Mod. E6FL3BP/CR Cod. 21406200 PLUS 600
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STANDARD  ESTANDAR / PADRAO / STANDARD / CTAHAAPT PAR (modelos con mueble / modelos com mével / modele z obudowg / modenu co cmoniom).

OPTIONAL  1P30 puerta con manilla moldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble / P30 porta com puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mdvel /
drzwiczki 1P30 z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10 dla modeli z obudowa / TP30 dsepb co wumamnosarHol py4koti monuwuroti 20/10 dng modeneli co wkapom.
V3/A  230-2403 ~ VOLTIOS / VOLTS /VOLT / BO/IbT

ACCESORIOS - ACESSORIOS - AKCESORIA - AKCECCYAPBI
SPL - TPTO - CG6F - KRF6 (modelos con mueble / modelos com mdvel / modele z obudowa / modesnu co cmornom).

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Superficie de trabajo de acero inoxidable AlSI 304.

Resistencias de acero Incoloy situadas debajo de la plancha de coccién. Control termostatico y termostato
de seguridad de rearme manual. Regulacion de la temperatura de 50°Ca 270°C.

Testigo de paso y testigo de alcance de temperatura.

Plancha LISA con revestimiento de cromo duro con proteccién antisalpicaduras en el borde para una
superficie brillante y fécil de limpiar, con un nivel de radiacién del calor bajo que garantiza mayor
comodidad al operador. Superficie de coccion ligeramente inclinada con orificio de desagiie de gran
tamafio y transporte a un recipiente estanco especifico.

conexidn eléctrica - conexao eléctrica
E potaczenie elektryczne - 3neKTpuyeckoe CoepuHerve ¥ 380-415 3N kw4

Especialmente indicado para cocciones delicadas. Patas regulables (modelo con mueble). 8 8
CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS g

Superficie de trabalho de aco inox AlSI 304. 00 o
Resisténcias de aco incoloy colocadas sob a chapa de cozedura. Controlo termostatico e termostato de
seguranga com rearmamento manual. Regulagdo da temperatura de 50°C. a 270°C.

Luz de linha e luz de indicacao de temperatura alcan¢ada. = =
Chapa LISA com revestimento cromado duro e resguardo anti-salpicos nivelado, para uma superficie

brilhante e facil de limpar, com baixo nivel de radiacdo térmica, para garantir maior conforto ao utilizador.

Superficie de cozedura levemente inclinada com furo de descarga de grandes dimensdes e transporte para

um recipiente especifico estanque.

Indicada especialmente para cozeduras delicadas. Pés regulaveis (versao com mével).

N
CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE ]
Plaszczyzna robocza ze stali nierdzewnej AlSI 304. o e ——
Rezystandje ze stali incoloy umieszczone pod plyta gotujaca. Kontrola termostatyczna oraz awaryjny E
termostat uzbrajany recznie. Regulacja temperatury od 50°C. do 270°C.

Lampka kontrolna linii i osiaganej temperatury.

GLADKA ptyta z obiciem z twardego chromu, z ostonami przeciwbryzgowymi, zapewniajaca gfadka i
fatwo czyszczong powierzchnie, niski poziom promieniowania cieplnego zapewnia wiekszy komfort 857 154
operatora. Powierzchnia gotowania lekko pochylona, z otworem odprowadzajacym o duzych rozmiarach
oraz przewdd odprowadzajacy ciecze bezposrednio do szczelnego zbiornika. Szczegdlnie zalecana do
gotowania potraw delikatnych. N6zki nastawne (wersja z obudowa).

TEXHUYECKWE u OYHKLIMOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKI

Pabounii cton u3 Hepxaseloweii crani AlSI 304.

T3Hbl 13 cTanu cnnaBa UHKONO, pacnonoXeHHble NOg BAPOUHOi MOBEPXHOCTbIO. KOHTPOMb ¢ ToMOLLblo
TepMOCTaTa U NpeAOXPaHUTENbHbIA TEPMOCTAT C PYUHbIM 3amyckom. PerynupoBka Temnepatypbl B
Ananasote mexay 50°C. o 270°C.

JIMHeiiHbIi JaTuNK M AATYUK JOCTIXEHUA TEMMEpaTypbl.

TNALKAA nnacTuHa ¢ 0TAeNKoil M3 TBEPAOTO XPOMa, C NEHTOUHOI 3aluuToii oT Bpbi3r, GnecTawan u
NErKo YACTALLAACA, C HU3KUM YPOBHEM W3NYueHUs TeNna, UTo rapaHTvpyeT 6oMbLuyio KOMGOPTHOCTD < <
paboTbl onepatopa. (nerka HaknoHeHHas BapOUHaA NOBEPXHOCTb C KPYMHBIM CIMBHBIM OTBEPCTUEM \ 300 300
TPaHCNOPTEPOM B repMETUYHO YAEPKIBAIOLLIEM XUAKOCTI KOHTEiiHepe.

0cobeHHo pekomeHayeTCA ANA AeNnKaTHOM roToBKM. Perynupyemble HOXKI (BepCAA CO CTONOM).
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