Mod. E6FL6BP-2/CR Cod. 21407200 PLUS 600

Mod. E6GFL6MP-2/CR Cod. 21407700 GRIDDLES
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OPTIONAL  1P60 puerta con manilla moldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble / 7P60 porta com puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mével /
drzwiczki 1P60 z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10 dla modeli z obudowg / 7P60 dsepo co wmamnosarHoli pyyoti monwurodi 20/10 dnd modeneti co wkagom. - . 600 _—

V3/2  230-2403 ~ VOLTIOS / VOLTS / VOLT / BOJIET \ B

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

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Superficie de trabajo de acero inoxidable AlSI 304. conexién eléctrica - conexo eléctrica
Resistencias de acero Incoloy situadas debajo de la plancha de coccién. Control termostatico y termostato E pofaczenie elektryczne - neKTpUYLCKOe COBNUHEHIE V380-415 3N~ kw 8
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. Dos zonas con mandos independientes para regular la temperatura por separado
y perfectamente. Superficie de coccién ligeramente inclinada con orificio de desagiie de gran tamafio y S
transporte a un recipiente estanco especifico. S 8
Especialmente indicado para cocciones delicadas. Patas regulables (modelo con mueble). —
o

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS Y g 00 o %0 2 | 00 o 00 .
Superficie de trabalho de aco inox AlSI 304. N E ° o 0 E o@ o
Resisténcias de ago incoloy colocadas sob a chapa de cozedura. Controlo termostatico e termostato de E N
seguran¢a com rearmamento manual. Regulacdo da temperatura de 50°C. a 270°C. = = 5 2
Luz de linha e luz de indicagdo de temperatura alcancada. S o
Chapa LISA com revestimento cromado duro e resquardo anti-salpicos nivelado, para uma superficie S o
brilhante e facil de limpar, com baixo nivel de radiaco térmica, para garantir maior conforto ao utilizador. b
Duas dreas com comandos separados, para uma regulacdo independente e ideal da temperatura.
Superficie de cozedura levemente inclinada com furo de descarga de grandes dimensdes e transporte
para um recipiente especifico estanque. N
Indicada especialmente para cozeduras delicadas. Pés reguldveis (versao com mével). 3
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE E =)
Ptaszczyzna robocza ze stali nierdzewnej AlSI 304. b

Rezystangje ze stali incoloy umieszczone pod plyta gotujaca. Kontrola termostatyczna oraz awaryjny
termostat uzbrajany recznie. Regulacja temperatury od 50°C. do 270°C.
Lampka kontrolna linii i osiagganej temperatury. 855 157
GLADKA ptyta z obiciem z twardego chromu, z ostonami przeciwbryzgowymi, zapewniajaca gtadkg i E B m
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fatwo czyszczong powierzchnig, niski poziom promieniowania cieplnego zapewnia wigkszy komfort
operatora. Dwie strefy z oddzielnym sterowaniem, dla niezaleznej i optymalnej regulacji temperatury.
Powierzchnia gotowania lekko pochylona, z otworem odprowadzajacym o duzych rozmiarach oraz
przewdd odprowadzajacy ciecze bezposrednio do szczelnego zbiornika.

Szczegdlnie zalecana do gotowania potraw delikatnych. Nozki nastawne (wersja z obudowa).
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Pabounii cton u3 Hepxaseloweii cranu AlSI 304.
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T3Hbl u3 cTanu cnnaBa MHKONO, pacnonoXeHHble NOZ BAPOUHOi MOBEPXHOCTbIO. KOHTPOMb ¢ TOMOLLblo 'D 'C) N
TepMOCTaTa U NpeAOXPaHUTENbHbIA TEPMOCTAT C PYUHbIM 3amyckom. PerynupoBka Temnepatypbl B N
Ananasote mexay 50°C. o 270°C. L L
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JIMHeiiHbIi JaTuNK M AATYUK JOCTIXEHUA TEMMEpaTypbl. 600 600

TTALIKAA nnacTuHa ¢ oTAENKOI 113 TBEPAOTO XPOMA, € IEHTOUHOI 3aLLuTOli 0T 6PbI3T, bnecTALLan 1 nerko
YNCTALLAACA, C HU3KIM YPOBHEM U3NyUeHUA TeNNa, YTo rapaHTUpyeT 6oMbLLyio KOMGOPTHOCTb paboTbl
onepatopa. [IBe 30Hbl C pa3AeNbHbIM YNpaBneHueM Ans He3aBUCUMOIA PeryniupoBKi U MosyyeHus
ONTUMaNbHOA Temnepatypbl. (nerka HakNMOHeHHas BapouHaA MOBEPXHOCTb C KPYMHbIM CIIUBHbIM
0TBEPCTMEM M TPAHCMOPTEPOM B FePMETUUHO YAEPXKVBAIOLLEM KUAKOCTU KOHTElTHepe.

0cobeHHo pekomeHayeTcA ANA eNnKaTHOM roToBKM. Perynupyemble HOXKI (BepcAA CO CTONOM).
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