Mod. E7TPQ4+FE Cod. 18883000

MacCros 700

n. zone 4
mm 300x 300
kW 3
{Wﬁb@@kwa GN 2/1
W45 mm 530 x 650 x 4 pos.
MULTIFUNCTION KW 75(45+3)
T kw 195

VOLT 380 - 415 V3N~
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Kg 140
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OPTIONAL
2TL 2 termostatos de trabajo / 2 termostatos de trabalho / 2 termostaty robocza / 2 paouas Tepmocratsl

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Superficie de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Zona de coccion formada por 4 conexion eléctrica / conexao eléctrica / 380 - 15 V3N~ kW 195
placas radiantes de hierro fundido a ras de la superficie de trabajo situadas encima de las resistencias podiaczenie elektryczne / anekTpudeckoe coeAMHeHme U
eléctricas de infrarrojos protegidas por un material aislante. Cada placa cuadrada esta dotada de un
conmutador que permite la regulacion de 6 niveles de potencia.

Testigo de control de la tension. Amplio cajon de acero para la recogida de liquidos completamente
extraible. Horno eléctrico estético, enteramente de acero inoxidable con soportes de 4 niveles para
parrillas/fuentes 2/1 GN. Grill con funcion salamandra en la parte superior y termostato que permite
una cuidadosa regulacién de la temperatura de 50 a 270 °C. Indicador luminoso de linea e indicador
luminoso de alcance de la temperatura. Puerta y contrapuerta estampadas de acero inoxidable AISI L
304. Manija de la puerta de alta resistencia de acero AISI 304 en espesor 20/10. Patas de acero
inoxidable regulables en altura.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Plano de trabalho e painéis frontais em ago inox AISI 304. Zona de cozedura formada por 4 placas
radiantes em ferro fundido no mesmo nivel do plano de trabalho, colocadas sobre resisténcias
elétricas a infravermelho protegidas por um material isolante. Cada placa quadrada é equipada com
um comutador que permite uma regulacdo com 6 niveis de poténcia.

Luz avisadora de controlo da tensdo. Ampla caixa em ago para recolher os liquidos, completamente
removivel. Forno eléctrico estético, realizado inteiramente com ago Inox, com 4 niveis de suporte
para grelhas/assadeiras 2/1 GN. Grill com funcéo salamandra na parte superior e termostato que
permite uma regulacéo precisa da temperatura, entre 50 e 270 °C. Luz de linha e luz de indicagao
de temperatura alcancada. Porta e contra-porta moldadas de aco inox AISI 304. Puxador da porta de T
alta resisténcia de aco AISI 304 com espessura 20/10. Pés em ago inoxidével com altura regulavel. |
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna pracy z przednimi panelami ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Strefa gotowania zawiera 4 | |
promieniste piyty z zeliwa na poziomie plaszczyzny pracy, umieszczone nad elektrycznymi rezystancjami na 81 638 81
podczerwien zabezpieczonymi izolujacym materiatem. Kazda plyta posiada przefacznik umozliwiajacy regulacje
6 pozioméw mocy. Lampka kontrolna napiecia. Obszera kaseta do zbierania cieczy, catkowicie wyciagalna.
Statyczny piekarnik elektryczny, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej Inox, 4 poziomy prowadnic dla
rusztu/blach piekarnika 2/1 GN. Grill z funkcjg salamandra w gdrnej czesci oraz termostat umozliwiajacy
doktadna regulacje temperatury w zakresie od 50 do 270 °C. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna
osiaganej temperatury. Drzwiczki oraz ich cze$¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Uchwyt
drzwiczek o wysokiej rezystancji wykonany ze stali AISI 304 o grubosci 20/10. Nierdzewne stopki stalowe, z
regulowana wysokodcia.
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TEXHWUECKWUE XAPAKTEPUCTUKU U ONUCAHUE
CTonewWwHVLIA ¥ NiepeAHVe NaHen u3 HepxaseloLeit ctann AISI 304, Pabouas 30Ha CoCTONT U3 4-X M3nyvalowmx — |
UYTYHHBIX KOHOOPOK, PACMONOXEHHbIX 3aMOAAMLIO CO CTOAELIHMLEN U YCTAHOBAEHHBIX MOBEPX MHOPAKPACHBIX
SNEKTPUUECKMX CONPOTUBACHM, 3ALLUMILEHHBIX W30AFLMOHHBIM MaTepuanoM. KOHGOPKK KBaapaTHoA GopMbl,
KaXAas OCHallieHa NepeKAYaTeneM, NO3BOASIOLLVM PETyAUPOBaTb 6 YPOBHEN MOLHOCTH.

KOHTPORbHas AaMMa HanpsixeHIs. BoAbLLOV CTaAbHOI LMK AN COOPA XMAKOCTEW, TOAHOCTbIO BbIABUXHOM.
OneKTpUUECKaR CTaTUYeCkas AyXOBK, BHITOAHEHA MOAHOCTBIO U3 HEPXaBelowell CTanu, uMeeT 4 napsl

230#

HanpasAstoLWX AR MPOTUBHEN WA racTpoemkocTed 2/1 GN. BepxHioto YacTb AYXOBKM MOXHO MCMOAb30BaTb 800
KaK TpuAb-CanaMaHApa, AYX0BKa OCHALLEHa TEPMOCTATOM, MO3BOARKOLYM TOYHO PETyAMPOBaTb TEMTIEpaTypy

B avanasore ot 50 40 270 °C. OcHalueHa vHAKATOPOM Harpesa i TeMnepatypbl. LUTamnoBaHHas ABepb U3

Hepxagelolei cTanv AISI 304 ¢ KoHTP LWTaMIOBKOM Ha Kopmyce ABEPU (HET HEOBXOAUMOCTU B YMAOTHEHMH).

Pyuka aBepy Takxe v3 Hepxasetowel ctann AISI 304 TonwwHoit 20/10. Hoxku u3 Hepxaseloleit cTan,

DEryAMPYEMbIE 110 BLICOTE.
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