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Espétula rayada para parrilla eléctrico / Espatula estriada para grelhador eléctrico / topatka zebrowana do grill elektryczne / PudneHas nonaTka AAS SAEKTPUYECKUIA TPUAL

OPTIONAL
S2P 400 2 puertas / 2 portas / 2 drzwiczki / 2 aBepu

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.

Dos zonas de coccion independientes controladas por dos reguladores de energfa, temperatura
maxima 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 inoxidavel AISI 304 com espessura 20/10, painéis frontais e laterais em aco
inoxidavel AISI 304, com acabamento Scotch Brite.

Duas zonas de cozedura independentes comandadas por dois reguladores 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
contengdo da 4gua.
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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.

Dwie niezalezne strefy gotowania, sterowane dwoma regulatorami 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 technologia, ktéra w zaledwie kilka minut proszkuje pozostatosci
po gotowaniu.

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

Wyciagane misy ze stali nierdzewnej inox dla gromadzenia pochodzacych z gotowani thuszczy 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.

/\Be BapOuHbIE 30HbI, YPABASEMbIE ABYMS HE3ABUCUMBIMU DPETYATOPAMIA SHEPTM, MAKCUManbHas
Temnepatypa 400 °C. CurHanbHble MHAMKaTOPbl. MOWHbIE HarpeBaTeAbHble 3AEMEHTbI C 3aLWTOM
MI03BOASIOT TOTOBUTH €AY HEMOCPEACTBEHHO HA KOHTAKTHOI MOBEPXHOCTH,

MpOrpamma 04MCTKY C MMPOAUTUYECKOT TEXHONOTVEN, KOTOPAR B TEUEHME HECKOBKO MUHYT H3MeAbYaET
0CTaTKY eAbl.

Bpalaioumeca TOHbI W AErKOCHUMaeMble KOMMOHEHTHI MO3BOAIOT BLIMOAHAT OMepaLuu no
EXEAHEBHOMY YXOAY U YNCTKE.

BbiABMraeMblit TOAAOH M3 HEPXABEIOLLE CTan AN BOABI M cBOpa Xupa.

BERTO®S

CHEF SOLUTIONS



