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STANDARD
Espatula rayada para parrilla eléctrico / Espatula estriada para grelhador eléctrico / topatka zebrowana do grill elektryczne / PudneHas aonatka AN 3AEKTPUHECKWH TPUAb
OPTIONAL
S1P DX  1puerta / 1porta / 1drzwiczki / 1 aBepb

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.

Regulacion de la potencia con regulador de energfa, temperatura méaxima 400 °C.

Testigos de aviso. Resistencias acorazadas de alta potencia que permiten cocinar los alimentos
por contacto directo.

Programa de limpieza con tecnologia pirolitica que en tan solo unos minutos pulveriza los
residuos.

Resistencias giratorias y componentes faciles de desmontar para las operaciones comunes de
mantenimiento y limpieza.

Palangana extraible de acero inoxidable para la recogida de grasas y la retencion del agua.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Placa em aco inoxidével AISI 304 com espessura 20/10, painéis frontais e laterais em aco
inoxidavel AISI 304, com acabamento Scotch Brite.

Regulacéo da poténcia através de regulador de energia, temperatura maxima 400 °C.
Indicadores luminosos. Resisténcias blindadas de alta poténcia que permitem a cozedura dos
alimentos por contacto direto.

Programa de limpeza com tecnologia pirolitica que, em poucos minutos, pulveriza os residuos
de cozedura.

Resisténcias rotativas e pecas féceis de desmontar para as operacdes normais de manutengao
e limpeza.

Tabuleiro amovivel em aco inoxidavel para a recolha das gorduras de cozimento e para a
contengao da &gua.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna pracy ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o grubosci 20/10, przednie i boczne panele ze
stali nierdzewnej inox AISI 304, z wykoriczeniem typu Scotch Brite.

Regulacja mocy przy pomocy regulatora energii, maksymalna temperatura 400 °C.

Sygnalizujace lampi kontrolne. Obudowane rezystancje o duzej mocy, ktére umozliwiaja gotowanie
potraw przez kontakt bezpo$redni.

Program czyszczacy z pirolityczng technologig, ktéra w zaledwie kilka minut proszkuje pozostatosci
po gotowaniu.

Rotacyjne rezystancje i fatwo demontowane komponenty dla regularnych operacji czyszczenia i
konserwacii.

Wyciagane misy ze stali inox dla gromadzenia pochodzacych z gotowani ttuszczy i zbierania wody.

TEXHWYECKUE U ®YHKLUMOHAAbHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Pabouasi nosepxHocTb U3 Hepxaselowedt ctaav AlSI 304 toawnHoi 20/10, nepeaHue u GokoBbie
naHeAu w3 Hepxaselolweit ctaan AlSI 304 ¢ otaenkoit Scotch Brite.

MoLLHOCTs peryavipyeTcs ¢ MoMolLblo PeryAsTOpa SHeprK, MakcuMansHas Temmepatypa 400 °C.
CurHanbHble HAKKaTOPbl, MOLIHbIE HarpeBaTeAbHbIE SNEMEHTI C 3aLLTOT NO3BOASIOT TOTOBUTH €Ay
HEMOCPEACTBEHHO Ha KOHTAKTHO/ MOBEPXHOCTH.

Tporpanmma 04MCTKM C NMPOAUTUYECKOI TEXHOROTUEN, KOTOPAS B TEUEHHE HECKOABKO MUHYT U3MEnbYaET
OCTATKM eAbl.

Bpawaiownecs TOHb ¥ AETKOCHMMaEMble KOMMOHEHTb MO3BOARIOT BHINOAHATL OMEpaLMM no
EXEAHEBHOMY YXOAY 1 UYMCTKE.

BbiABUraeMbIi NOAMOH M3 HEPXaBEIoLLEl CTanut ANT BOABI M CO0pa Xvpa.

BERTO®S

CHEF SOLUTIONS



