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OPTIONAL
SSPL
PSFT120 Proteccion antisalpicaduras / Resguardo anti-salpicos / Osfona przeciwbryzgowa / 3aLuvra ot 6pbiar

Espétula lisa / Espétula lisa / Gladka fopatka / haakas ronatka

STPTO

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano de trabajo de acero inoxidable AISI 304 con espesor 20/10, paneles frontales y laterales
de acero inoxidable AISI 304, acabado Scotch Brite. Resistencias de acero inoxidable incoloy
colocadas debajo de la placa de coccién. Control termostatico y termostato de seguridad de
rearme manual.

Regulacion de la temperatura de 50 a 270 °C. Indicador luminoso de linea e indicador luminoso
de alcance de temperatura.

Tres zonas con mandos independientes para regular por separado y de forma excelente la
temperatura. Plancha de coccién bicomponente de nada menos que 18 mm que combina una
placa de acero, para optimizar la transmision y la uniformidad del calor, con una capa superior
de 3 mm de acero inoxidable AISI 316 con acabado brillante, para una limpieza excelente y un
bajo nivel de radiacion, con la consiguiente mayor comodidad para el operador.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de aco inoxidavel AISI 304, de espessura 20/10, painéis dianteiros e
laterais de aco inoxidvel AISI 304, com acabamento Scotch Brite. Resisténcias de aco
inoxidavel incoloy colocadas sob a chapa de cozedura. Controlo termostético e termostato de
seguranga com rearmamento manual.

Regulagao da temperatura, de 50 a 270 °C. Luz de linha e luz de indicagao de temperatura
alcancada.

Trés zonas com comandos separados que permitem a regulacdo independente e ideal da
temperatura. Chapa de cozedura de componente duplo de 18 mm que combina uma placa de
ago, para otimizar a transmissao e a uniformidade do calor, e uma camada superior de 3 mm de
aco inox AISI 316 com acabamento brilhante, para garantir uma 6tima limpeza e um baixo nivel
de irradiacao e, portanto, maior conforto ao operador.
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Tapon de teflon ovalado / Tampa de teflon oval / Owalna zatyczka teflonowa / OBanbHas 3arayluka U3 TegroHa

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o grubosci 20/10, panele przednie i boczne
ze stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Rezystancje elektryczne ze stali
nierdzewnej inox incoloy umieszczone pod powierzchnig gotujaca. Kontrola termostatyczna oraz
termostat awaryjny uzbrajany recznie.

Regulacja temperatury w zakresie od 50 a 270 °C. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna
osiaganej temperatury.

Trzy strefy z osobnymi poleceniami dla niezaleznej regulacji i optymalnej temperatury.
Dwukomponentowa plyta gotujaca,18 mm, zawierajaca stalowa plyte zapewniajaca optymalizacje
transmisji ciepta i jego jednolitos¢ oraz gorng ptaszczyzne,3 mm, ze stali nierdzewnej inox AlSI 316
z blyszczacym wykoriczeniem, dla doskonatego czyszczenia i niskiego poziomu promieniowania, z
jednoczesnym zwigkszonym komfortem operatora.

TEXHWYECKWUE n ®YHKUMOHAABHbBIE XAPAKTEPUCTUKU

PaBouas nosepxHocTb 13 Hepxaselolweit cramv AlSI 304 toauwmnoit 20/10, nepeaue 1 6okoBbie
naHenn 13 Hepxaseloleit craav AlSI 304 ¢ otaenkoit «Ckoty Bpaii. TOHbI M3 HepxaBetoLLel cTaan
CrIAaBa MHKONOH, PACTIONOXEHHBIE MOA BAPOYHOI NOBEPXHOCTHIO.

KoHTponb TemnepaTypbl v NPeAoXpaHUTENbHbI TEPMOCTAT C PY4HbIM MOBTOPHBIM BKAUYEHHEM.
Peryaposka Temnepatypsl or 50 a0 270 °C. AVHEWHbIA MHAMKATOP M MHAMKATOP AOCTUXEHUS
TeMneparypbl.

Tov 30HbI C OTAGAHbIM YIPABAEHUEM AR HE3aBUCUMOI W OMTUMAALHOI PETYAUPOBKY TEMMEPATYPb.
ABYXKOMNOHeHTHas 18-MUAMIMETPOBaR XapouHas NOBEPXHOCTb, KOTOPas COYETaeT B cebe CTanbHYH
MAMTY AN OMITUMU3ALMY TEMAOMEPEAAUY 1 OAHOPOAHOCTH, BEPXHUIA CAOV KOTOPOI 13 HepXaBeloLlelt
ctanv AISI 316 TOALMHOI 3 MM C NOAMPOBAHHO/ MOBEPXHOCTbIO AA OMTUMAABHOM QUUCTKI U HUBKOTO
YPOBHS! U3AYUEHME, UTO MOBbILAET YAOBCTBO PaboThl onepaTopa.
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CHEF SOLUTIONS



