Mod. E7FL8BP-2/CR | Cod. 18407200
Mod. EZFL8MP-2/CR | Cod. 18407700

EH cm? 3.975 (mm 795x500)
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% 380 - 415 V3N~
{ LI LI

OPTIONAL
2P 400 2 puertas con manija espesor 20/10 para los modelos con mueble / 2 portas com puxador espessura 20/10 para os modelos com mével /
2 drzwiczki z klamka o grubosci 20/10 dla modeli z obudowg / 2 aBepubl o pyukoit ToawnHoR 20/10 AR MoAEAEI C NOABMXHBIM CTOAOM

V3/B  Volts 220 - 240 3~
TPTO  Tapdn de teflon ovalado / Tampa de teflon oval / Owalna zatyczka teflonowa / OBansHas 3araywka u3 Tegnona

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AlSI 304. Resistencias de acero incoloy E conexion eléctrica / conexao eléctrica / 380 - 415 V3N~ KW 96
colocadas debajo de la placa de coccion. Control termostatico y termostato de seguridad de rear- podiaczenie elektryczne / anekTpudeckoe coeaMHeHme ’
me manual. Regulacion de la temperatura de 50 a 270 °C. Indicador luminoso de linea e indicador
luminoso de alcance de temperatura. Placa Lisa con revestimiento de cromo duro, con proteccion
de salpicaduras a nivel del borde, para una superficie brillante facil de limpiar, de bajo nivel de
irradiacion del calor que garantiza mayor confort al operador. Dos zonas con mandos separados
para una regulacion independiente y 6ptima de la temperatura. Superficie de coccidn ligeramente
inclinada con orificio de descarga de grandes dimensiones y transportador en contenedor especial
con cierre hermético de liquidos. Especialmente indicado para cocciones delicadas. Pies regu-
lables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de ago inox AISI 304. Resisténcias de ago incoloy
colocadas sob a chapa de cozedura. Controlo termostatico e termostato de seguranga com rear-
mamento manual. Regulagao da temperatura, de 50 a 270 °C. Luz de linha e luz de indicacao de
temperatura alcangada. Chapa Lisa com revestimento cromado duro e resguardo anti-salpicos
nivelado, para uma superficie brilhante e facil de limpar, com baixo nivel de irradiagao térmica,
para garantir maior conforto ao utilizador. Duas areas com comandos separados, para uma regu-
lagao independente e ideal da temperatura. 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.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Rezystancje wyko-
nane ze stali nierdzewnej inox incoloy, umieszczone pod plaszczyzng gotujaca. Kontrola termostatyczna
oraz termostat awaryjny uzbrajany recznie. Regulacja temperatury w zakresie od 50 do 270 °C. Lampka
kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna osiaganej temperatury. Gladka ptyta z obiciem z twardego chro-
mu zapewniajacym gtadka, tatwa w czyszczeniu powierzchnig, z ostonami przeciwbryzgowymi, o niskim
stopniu promieniowania cieplnego zapewniajacym komfort operatora. Dwie osobne strefy z oddzielnymi
poleceniami, zapewniajace niezalezna i optymalng regulacje temperatury. Lekko nachylona powierzchnia
gotujgca z duzym otworem odptywowym oraz przewodem odprowadzajacym ptyny do odpowiedniego
szczelnego pojemnika zbiorczego. Szczegdlnie zalecana dla gotowania potraw delikatnych. Nozki nastaw- 130 670 130 670
ne. 800 800

TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE

MoBepXHOCTb # BOKOBLIE NaHeAN BbIMOAHEHbI 13 Hepxasetoleit cranu AISI 304, TH w3 cninasa uHkonoi
PACNIOAOXEH HEMOCPeACTBEHHO Moa paboueit MOBEPXHOCTbIO. ECTb npeaoxpaHwTenbHbIA TEpMOCTaT C
pyu4HbIM nepesanyckom. Peryaposka Temnepatypsl ot 50 po 270 °C. XapouHas noBepxHOCTb MMeeT
WHAMKATOP AOCTUXEHUS HYXHOM TemnepaTypbl. [T0BEPXHOCTb CKOBOPOABI MaAKas, XpOMUPOBaHHaS, AeTKO
0YMLLAEMA 1 UMEET HUKUI YPOBEHD TeMAa, 4T 0becrieuviBaeT Gonbluit KOMGOPT Oneparopy, ocHaLLeHa
Bopramu NS 3alThl OT Opbiar. ABE 30HbI MPUTOTOBAEHUA C HE3aBUCMMbIMIA NaHEAAMY YNpaBAEHNSA.
PaBouas MOBEPXHOCTb MMEET AErkMil HAKAOH B CTOPOHY OMEParopa, Ha NepeAHel YacTit PacmoAOXeHO
CAVIBHOE OTBEPCTUE AR XMAKOCTU B 3aKDEMAEHHbIA Pe3epByap. Bbicota HoXeK MMeET PeryAupoBky.
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