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Panel SDA/RDA Panel SDE

Analógico
Mod. SDA

· Con selector de ciclos
· Vapor
· Convección
· Mixto

Electrónico
Mod. SDE

· Vapor
· Convección
· Sonda corazón (opcional)

	§ Puerta con doble cristal

	§ Luz interior

	§ Válvula evacuación de vahos

	§ Cámara cocción con cantos redondeados

	§ Distancia entre guías: 67 mm 

	§ Entrada bandejas longitudinal 

	§ Ciclo de enfriamiento rápido		

Ideal para cocinas
con reducido espacio

Dotación
· 1 Parrilla

Accesorios recomendables
· Kit desagüe
· Ducha lavado cámara
· Descalcificador de agua

Mod. SDE-107 E

Accesorios

Sonda Corazón (Para Mods. SDE)  ......... 185 €
Consultar página .....................................  106

Hornos Mixtos Directos eléctricos
Serie Nice Snack
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MODELO CAPACIDAD POTENCIA (kw) VOLTAJE DIMENSIONES (mm.) PVP

SDA-304 E 4 G N 2/3 4 / 2’7 3 x 400 + N / 230 V 600 x 690 x 480 2.620 €

SDA-104 E 4 G N 1/1 5’2 / 3’5 3 x 400 + N / 230 V 600 x 870 x 480 2.975 €

SDE-104 E 4 G N 1/1 5’2 / 3’5 3 x 400 + N / 230 V  600 x 870 x 480 3.215 €

SDA-107 E 7 G N 1/1 7,5 3 x 400  + N 600 x 870 x 700 3.490 €

SDE-107 E 7 G N 1/1 7,5 3 x 400  + N 600 x 870 x 700 3.695 €

Hornos mixtos directos - eléctricos

Mod. SDA 304 E Mod. SDE-107 EMod. SDE-104 E

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

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

XT SNACK piccolo chef es el horno más adecuado para cocinar de forma profesional en espacios reducidos (bares, cafeterias, tiendas 
gastronómicas, carnicerías etc…).

La gama XT SNACK piccolo chef pensada para quien trabaja, para satisfacer las distintas formas de vivir la pequeña cocina profesional, 
entre tradición e innovación.

Cocciones y otras modalidades de funcionamiento

Cocción a
convección Campo de temperatura entre 50º C y 270º C

Cocción 
a vapor Campo de temperatura entre 50º C y 100º C

Cocción a
convección -
vapor

Campo de temperatura entre 50º C y 270º C

Enfriamiento
rápido

Enfriamiento rápido de la cámara de cocción, con puerta abierta, por medio 
del ventilador de la cámara de cocción

NICE SNACK

maric
Cuadro de texto

https://hosteleria10.com



