Mod. E7P4/VTR+FE Cod. 18734000

n. 4
ﬂ mm 230x 230
kW 32
_l ws GN 21
‘erﬁlﬁj W45 mm 530 x 650 x 4 pos.

MULTIFUNCTION kW 1,5(45+3)

5 TOT kW 20,3

VOLT 380 - 415 V3N~

311/2"

OPTIONAL
2TL 2 termostatos de trabajo / 2 termostatos de trabalho / 2 termostaty robocza / 2 paouas Tepmocratsl

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Plano de vitroceramica con espesor 6 E conexion eléctrica / conexao eléctrica / 380 - 415 V3N~ KW 20.3
mm. Resistencias eléctricas capaces de alcanzar altas temperaturas (500 °C) calientan por irradiacion podiaczenie elektryczne / anekTpudeckoe coeanHeHme

el plano de coccion. Las zonas estan sefialadas por serigrafias que permiten un correcto posiciona-
miento de las ollas. Después del apagado de cada zona, un indicador luminoso sefiala el calor residuo
hasta 60 °C, para proteger la seguridad del operador. Manija de alta resistencia de acero AlS| 304 de
espesor 20/10. Horno eléctrico estatico, enteramente de acero inoxidable con soportes de 4 niveles

para parrillas/fuentes 2/1 GN. Grill con funcién salamandra en la parte superior y termostato que ?ﬁ -

permite una cuidadosa regulacién de la temperatura de 50 a 270 °C. Indicador luminoso de linea e in- -

dicador 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. o T T o3 y

Estandar: no 1 parrilla de horno antivuelco. @ DDD @ () =
, , ol o | ——

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS 3| ]

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AISI 304. Placa de vitroceramica 6 mm de
espessura. Resisténcias eléctricas capazes de alcangar altas temperaturas (500 °C) aquecendo me-
diante irradiagao a placa de cozedura. 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 estético, realizado inteiramente com ago Inox, com 4 niveis de
suporte para grelhas/assadeiras 2/1 GN. Grill com func&o salamandra na parte superior e termostato
que permite uma regulacao precisa da temperatura, entre 50 e 270 °C. Luz de linha € luz de indicacao
de temperatura alcancada. Porta e contra-porta moldadas de aco inox AlISI 304. Puxador da porta de 80
alta resisténcia de ago AISI 304 com espessura 20/10. Pés reguléveis. Padrdo: n. 1 grelha do forno
anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE -
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Ptaszczyzna z tworzywa
szklano-ceramicznego, o grubosci 6 mm. Rezystancie elektryczne osiagaja wysokie temperatury (500 °C) i,
promieniujac, podgrzewajq plaszczyzne gotujaca. Odpowiednie oznakowanie stref umozliwia poprawne
umiejscowienie garnklw. Po wytaczeniu jeden ze stref, lampka kontrolna sygnalizuje pozostate ciepto do 60 °C,
zapewniajac bezpieczenistwo 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 200 400 200 |
dla rusztu/blach piekarnika 2/1 GN. Grill z funkcja salamandra w gérnej czedci oraz termostat umozliwiajacy 800 ]
dokladnq regulacje temperatury w zakresie od 50 do 270 °C. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna S

osiaganej temperatury. Drzwiczki oraz ich cze$¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Uchwyt

drzwiczek wykonany ze stali AISI 304 o wysokiej odpornodci i o grubosci 20/10. N6zki nastawne. Standard: nr

1 ruszt zapobiegajacy przechytom.
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TEXHUYECKWE XAPAKTEPUCTUKWN U ONUCAHUE

MoepxHocTb 1 BOKOBbIE MaHEAV BHINOAHEHbI U3 Hepxasetoluei cTann AlS| 304, PaBouas naenb BbinoAHeHa U3
KepamMuyecKoro CTekaa TOALLMHOM 6 MM. Motutbie THBI, cnoco6Hble aocturatb 500 °C, HarpesaloT BapouHyio
NIaHeAb MHOPaKPACHBIM U3nyyeHIeM. CneLianbHbIe PasMETKY Ha KOHGOPKaX MO3BOASIOT MPABUALHO PACTIONOXMTb
nocyay. A oBecrieyenita 6e3onacHocTv onepatopa, NOCAE OTKAIOHEHNA HArPeBa, CMIELMANbHBIA MHANKATOP AR
KaxAoi 30HbI, MOKa3bIBAET OCTABLLYIOCA TeMnepaTypy A0 AocTuxeHus 60 °C Ha mosepxHocTU. Pyuka Asepw
Takxe u3 HepxaseloLLeit crann AISI 304 Tonwnkoit 20/10. InekTpUUECKan CTAaTMECKaR AYXOBKa, BbINOAHEHA
TIOAHOCTbIO U3 HEPXABEIOLLEI CTanw, UMeET 4 napsl HANpaBARIOWMX ANA MPOTUBHEN WA racTpoemKocTeit 2/1
GN. BepxHioio 4acTb AYXOBKU MOXHO MCTOAb30BATb KaK rpUAb-CaraMaHADa, AYXOBKa OCHALLEHa TEpMOCTATOM,
N103BOARIOLIMM TOYHO PeryAvpoBaTb Temnepatypy B Avanasoe ot 50 po 270 °C. OcHaleHa MHAMKaTOpOM
Harpesa 1 Temneparypel. LLiTamnoaHHas ABepb U3 Hepxaseloweit ctamt AISI 304 ¢ KOHTP WTamMnoBKoM Ha
Kopnyce Aaepm (HeT HeBXoAMMOCTU B YMAOTHEHMM). Pyuka ABEPU Takxe v3 Hepxaselowed craa AISI 304
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TOALLVHO 20/10 BbICOTa HOXEK PeyAMpYeTCA. B KoMMAeKTe nocTaBkM 1 peweTka. 1 ®
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28 CHEF SOLUTIONS
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