Mod. E6GFL6BP-2/CR  Cod. 21407200 PLUS 600
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OPTIONAL
TPT0600  tapdn ovalada de teflon / tampa oval de teflon / owalnym zatyczka z teflonu / 0BanbHOrO TeGAOHOBAA 3arnylLKa
V3/B Volts 220-240 3 ~

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Superficie de trabajo de acero inoxidable AISI 304. E conexion eléctrica / conexdo eléctrica / V380-415 3N~ kW 8
Resistencias de acero Incoloy situadas debajo de la plancha de coccion. Control termostatico y potaczenie elektryczne / sneKTpUYECKOE CoAMHeHME

termostato de seguridad de rearme manual. Regulacion de la temperatura de 50 °C a 270 °C.

Testigo de paso y testigo de alcance de temperatura.

Plancha lisa con revestimiento de cromo duro con proteccion antisalpicaduras en el borde para una
superficie brillante y fcil de limpiar, con un nivel de radiacion del calor bajo que garantiza mayor
comodidad al operador. Dos zonas con mandos independientes para regular la temperatura por
separado y perfectamente. Superficie de coccidn ligeramente inclinada con orificio de desagiie de gran
tamanio y transporte a un recipiente estanco especifico.

Especialmente indicado para cocciones delicadas.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS
Superficie de trabalho de aco inox AISI 304. -5
Resisténcias de ago incoloy colocadas sob a chapa de cozedura. Controlo termostatico e termostato de

seguranca com rearmamento manual. Regulacdo da temperatura de 50 °C a 270 °C.

Luz de linha e luz de indicagéo de temperatura alcancada.

Chapa lisa com revestimento cromado duro e resguardo anti-salpicos nivelado, para uma superficie

brilhante e facil de limpar, com baixo nivel de radiagdo térmica, para garantir maior conforto ao

utilizador. Duas 4reas com comandos separados, para uma regulag@o independente e ideal da

temperatura. Superficie de cozedura levemente inclinada com furo de descarga de grandes dimensoes

e transporte para um recipiente especifico estanque.

Indicada especialmente para cozeduras delicadas.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza ze stali nierdzewnej AISI 304,

Rezystancje ze stali incoloy umieszczone pod piyta gotujaca. Kontrola termostatyczna oraz awaryjny termostat

uzbrajany recznie. Regulacja temperatury od 50 °C do 270 °C. —EI———I
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Lampka kontrolna linii i osiagane] temperatury. —
Gladka plyta z obiciem z twardego chromu, z ostonami przeciwbryzgowymi, zapewniajaca gladka i fatwo
czyszczong powierzchnie, niski poziom promieniowania cieplnego zapewnia wigkszy komfort operatora. Dwie
strefy z oddzielnym sterowaniem, dla niezaleznej i optymalnej regulacji temperatury. Powierzchnia gotowania
lekko pachylona, z otworem odprowadzajacym o duzych rozmiarach oraz przewéd odprowadzajacy ciecze
bezpodrednio do szczelnego zbiornika.

Szczegblnie zalecana do gotowania potraw delikatnych.

TEXHWYECKHUE N OYHKLIUOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Pa6oumi cTon 3 Hepxagelowei cranu AlSI 304,

TOHbl 13 CTamM CMIA@Ba MHKOAOH, PACmOAOXEHHbIE NOA BAPOUHOM MOBEPXHOCTbO. KOHTPOAb C MOMOLbO
TEPMOCTaTa ¥ NPEAOXPaHWTEABHbIV TEPMOCTAT C Py4HbIM 3amyCkoM. PeryaupoBKa TeMnepaTypbl B AMarnasoHe L
mexay 50 °C po 270 °C. 600
AVIHEIHBIA ATYNK W AGTUMK AOCTUXEHWA TEMNEPaTYPbI.

[haAKas NAACTUHA C OTABAKOV 13 TBEPAOTO XPOMa, C ASHTOUHOM 3aLLMTOM OT 6pbI3r, GAECTALIAR M AETKO UMCTAARACS,

C HU3KMM YPOBHEM W3RYYEHWA TEMAQ, YTO rapaHTUPYeT BOAbLLYI0 KOMGOPTHOCTb paboTkl onepatopa. ABe 30HbI

C asAeAbHbIM YNPABAEHUEM AR HE3ABUCUMOV PETYAMPOBKI M NOAYYEHNA ONTUMAAbHOI Temnepatypsl. Crerka

HaKAOHEHHas BapOUHas MOBEPXHOCTb C KPYMHBbIM CAVBHbIM OTBEPCTUEM W TPaHCTIOPTEPOM B repMETUYHO

YAEPXVIBaIOLLEM XMAKOCTM KOHTEMHEDE.

OcoBeHHO PEKOMEHAYETCA ANF AGAMKATHO/ TOTOBKM,
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