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OPTIONAL
2TL 2 termostati di lavoro / 2 working thermostat / 2 thermostat de travail / 2 betriebsthermostat

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI

Piano di lavoro e pannelli frontali in acciaio inox AISI 304. Superficie in speciale acciaio ad alto spessore
con 4 zone di cottura indipendenti. Riscaldamento tramite resistenze elettriche a filamento, fissate
sotto la piastra ed attivabili tramite regolatori di energia. Spia elettrica di funzionamento. Forno elettrico
statico interamente costruito in acciaio inox, con supporti a 4 livelli per griglie/teglie 2/1 GN. Grill con
funzione salamandra nella parte superiore e termostato che permette un’accurata regolazione della
temperatura da 50 a 270 °C. Spia di linea e spia di raggiungimento temperatura. Porta e controporta
stampate in acciaio inox AISI 304. Maniglia porta ad alta resistenza in acciaio AISI 304 in spessore
20/10. Piedini regolabili. Standard: 1 griglia forno antiribaltamento.

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES

Worktop and front panels made of AISI 304 stainless steel. Special extra thick steel surface with 4
independent cooking zones. Heating by filament resistances installed under the plate and enabled by
power regulators. Power light. Electric static oven made completely of Stainless steel with 4 levels for
2/1 GN shelves/trays. Grill with salamander function on the upper side and a thermostat for correct
temperature regulation from 50 to 270 °C. Power indicator and temperature light. Pressed door and
counter door made of AISI 304 stainless steel. 20/10 AISI 304 steel heat-resistant door handle.
Adjustable feet. Standard: 1 anti-tiltoven shelf.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES

Plan de travail et panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Surface en acier spécial de haute
épaisseur avec 4 zones indépendantes de cuisson. Chauffage par I'intermédiaire de résistances
glectriques a filament, fixées sous la plaque et activables par le biais de régulateurs d’énergie.
Voyant électrique de fonctionnement. Four électrique statique entierement en acier inoxydable avec
guides a 4 positions pour grilles/plaques de four 2/1 GN. Grill avec fonction salamandre dans la
partie supérieure et thermostat qui permet le réglage précis de la température de 50 a 270 °C. Voyant
de tension et voyant d'atteinte de la température. Porte et contre-porte moulées en acier inoxydable
AISI 304. Poignée de la porte a haute résistance en acier AISI 304 épaisseur 20/10. Pieds réglables.
Standard: 1 grille de four a systéme anti-renversement.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN

Arbeitsflache und Vorderfront aus rostfreiem Edelstahl AISI 304. Oberflache aus besonders starkem
Spezialstahl mit 4 unabhangigen Kochzonen. Erwdrmung iiber elektrische Heizfadenwiderstande
unterhalb der Platte, die mit einem Energieregler eingestelLwerden kdnnen. Elektrische Betriebsleuchte.
Statischer Elektrobackofen, komplett aus rostfreiem Edelstahl, mit Halterungen auf 4 Ebenen fiir
Roste/Bleche 2/1 GN. Grill mit Salamanderfunktion im oberen Bereich und Thermostat zur prazisen
Temperaturregelung von 50 bis 270 °C. Betriebs- und Temperaturkontrollleuchte. Tiir und Innentiir aus
rostfreiem Edelstahl AISI 304 formgestanzt. Besonders widerstandsfahiger Tiirgriff aus Stahl AISI 304
Starke 20/10. Hohenverstellbare FiiBe. Standard: 1 kippsicherer Backofenrost.
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