Mod. SE7FR8B-2/CPD | Cod. 07404300

% VOLT

| 380-415 V3N~

@ 5 TOT

cm’ | 3.300 (mm 710 x 465) KW | 96 v

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 xidable incoloy situadas debajo de la placa de coccidn. Control termostatico
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 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 coccidn 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 alcancada. Chapa estriada de grande espessura com bordas arredondadas,
encastrada com canal perimetral para recolher os residuos de cozedura. Duas areas com
comandos separados, para uma regulagao 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 ago inox AISI 316, com acabamento brilhante, para garantir
uma 6tima limpeza e uma baixo nivel de irradiagéo e, portanto, maior conforto ao operador.
Furo de descarga de grande dimensao e transporte para um recipiente especifico estanque.

uUmMa

:IQNET

" RECOGNEZED
CENTRGATION

(€ 50

36

Q
S
Kg | 80
o 0 ) N
V=D @ F
40 ¥
]
N
3
3
800

\PX5

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. Rezystancje ze stali nierdzewnej incoloy,
umieszczone pod piyta gotujaca.

Termostatyczna kontrola oraz uzbrajany recznie termostat awaryjny. Regulacja temperatury od 50 do
300 °C. Plyta zebrowana, o duzej grubosci z zaokraglonymi obrzezami, otoczona na obwodzie kanalikiem
zbierajacym pozostatosci po gotowaniu. Dwie osobne strefy sterowania dla niezaleznej regulacji oraz
optymalizacji temperatury. Dwuskfadnikowa plyta gotujaca, faczaca powierzchnig 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. Otwér odprowadzajacy o duzych rozmiarach, oraz przewéd podajacy do odpowiedniego
szczelnego zbiornika.

TEXHWYECKUE N @YHKUMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKH

Paboyas noBepxHoCTb U3 Hepxagelolel ctann AlSI 304 ToawwHoit 20/10, pokTansHbie 1 G0KOBbIE NaHeAw
U3 Hepxaselowen ctamn AISI 304, otaenka Scotch Brite, HarpeBaTenbHble 3neMeHTHI 13 HepxaBeioLLeit
CTaVl CTIABa WHKOAOW PacmONOXEHHbE NOA KOHTAKTHOM MATOW. TepMOCTaTWyecKoe ynpaBAeHue W
MIPEAOXPaHHTEABHbIA TEPMOCTAT C PyuHbIM Bo3BpaToM. Peryauposka Temneparypsl or 50 o 300 °C.
NMHEHbIA MHAMKATOP W WHAMKATOP AOCTWXEHUA HYXHOW Temmepatypbl. XapouHas MOBEPXHOCTb Ha
pUONEHas, TOACTast C OKPYrAGHHbIMYU GOpTaMi, BCTPOEHHas, C MEPUMETPanbHbIM KaHanoM AAs cBopa
0CTaTKOB OT XapKil.

/\Be 30HbI C PA3ACABHBIM YIPaBACHUEM ANA HE3ABUCUMOI i OMTUMaAbHOA PEryAMDOBKN TEMMEpaTypbl.
KoHTakTHas nOBEPXHOCTb M3 ABYX KOMMOHEHTOB, COCTOAL@A W3 HEPXABEIOWeEW MAACTUHbI, KOTOpas
OMTUMU3NPYET OAHOPOAHOCTH Y1 BEPXHETO MOKPLITUS U3 HepxaseloLieit crav AlSI 316 ¢ rasHLesoil
OTAGAKOW, 4TO 0BECNEYMBAET OTAUYHYIO YMCTKY W HU3KMI YPOBEHb U3NYUEHNS, UTO AAET MOBbILIEHHbIN
KOMOOPT A onepatopa. boabluoe OTBEPCTME AN CAMBA 11 KOHBEIiED B COOTBETCTBYHLLEM TEPMETHUHOM
KOHTEfHEPE.
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