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ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOXHbIE AKCECCYAPbI
KRF - KIT 4 RUEDAS GIRATORIAS CON TOPE - KIT 4 RODAS GIRATORIAS COM TRAVA - ZESTAW 4 KOt OBROTOWYCH Z HAMULCEM - HABOP 4 BPALLIAIOLLIMXCA KOMIECHKA CO CTOMOPOM
OPTIONAL  2TL - 2 TERMOSTATOS DE TRABAJO - 2 TERMOSTATOS DE TRABALHO - 2 TERMOSTATY ROBOCLZE - 2 PABOYMX TEPMOCTATA

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Superficie de acero especial de alto espesor
con 4 zonas de coccién independientes. Calentamiento por medio de resistencias eléctricas de filamento, fijadas
debajo de la placa y se pueden activar por medio de reguladores de energia. Indicador luminoso eléctrico de
funcionamiento. Horno eléctrico estatico, enteramente de acero INOXIDABLE con soportes de 4 niveles para
parrillas/fuentes 2/1GN. Grill con funcion salamandra en la parte superior y termostato que permite una
cuidadosa regulacién 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
dealta 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 frontais de aco inox AISI 304. Superficie de aco especial de alta espessura, com
4 z0nas de cozedura independentes. Aquecimento mediante resisténcias eléctricas com filamento, fixadas sob a
placa e accionadas mediante reguladores de energia. Luz eléctrica de funcionamento. Forno eléctrico estatico,
realizado inteiramente com aco INOX, com 4 niveis de suporte para grelhas/assadeiras 2/1GN. Grill com fungao
salamandra na parte superior e termostato que permite uma requlacdo precisa da temperatura, entre 50° e 270°
C. Luz de linha e luz de indicacdo de temperatura alcancada. Porta e contra-porta moldadas de aco INOX AISI 304.
Puxador da porta de alta resisténcia de ao AISI 304 com espessura 20/10. Pés reguldveis. Padréo: n. 1 grelha do
forno anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Powierzchnia wykonana
ze specjalnej stali o duzej grubosci, z 4 niezaleznymi strefami gotujacymi. Podgrzewanie za pomoca rezystandji
elektrycznych, umieszczonych pod ptyta i uruchamianaych za pomoca regulatorow energii. Elektryczna lampka
kontrolna funkcjonowania. Statyczny piekarnik elektryczny, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej INOX, 4
poziomy prowadnic dla rusztu/blach piekarnika 2/1GN. Grill z funkcja salamandra w gornej czesci oraz termostat
umozliwiajacy doktadna regulacje temperatury w zakresie od 50° do 270° C. Lampka kontrolna zasilania oraz
lampka kontrolna osiagganej temperatury. Drzwiczki oraz ich cze$¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej INOX
AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokiej rezystandji wykonany ze stali AlSI 304 o grubosci 20/10. Nozki nastawne.
Standard: nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom.

TEXHWYECKHME n OYHKLIUOHAJIbHBIE XAPAKTEPUCTUKK

Pabouas noBepxHOCTb ¥ pOHTaNbHble NaHenu M3 Hepxasetoweid ctanu AlSI 304. MMosepxHocTb 3
CnewmanbHoit cTanit 6onbLLION TONLMHBI € 4 He3aBUCUMbIMU BapOUHbIMI 30Hamu. Pa3orpeB ocyluecTBneTca
cnvpanbHbiMi TIHamu, 3aKpenneHHbIMY NOA NNACTUHOI M BKIHOYAEMbIMY € TOMOLLbIO PEryNATOPOB JHeprun.
INeKTPUYECKMI MHANKATOP GYHKLMOHUPOBaHKA. (TaTueckas aNeKTponeyb, NOHOCTbIO U3 HepxaseloLLieil
CTanu, ¢ HaNpaBNAKLMMY 4 YPOBHeil ANA peleTok/npoTuBHedl. [punb ¢ GyHKLMeil canamaHppa B BepxHeil
4acTu W TepMOCTaT, NO3BONALLMIA BLINOMHATL TOUHOE perynupoBaHue Temnepatypbl o1 50° go 270° C.
JIHeiHbIi MHAVKATOP M MHAMKATOP AOCTVXKEHIA HYXHOIi TemnepaTypbl. LLiTamnoBaHHas ABepb U KOHTPABEPL
13 Hepxaseloleit cranm AlSI 304. Pyuka aBepu u3 BbicokonpouHoii ctanu AlSI 304 TonwwmHoii 20/10.
Perynupyemble HoXKW. (TaHAAPT: 1 NPOTUBOONPOKUABIBAIOLLAACA PeLLeTKa Meyn.
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ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOXHDIE AKCECCYAPDI
KRF - KIT 4 RUEDAS GIRATORIAS CON TOPE - KIT 4 RODAS GIRATORIAS COM TRAVA - ZESTAW 4 KOt OBROTOWYCH Z HAMULCEM - HABOP 4 BPALLIAIOLLXCA KOJIECUKA €O CTOMOPOM
OPTIONAL 2P 400 - 2 PUERTAS - 2 PORTAS - 2 PARY DRZWI - 2 IBEPY.

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Superficie de acero especial de alto espesor conexion eléctrica - conexao eléctrica

con 4 zonas de coccién independientes. Calentamiento por medio de resistencias eléctricas de filamento, fijadas E podtaczenie elektryczne - 3nekTpuueckoe coennHeHme
debajo de la placa y se pueden activar por medio de reguladores de energia. Indicador luminoso eléctrico de

funcionamiento. Horno eléctrico estatico, enteramente de acero INOXIDABLE con soportes de 4 niveles para

parrillas/fuentes 2/1GN. Grill con funcion salamandra en la parte superior y termostato que permite una

cuidadosa regulacién 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 o

dealtaresistencia de acero AISI 304 en espesor 20/10. Pies regulables. Esténdar: no 1 parrilla de horno antivuelco. Nl
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CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS ° . .
Superficie de trabalho e painéis frontais de aco inox AISI 304. Superficie de aco especial de alta espessura, com @ @ @ @
4 z0nas de cozedura independentes. Aquecimento mediante resisténcias eléctricas com filamento, fixadas sob a
placa e accionadas mediante reguladores de energia. Luz eléctrica de funcionamento. Forno eléctrico estatico, o
realizado inteiramente com aco INOX, com 4 niveis de suporte para grelhas/assadeiras 2/1GN. Grill com fungao R
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salamandra na parte superior e termostato que permite uma requlacdo precisa da temperatura, entre 50° e 270°
C. Luz de linha e luz de indicacdo de temperatura alcancada. Porta e contra-porta moldadas de aco INOX AISI 304.
Puxador da porta de alta resisténcia de ao AISI 304 com espessura 20/10. Pés reguldveis. Padréo: n. 1 grelha do
forno anti-hasculamento.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE g Q g
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Powierzchnia wykonana —
ze specjalnej stali o duzej grubosci, z 4 niezaleznymi strefami gotujacymi. Podgrzewanie za pomoca rezystandji
elektrycznych, umieszczonych pod ptyta i uruchamianaych za pomoca regulatorow energii. Elektryczna lampka
kontrolna funkcjonowania. Statyczny piekarnik elektryczny, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej INOX, 4
poziomy prowadnic dla rusztu/blach piekarnika 2/1GN. Grill z funkcja salamandra w gornej czesci oraz termostat
umozliwiajacy doktadna regulacje temperatury w zakresie od 50° do 270° C. Lampka kontrolna zasilania oraz =eees)
lampka kontrolna osiagganej temperatury. Drzwiczki oraz ich czes¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej INOX
AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokiej rezystandji wykonany ze stali AlSI 304 o grubosci 20/10. Nozki nastawne.
Standard: nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom. 3.5 35
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CTanu, ¢ HaNpaBNAKLMMY 4 YPOBHeil ANA peleTok/npoTuBHedl. [punb ¢ GyHKLMeil canamaHppa B BepxHeil
4acTu W TepMOCTaT, NO3BONALLMIA BLINOMHATL TOUHOE perynupoBaHue Temnepatypbl o1 50° go 270° C.
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