
30 Convection team Oven
Profeional erie

PROF30CX

ertazzoni convection team oven put Italian deign and preciion at the heart of our kitchen. A eautiful a the
are practical, the can e intalled fluh or proud in an tle of kitchen cainet.

Thi oven i incredil flexile, offering a choice of three technologie in one: aking, roiling and teaming – all in
one unit. You can ue each cooking mode on it own or comine them to give ou exceptional reult. xperience the
enefit of team and team-aited convection cooking, ealing in all the flavor and maintaining nutrient and
food texture.

Manage cooking mode, temperature and time with the highl intuitive touch-through-gla uer interface. When
ou’ve finihed cooking, the no-fingerprint tainle teel i ea to clean.

ertazzoni uilt-in oven are deigned with pride in Ital and covered  an indutr-leading 2-ear part and laor
warrant.

Guarda online

pecification

Feature

Dimenion

pecialt oven feature

pecial function decale / light / recipe / reheat / terilize / timer / water hardne etting

ize 30 in

Function roil / convection / convection roil / team / team convection / warming

Total volume 1.34 ft³

Oven convection tem ingle with ring heating element

Oven control touch LD dipla

Auto cooking mode e

Inner oven door doule

Removale inner gla e

Cavit finihing tainle teel

Oven level 2

Clock/Timer e

Door hinge oft-motion

Wire-helve 1 flat

Tra 1 tainle teel 1 1/2" deep + 1 perforated tainle teel 3/4" deep

Oven light ingle

Technical pecification

lectrical uppl 240 V - 60 Hz - 3200 W - 15 Amp dedicated circuit

Power rating Convection: 1600 W / roiler: 1200 W

Power connection metal conduit with 71'' power cord

Certification CTLU
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