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MULTIFUNCTION kW 7,5 (4,5+3)
KW 285

VOLT  380-415 V3N~ 50/60 Hz
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OPTIONAL
2L 2 termostatos de trabajo / 2 termdstatos de trabalho / 2 termostaty robocze / 2 paGounx Tepmoctara
PG2Q900 Plancha de hierro fundido / Placa de ferro fundido / Plyta z zeliwa / UyrynHas Koxgopka

1P DX Puerta con manija espesor 20/10 / Porta com puxador espessura 20/10 / Drzwiczki z klamka o grubosci
20/10 / Jsepua co pyukoit TonwmHoit 20/10

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AlSI 304, acabado Scotch Brite. Plano estampado E conexion eléctrica - conexao elétrica - 380-415 V3N~ kW 28.5
en una (nica pieza de cierre hermético. Placas de aleacion con termostato de seguridad y selector de 6 podiaczenie elektryczne - anekTpHUeckoe coeanHeHve ’
posiciones que activa 6 diferentes zonas concéntricas de potencia.

Horno eléctrico con resistencias de acero inoxidable incoloy con didmetro aumentado. Grill con funcién
salamandra en la parte superior y termostato que permite una precisa regulacion de la temperatura de 50 a
270 °C. Camara de horno de acero inoxidable AISI 430, con soportes de 4 niveles y contrapuerta estampada
y nervada de acero inoxidable. Indicador luminoso de linea e indicador luminoso de alcance de temperatura.
Manija puerta de alta resistencia de acero inoxidable AISI 304, espesor 20/10.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS
Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inoxidavel AISI 304, acabamento Scotch Brite. Superficie ® i o @ N = =
moldada de pega (nica estanque. Placas de ferro fundido com termostato de seguranca e seletor de 6 @@@ @@ @ @
posicdes que ativa 6 zonas diversas concéntricas de poténcia. =)
Forno elétrico com resisténcias de aco inoxidavel incoloy, com didmetro aumentado. Grill com funcéo
salamandra na parte superior e termostato que permite uma regulagao precisa da temperatura, entre 50
e 270 °C. Camara do forno de aco inoxidavel AISI 430, com 4 niveis de suporte e contra-porta moldada e

estriada de ago inoxidavel. Luz de linha e luz de indicacao de temperatura alcancada.
Puxador da porta de alta resisténcia de aco inoxidavel AISI 304, com espessura 20/10.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE \
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304, wykoriczenie typu Scotch
Brite. Plaszczyzna szczelna, wykonana z jednego odlewu. Piyty z Zeliwa z termostatem awaryjnym i 6-Scio
pozycyjnym przefacznikiem awaryjnym uruchamiajacym 6 roznych koncentrycznych stref mocy. ‘

Elektryczny piekarnik z rezystancjami ze stali nierdzewnej incoloy, o powiekszonej $rednicy. Grill z funkcjg /81 1038 81
salamandra w gomej czesci oraz termostat umoZliwiajacy dokladng regulacje temperatury w zakresie od 50
do 270 °C. Komora piekarnika ze stali nierdzewnej AISI 430, 4 poziomy prowadnic oraz drzwiczki wewnetrzne
odlewane ze stali nierdzewnej, zebrowane. Lampka kontrolna zasilania i lampka kontrolna osiaganej temperatury.
Uchwyt drzwiczek o wysokiej rezystancji, wykonany ze stali nierdzewnej AISI 304 o grubosci 20/10.

TEXHWYECKME N OYHKLIMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKK 2
Pafiouas MOBEXHOCTb M QpPOHTanbHblE MaHeMt U3 Hepxaselowedt ctaw AISI 304, omaeaka Scotch Brite.
LlenbHowTamnoBaHHas repMeTMUHas MoBEPXHOCTb. UyryHHble KOHOOPKM C 3aLLMTHBIM TEPMOCTATOM U NEPEKAIOUaTENEM
Ha 6 MOAOXEHMH, BKAKYAIOLIM 6 PasAHUHbIX KOHLIEHTPUUECKUX 30H MOWHOCTH.

InexTpuyeckas neds ¢ TOHamy 13 HepxaBelolLelh CTanv CAaBa HKONOT YBEAMUEHHOO pasmepa. [punb ¢ GyHKLVel
CanaMaHApa B BEPXHEN YacTi v TepMOCTaT, OSBOASIOLLIIE BLIMOAHATb TOYHOE PEryAMPOBaHKe Temnepatypsl o1 50 A0
270 °C. Kamepa neuw u3 Hepxasetowweit crant AISI 430 ¢ HanpasAsoWw/MY Ha 4 YpOBHSX 1 LTaMNOBaHHaA pebpucTan
KOHTPABEDS 13 HEPKABEIOLLEN CTanV. HEMHbIA UHAMKATOP 1 MHAVKTOP AOCTUKEHHS TEMTIepaTypb.

J\sepHas pyuka u3 Hepxagetolteii ctann AISI 304 Bricokoro conpotusaeHus, ToawwHoit 20/10.
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