Mod. E7P4/VTR+FE Cod. 18734000
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ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOXHbIE AKCECCYAPbI
CG7 —MCD 80 — KRF — GRC 2/1GN.

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Plano de vitrocerdmica 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. didmetro interno de 160 mm y posibilidad de extender
en cada zona el didmetro de irradiacion a 230 mm, con regulacion de la temperatura hasta 2,5 kW. Las zonas
estan 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 sequridad del operador.
Manija de alta resistencia de acero AISI 304 de espesor 20/10. Homno eléctrico estético, enteramente de acero
INOXIDABLE con soportes de 4 niveles para parrillas/fuentes 2/1GN. Grill con funcién salamandra en la parte
superior y termostato que permite una cuidadosa regulacion de la temperatura de 50° a 270° C. Indicador
luminoso de linea e indicador luminoso de alcance de la temperatura. Puerta y contrapuerta estampadas de
acero INOXIDABLE AISI 304. Manija de la puerta de alta resistencia de acero AISI 304 en espesor 20/10. Pies
regulables. Estandar: no 1 parrilla de horno antivuelco.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AISI 304. Placa de vitroceramica 6 mm de espessura.
Resisténcias eléctricas capazes de alcanar altas temperaturas (500°C) aquecendo mediante irradiacdo a placa
de cozedura. Circuito de aquecimento a zona circular: diametro interno de 160 mm e possibilidade de aumentar
em cada zona o diametro de irradiagdo a 230 mm, com requlagdo da temperatura até 2,5 kW. As zonas sao
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 seguranga do operador. Puxador de alta
resisténcia de aco AISI 304 e espessura 20/10. Forno eléctrico estatico, realizado inteiramente com ago INOX, com
4 niveis de suporte para grelhas/assadeiras 2/1GN. Grill com fungao salamandra na parte superior e termostato
que permite uma regulacdo precisa da temperatura, entre 50° e 270° C. Luz de linha e luz de indicacdo de
temperatura alcanada. Porta e contra-porta moldadas de aco INOX AlSI 304. Puxador da porta de alta resisténcia
de aco AlSI 304 com espessura 20/10. Pés reguldveis. Padrao: n. 1 grelha do forno anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Ptaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Plaszczyzna z tworzywa
szklano-ceramicznego, o grubosci 6 mm. Rezystancje elektryczne osiggaja wysokie temperatury (500°C) i,
promieniujac, podgrzewaja pfaszczyzne gotujaca. Koliste obiegi podgrzewajace, o Srednicy wewnetrznej 160
mm, z mozliwoscig zwiekszenia Srednicy promieniowania do 230 mm, z regulaga temperatury do 2,5 kW.
Odpowiednie oznakowanie stref umozliwia poprawne umiejscowienie garnkéw. Po wylaczeniu jeden ze stref,
lampka kontrolna sygnalizuje pozostate ciepto do 60°C, zapewniajac bezpieczeristwo operatorowi. Uchwyt o
wysokiej rezystancji, wykonany ze stali AISI 304, o grubosci 20/10. Statyczny piekarnik elektryczny, wykonany
catkowicie ze stali nierdzewnej INOX, 4 poziomy prowadnic dla rusztu/blach piekarnika 2/1GN. Grill z funkcjg
salamandra w gomnej czesci oraz termostat umozliwiajacy doktadna regulacje temperatury w zakresie od 50°
do 270° C. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna osiaganej temperatury. Drzwiczki oraz ich cze$¢
wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej INOX AISI 304. Uchwyt drzwiczek wykonany ze stali AlSI 304 o wysokiej
odpornosci i o grubosci 20/10. Nozki nastawne. Standard: nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom.

TEXHWUYECKWE n ®YHKLIUOHANBHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Pa6oyas noBepxHOCTb M GpoHTaNbHbIE NaHen n3 Hepxasetowwedt cranu AlSI 304. Manenb U3 cTeknokepamuku
TonwmHoiA 6 Mm T3HbI, cnocobHble focTuraTh Bbicokux TemnepaTyp (500°C), HarpeBaioT usmyuennem
BapouHylo MaHenb. KoHTyp pasorpeBa B KpyroBoii 3oHe: BHyTPeHHMii AnameTp 160 MM C BO3SMOXKHOCTbIO
NPOANUTL AMaMETP U3Ny4eHUA B Nito6yio 30Hy 10 230 MM, perynupya Temnepatypy Ao 2,5 kBT. 0603HaueHHble
CrneLmanbHoil  TpadapeTHoli MevaTblo 30HbI MO3BONAKT MPaBWIbHO pacrionoXuTb nocypy. Mocne
BbIK/IOYEHNA KaX[oii 0TAeNbHOI 30HbI MHAUKATOp 0603HauaeT 0CTaTOuHylo TeMnepaTypy [0 AOCTIKEHNA
60°C, uto6bl obecrieunTb Ge3onacHocTb onepaTopa. Pyuka u3 Bbicokonpouroii cranu AlSI 304 Tonwunoii
20/10. CraTuyeckan 3neKTponeyb, NONHOCTbIO U3 HepXaBelolleid CTainy, ¢ HanpasnAwLWMMI 4 ypoBHeli AnA
pewetok/npotusHeii 2/1GN. [puib ¢ GyHKLMell canamanpa B BepxHeil YacTin 1 TepMOCTaT, N03BONAIOLLHIA
BbINONHATL TOYHOE perynupoBaHue Temnepatypbl oT 50° 4o 270° C. /uHeiiHblit WHAMKATOP W MHAMKaTOP
AOCTIKEHNA HyXHOIi TemnepaTypbl. LiTamnoBaHHble ABepb 1 KOHTPABepb U3 Hepxasetoweid cranu AlSI
304. Pyuxa aBepu u3 Bbicokonpouroii cranu AlSI 304 Tonwunoii 20/10. Perynupyemble Hoxku. Crangapr: 1
MPOTUBOONPOKYUABIBAIOLLAACA peLLieTka Meyu.
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the best catering equipment




