 recipientes GN 2/1.
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