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STANDARD DISPOSITIVO RILEVAMENTO CALORE RESIDUO - RESIDUAL HEAT SURVEY DEVICE
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CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo de acero inoxidable AISI 304 con espesor 20/10, paneles frontales y laterales
de acero inoxidable AISI 304, acabado Scotch Brite. Plano de vitroceramica con espesor 6 mm.
Resistencias eléctricas capaces de alcanzar altas temperaturas (500°C) calientan por irradiacion el
plano de coccion. Circuito de calentamiento de zona circular. con diametro 300 mm y potencia 4 kW.
Las zonas estén sefialadas por serigrafias que permiten un correcto posicionamiento de las ollas.
Después del apagado de cada zona, un indicador luminoso sefiala el calor residuo hasta 60°C, para
proteger la seguridad del operador. Horno eléctrico con resistencias de acero inoxidable incoloy de
diametro incrementado. Grill con funcion salamandra en la parte superior y termostato que permite
una precisa regulacion de la temperatura de 50° a 270°C. Camara horno de AISI 430, con soportes
de 4 niveles y contra puerta estampada y nervada de acero inoxidable. Indicador luminoso de linea
e indicador luminoso de alcance de temperatura. Manillas con doble molde de alta resistencia de
acero inoxidable AISI 304, espesor 20/10.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de ago inox AISI 304, de espessura 20/10, painéis dianteiros e laterais de
aco inox AISI 304, acabamento Scotch Brite. Placa de vitrocerdmica com 6 mm de espessura.
Resisténcias eléctricas capazes de alcancas altas temperaturas (500°C) aquecendo mediante
radiago a placa de cozedura. Circuito de aquecimento a zona circular: com 300 mm de didmetro
e 4 kW de poténcia. As zonas séo demarcadas mediante serigrafias, para permitir um correcto
posicionamento das panelas. Depois de apagar cada zona, uma luz piloto indica o calor residual
até 60°C, para garantir a seguranca do operador. Fomo eléctrico com resisténcias de ago inox
incoloy, com diametro aumentado. Grill com funcéo salamandra na parte superior e termostato que
permite uma regulagdo precisa da temperatura, entre 50° e 270°C. Camara do forno de aco inox
AISI 430, com 4 niveis de suporte e contra-porta moldada e estriada de aco inox. Luz de linha e luz
de indicacéo de temperatura alcancada. Puxadores com molde duplo de alta resisténcia, de ago inox
AISI 304, com espessura 20/10.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AlSI 304 o grubodci 20/10, panele przednie i boczne
ze stali nierdzewnej inox AlSI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Plaszczyzna z tworzywa szklano-
ceramicznego, 0 grubodci 6 mm. Rezystancje elektryczne, osiagajace wysokie temperatury (500°C),
podgrzewaja ptaszczyzne gotujaca dzigki promieniowaniu. Kolisty obieg podgrzewajacy: Srednica
300 mm, moc 4 kW. Odpowiednie oznakowanie stref umozliwia poprawne umiejscowienie gamkow.
Po wytaczeniu jeden ze stref, lampka kontrolna sygnalizuje pozostate ciepto do 60°C, zapewniajac
bezpieczeristwo operatorowi. Piekarnik elekiryczny z rezystancjami ze stali nierdzewnej inox incoloy
0 powiekszonej $rednicy. Grill z funkcjg salamandra w gornej czesci oraz termostat umozliwiajgcy
doktadng regulacje temperatury w zakresie od 50° do 270°C. Komora piekarnika wykonana ze
stali AISI 430, 4 poziomy prowadnic oraz obramowanie drzwiczek z zebrowanej stali nierdzewnej
inox. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna osigganej temperatury. Podwajnie toczone
uchwyty o wysokiej odpornosci ze stali nierdzewnej inox AISI 304, grubos¢ 20/10.

TEXHUYECKME n ®YHKLIMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKK

Paboyan noBepxHOCTb 13 Hepxasetoleid crama AlISI 304 TonwmHoit 20/10, nepesHue 1 60KoBbIE
naHenn u3 Hepxasetowed cranu AlSI 304, oTaenka ¢ nomowbio «Ckoty bpaitt». Maxens 13
CTEKNOKepaMyKin TONLMHOI 6 M. T3HBI, cnocobHble AocTUraTh BhICoKMX Temneparyp (500°C),
HarpeBsaloT U3ny4eHneM BapoyHylo naxenb. KoHTyp pasorpesa B kpyroBoit 3oHe: avametp 300
MM ¥ MOWHOCTb 4 KBT. O603HaYEHHbIE CrieLvansHoIn TpadapeTHoi NeYaTbio 30HbI NO3BONAIOT
MpaBIbHO PacronoXuthb nocyay. Mocne BbIKMIYEHUA KaXAOH OTAENbHOI 30HbI UHAMKATOP
0603Ha4aeT 0CTATOUHYO TemnepaTypy A0 AocTixeHnA 60°C, 4tobel 0becneunTs 6e3onacHoCTb
oneparopa. dnexkTpuyeckan neyb ¢ TOHamu U3 Hepxaselowelt CTanu cnnasa UHKOMON
YBEUYEHHOTO AvameTpa. puib ¢ (yHKLMed canamaxapa B BepXHel YacTv u TepMocTar,
M03BONAIOLLYY MPOM3BOAMTb TOYHOE PerynpoBaHie TeMneparypbl B Ananasone ot 50° ao 270°C.
Kamepa new u3 AISI 430 ¢ HanpasnstoLuyMi Ha 4 YPOBHAX  UTAMMOBaHHaA 1 pebpucTan ABepb
113 HepXaBetoLLedt CTanu. IMHEHbIA MHAMKATOP M MHAMKATOP AOCTUXEHUA TemnepaTypbl. Pyuku
[iBOVHOIA LLUTAMMOBKY BbICOKO MPOYHOCTH 13 Hepxasetoweit cranm AlSI 304, Tonwuron 20/10.
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