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OPTIONAL

TPSFT80 Proteccion antisalpicaduras / Resguardo anti-salpicos / Ostona przeciwbryzgowa / 3awwra ot 6pbiar

TPTO
SV3/B Volts 220 - 240 3~

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, con acabado Scotch Brite. Resistencias de acero inoxidable incoloy
situadas debajo de la placa de coccién. Control termostético y termostato de seguridad de
rearme manual. Regulacion de la temperatura de 50 a 300 °C. Luz testigo de linea y luz testigo
de alcance temperatura. Placa 2/3 lisa 1/3 rayada de gran espesor con bordes redondeados
empotrada con canal perimetral para la recogida de los residuos de coccion. Dos zonas con
mandos separados para una regulacion independiente y excelente de la temperatura. Placa de
coccion bicomponente que combina una placa de acero, para optimizar la uniformidad, con un
revestimiento superior de acero inoxidable AISI 316 con acabado brillante, para una excelente
limpieza y un bajo nivel de radiacion, con el consiguiente mayor confort para el operador.
Orificio de desagiie de gran tamafio y transportador a un recipiente estanco especffico.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de aco inox AISI 304, de espessura 20/10, painéis dianteiros e laterais
de ago inox AISI 304, com acabamento Scotch Brite. Resisténcias de aco inox incoloy colocadas
sob a chapa de cozedura. Controlo termostético e termdstato de seguranca com rearmamento
manual. Regulagao da temperatura de 50 a 300 °C. Luz de linha e luz de indicacdo de
temperatura alcangada. Chapa 2/3 lisa 1/3 estriada de grande espessura com bordas
arredondadas, encastrada com canal perimetral para recolher os residuos de cozedura. Duas
areas com comandos separados, para uma regulacdo independente e ideal da temperatura.
Chapa de cozedura de componente duplo, que combina uma placa de aco, para otimizar a
uniformidade, e um revestimento superior de aco inox AlSI 316, com acabamento brilhante,
para garantir uma 6tima limpeza e uma baixo nivel de irradiagao e, portanto, maior conforto
a0 operador.

Furo de descarga de grande dimensao e transporte para um recipiente especifico estanque.
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Tapon de teflon ovalado / Tampa de teflon oval / Owalna zatyczka teflonowa / OBanbHas 3araylwka 13 Tepnoa

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza ze stali nierdzewnej inox AlSI 304 o grubodci 20/10, panele przednie i boczne ze
stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Rezystancie ze stali nierdzewnej incoloy,
umieszczone pod piyta gotujaca.

Termostatyczna kontrola oraz uzbrajany recznie termostat awaryjny. Regulacja temperatury od 50 do 300
°C. Piyta 2/3 gladka i 1/3 zebrowana, o duzej grubosci z zaokraglonymi obrzezami, otoczona na obwodzie
kanalikiem zbierajacym pozostatosci po gotowaniu. Dwie osobne strefy sterowania dla niezaleznej regulacii
oraz optymalizacji temperatury. Dwuskfadnikowa ptyta gotujaca, taczaca powierzchnie stalowg w celu
optymalnej jednolitosci i gornym obiciem ze stali nierdzewnej inox AISI 316 z ISnigcym wykoriczeniem,
dla optymalnego czyszczenia i niskiego stopnia promieniowania, z konsekwentnie wiekszym komfortem
operatora.  Otwdr odprowadzajacy o duzych rozmiarach, oraz przewdd podajacy do odpowiedniego
szczelnego zbiornika.

TEXHUYECKUE N ®YHKLWUOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Paboyas nosepxHocTb U3 Hepxaseloleit cran  AISI 304 ToawwHoit 20/10, dpokTansHsle v GoKoBble
naHeav U3 Hepxaselowe crann AISI 304, omaeaka Scotch Brite. HarpesatenbHble anemeHTsl 43
HepxaBeloLie/i CTanM CMAaBa WMHKONOW PacmOAOXEHHble NOA KOHTaKTHOM MAMTOM. TepMocTaTiueckoe
yNpaBAeHYe 1t NPEAOXPAHUTENbHbI TEPMOCTAT ¢ Py4HbIM B03BPaTOM. Peryanposka Temneparypsl ot 50 A0
300 °C. \MHeHbIt MHAKATOP ¥ MHAVKATOP AOCTUXEHUS HYXHOI TeMnepaTypbl. XapouHas noBepXHOCTb Ha
2/3 rhankas 1/3 pudneHas, TOACTaR ¢ OKPYTAEHHbIMM GOpTaMy, BCTPOEHHAS, C NEPUMETPaNbHbIM KaHanoM
A cBopa 0CTTKOB OT XapKit. ABE 30HbI C PasAeAbHbIM YPaBAEHUEM AN HE3ABIUCUMOI W ONTUMANBHO
PEryAupoBKy Temneparypbl. KOHTaKTHas NOBEPXHOCTb U3 ABYX KOMMOHEHTOB, COCTOALLAR U3 HepXaBelLLel
MIAACTUHBI, KOTOPas OMTUMU3NPYET OAHOPOAHOCTb M BEPXHETO MOKPBITUA M3 HepxaseloLieit cTann AlSI
316 ¢ rAAHUEBOM OTAGAKOM, YTO 0BECMIEYMBAET OTAVYHYIO YHCTKY U HUSKKTT YPOBEHb M3AYYEHUS, YTO AdeT
MOBBILWEHHBI/ KOMGOPT AAR Onepatopa. BoAblLOE OTBEPCTME ANA CAVBA U KOHBEIIED B COOTBETCTBYIOLEM
TepMETUYHOM KOHTeiHepe.
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CHEF SOLUTIONS



