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ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOXKHBIE AKCECCYAPbI
CG7 —MCD — KRF — GRC 1/1GN — GRC 60/40.
V3/A VOLTS 220 - 240 3~

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Plano de vitrocerdmica con espesor 6 mm. conexion eléctrica - conexao eléctrica

Resistencias eléctricas capaces de alcanzar altas temperaturas (500°C) calientan por irradiacion el plano de E podtaczenie elektryczne - 3nekTpuueckoe coennHeHme
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 sefala el calor residuo hasta 60°C, para proteger la sequridad del operador.
Manija de alta resistencia de acero AISI 304 de espesor 20/10. Horno eléctrico por conveccion, enteramente de
acero inoxidable con soportes de 3 niveles para parrillas/fuentes 1/1GN. Indicador luminoso de linea e indicador
luminoso de alcance de temperatura. Puerta y contrapuerta estampadas de acero INOXIDABLE AISI 304. Manija
de la puerta de alta resistencia de acero AlSI 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 AlSI 304. Placa de vitrocerdmica 6 mm de espessura.
Resisténcias eléctricas capazes de alcanqar altas temperaturas (500°C) aquecendo mediante irradiaco a placa
de cozedura. Circuito de aquecimento a zona circular: didmetro interno de 160 mm e possibilidade de aumentar
em cada zona o didmetro de irradiacdo a 230 mm, com regulacdo da temperatura até 2,5 kW. As zonas sdo
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 sequranca do operador. Puxador de alta
resisténcia de ao AlSI 304 e espessura 20/10. Forno eléctrico a convecgdo, realizado inteiramente com ago inox,
com 3 niveis de suporte para grelhas/assadeiras 1/1GN. Luz de linha e luz de indicagdo de temperatura alcancada.
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 requldveis. Padrao: n. 1 grelha do forno anti-basculamento. a2

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Plaszczyzna z tworzywa —
szklano-ceramicznego, o grubosc 6 mm. Rezystancje elektryczne osiagaja wysokie temperatury (500°C) i,
promieniujac, podgrzewaja pfaszczyzne gotujaca. Koliste obiegi podgrzewajace, o Srednicy wewnetrznej 160 .
mm, z mozliwoscia zwiekszenia Srednicy promieniowania do 230 mm, z regulacja temperatury do 2,5 kW. )
Odpowiednie oznakowanie stref umozliwia poprawne umiejscowienie garnkéw. Po wytaczeniu jeden ze stref,
lampka kontrolna sygnalizuje pozostate ciepto do 60°C, zapewniajac bezpieczeristwo operatorowi. Uchwyt .
0 wysokiej rezystangji, wykonany ze stali AISI 304, o grubosci 20/10. Nézki nastawne. Piekarnik elektryczny o
z ogrzewaniem konwencyjnym, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej inox, z 3 poziomami prowadnic
dla rusztu/ blach piekarnika 1/1GN. Lampka kontrolna zasilania i lampka kontrolna osiaganej temperatury.
Drzwiczki oraz ich cze$¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej INOX AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokiej
rezystangji, wykonany ze stali AISI 304 o grubosci 20/10. Nézki nastawne. Standard: nr 1 ruszt zapobiegajacy 200 400 200 |
przechytom. 800

TEXHUYECKUE n OYHKLIMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKN

Pa6ouas NoBepXHOCTb M GPOHTANIbHbIE NaHeM U3 HepxkaBeloleit ctani AlSI 304. MaHenb U3 cTeKnoKepamuKu
TonLLMHOi 6 MM THbI, cnocobHble ocTuraTb Bbicokux Temneparyp (500°C), HarpeBatoT u3nyueH1em BapouHyio
naHenb. KoHTyp pasorpeBa B KpyroBoil 30He: BHYTPeHHMil AuameTp 160 MM C BO3MOXHOCTbIO NPOANUTL
JAViameTp u3nyyeHus B itobylo 30Hy 40 230 MM, perynupya Temnepatypy fio 2,5 kBT. 0603HaueHHble crieuuanbHoil
TpadapeTHOi NeuaTblo 30HbI MO3BOAAIT MPABUILHO PacnonoxmTb nocyay. Mocne BbiKNIOYeHUA Kaxaoil
OTAENbHOIA 30HbI MHANKATOP 0003HAYET 0CTaTOUHYlo Temnepatypy A0 JocTixeHuna 60°C, utobbl obecneunTs
besonacHoctb onepatopa. Pyuka u3 BbicokonpouHoii ctanm AlSI 304 tonwmHoii 20/10. nekTpuyeckas
KOHBEKLWMOHHAA Meyb MONHOCTbIO U3 HepxaBeloLleil CTanu ¢ HanpaBnAlWMMA 3 YpoBHeil And peLueTok/
npotugHeii 1/1GN. JIMHeiiHbIii MHAMKATOP 11 MHANKATOP AOCTUXKEHUA HYXHOIl TemnepaTypbl. LLiTamnoBaxHble
IBepb 11 KOHTPABepb M3 Hepxasetoweii ctanu AlSI 304. Pyuka nBepy u3 BbicokonpouHoit ctanu AlSI 304
TonwuHoit 20/10. Perynupyemble HoXku. (TaHAPT: T NPOTUBOONPOKYALIBAIOLIAACA pellieTKa neun.
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