Mod. LXEQFL4P/CPD | Cod. 13401400 ® S

" Q
@ 5 TOT % VOLT ‘k"
i 9
cm? | 1.970 (mm 310 x 635) kW | 6,6 v | 380-415 V3N~ Kg | 63
g (T
Nk D &
3] o 8
= é,ﬁ
RE 308 6l
_80#
L AN
o
<
8
2
[a—)
400
OPTIONAL
SPL Espétula lisa / Espétula lisa / Gladka fopatka / Mhaskas nonatka
PSFT40 Proteccion antisalpicaduras / Resguardo anti-salpicos / Ostona przeciwbryzgowa / 3awura ot 6pbiar
TPTO Tapon de teflon ovalado / Tampa de teflon oval / Owalna zatyczka teflonowa / OanbHas 3araylwka 13 Tedproxa

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 coccion. 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. Plancha lisa de alto espesor. Plancha de coccion de dos componentes
que combina una lamina de acero, para optimizar la uniformidad, con un revestimiento superior
de acero inoxidable AISI 316 con acabado brillante, para una dptima limpieza y un bajo nivel de
irradiacion, con consiguiente mayor confort para el operador. Orificio de descarga de grandes
dimensiones y transportador en contenedor especial con cierre hermético.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

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

Regulacéo da temperatura, de 50 a 270 °C. Luz de linha e luz de indicacao de temperatura
alcancada. Chapa lisa de grande espessura. Chapa de cozedura de componente duplo, que
combina uma placa de aco, para optimizar a uniformidade, e um revestimento superior de aco
inoxidavel AISI 316 com acabamento polido, para uma limpeza perfeita e um baixo nivel de
radiacdo térmica, o que garante um maior conforto ao operador. Furo de descarga de grandes
dimensoes e transporte para um recipiente especifico estanque.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AlSI 304 o grubosci 20/10, panele przednie i boczne
ze stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Rezystancje elekiryczne 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. Gladka piyta ze stali satynowej o duzej grubodci. Dwuczedciowa plyta
gotujaca, ktdra taczy w sobie plyte stalowg stuzaca do zapewnienia optymalnej jednolitosci oraz gérne
obicie ze stali nierdzewnej inox AlSI 316 posiadajace gladkie wykoriczenie stuzace do wygodnego i
doskonatego czyszczenia, 0 niskim stopniu promieniowania cieplnego, zapewniajace komfort pracy
operatora. Duzym otworem odptywowym oraz przewodem odprowadzajacym ptyny do odpowiedniego
szczelnego pojemnika zbiorczego.

TEXHUYECKUE U OYHKUMOHAAbHbLIE XAPAKTEPUCTUKN

Pabouasi nosepxHocTb U3 Hepxaselowed ctaav AlSI 304 toawnHoit 20/10, nepeaue u GokoBbie
naHenn 13 Hepxaselolueit craav AlSI 304 ¢ otaenkoit «Ckoty Bpaiiy. TOHbI M3 HepxaBetoLLel cTaan
CrAaBa VHKONOH, PACTIONOXEHHBIE MOA BAPOYHOI NOBEPXHOCTbIO.

KoHTpob TemnepaTypbl ¥ NPeAOXpaHUTENbHbI TEPMOCTAT C PY4HbIM MOBTOPHBIM BKAUYEHUEM.
Perynmposka Temnepatypsl o1 50 a0 270 °C. \MHeiHbI VIHAVKATOP W WHAVKATOP AOCTUXEHUA
Temneparypbl. [Aaakas KOHOOPKa NOBLILLEHHON TOALLUHBI.

\BYXKOMTMOHEHTHas BAPOUHas MOBEPXHOCTb, NPEACTaBAIOLIAR COBOI CTanbHYIO MAACTUHY AN GORbLLEN
OAHOPOAHOCTM C OTAGAKOI MOBEPXHOCTM HepXaBetollel cTanbio AlSI 316 ¢ NoAPOBaHHOI OTAEAKOI
NS YAYYLIEHUS YUCTKN, 0BECTIEUEHNUS HU3KOTO YPOBHS U3AyYeHHs v Gonbluero yaoBCTBa onepatopa.
KpynHbIM CAVIBHbIM OTBEPCTUEM 1 TPHCTIOPTEP B rePMETUYHO YAEPXUBAIOLLIEM XMAKOCTH KOHTEMHEPE.
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