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SSPR Espatula rayada / Espatula estriada / topatka zebrowana / Pudnetas nonatka
PSFT80  Proteccion antisalpicaduras / Resguardo anti-salpicos / Osfona przeciwbryzgowa / 3awwrta ot 6pbiar
STPTO Tapon de teflon ovalado / Tampa de teflon oval / Owalna zatyczka teflonowa / OBanbHas 3araywka 13 TednoHa

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 termostético 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 mixta de alto espesor. Dos zonas con mandos
separados para una regulacion independiente y dptima de la temperatura. Plancha de coccion
de dos componentes que combina una ldmina 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
laterais de aco inoxidvel AISI 304, com acabamento Scotch Brite. Resisténcias de aco
inoxidavel incoloy colocadas sob a chapa de cozedura. Controlo termostético e termostato de
seguranga com rearmamento manual.

Regulacéo da temperatura, de 50 a 270 °C. Luz de linha e luz de indicacdo de temperatura
alcancada. Chapa mista de grande espessura. Duas areas com comandos separados, para
uma regulacao independente e ideal da temperatura. Chapa de cozedura de componente duplo,
que combina uma placa de ago, 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
radiago térmica, o que garante um maior conforto ao operador. Furo de descarga de grandes
dimensdes e transporte para um recipiente especifico estanque.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o grubosci 20/10, panele przednie i boczne
ze stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Rezystancje elektryczne 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. Mieszang plyta ze stali satynowej o duzej grubosci. Dwie strefy
z oddzielnymi poleceniami dla niezaleznej regulacji i optymalnej temperatury. Dwuczesciowa plyta
gotujaca, ktdra taczy w sobie piyte stalowa stuzacq do zapewnienia optymalnej jednolitosci oraz gérne
obicie ze stali nierdzewnej inox AlSI 316 posiadajace gladkie wykoriczenie stuzace do wygodnego i
doskonatego czyszczenia, o niskim stopniu promieniowania cieplnego, zapewniajace komfort pracy
operatora. Duzym otworem odptywowym oraz przewodem odprowadzajacym ptyny do odpowiedniego
szczelnego pojemnika zbiorczego.

TEXHWYECKUE U ®YHKLUMOHAAbHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Pabouasi nosepxHocTb U3 Hepxaseiowed ctaav AlSI 304 toawnHoit 20/10, nepeaHue u GokoBbie
naHenn 13 Hepxaselolueit craav AlSI 304 ¢ otaenkoit «Ckoty Bpaiiy. TOHbI M3 HepxaBetoLLel cTaan
CMAaBa UHKONOV, PACMIOAOXEHHIE NOA BAPOYHOM NOBEPXHOCTbIO.

KoHTponb Temneparypbl 1t NPEAOXPaHHUTEAbHBI/ TEPMOCTAT C PYYHbIM NOBTOPHBIM BKAIOYEHNEM.
Perynmposka Temnepatypsl o1 50 a0 270 °C. \MHeiiHbI VHAVKATOP 11 WHAMKATOP AOCTUXEHUA
TeMnepatypbl. CMEWaHHOro TMNa  KOHOOPKOW MOBBIWEHHOM TOALMHbI. ABE 30HBI C OTAEAbHbIMM
pyukamit AN He3aBUCUMON OMTMMaNbHOI PEryAvpoBKY TeMmepatypbl. ABYXKOMMOHEHTHas BapouHas
MOBEPXHOCTb, MPEACTaBAAIOLAA COO0 CTanbHY0 MAACTUHY AAR GOAbLUEN OAHOPOAHOCTU C OTAGAKON
MOBEPXHOCTI HepxaBelolued cTanbio AlSI 316 ¢ MoAMPOBAHHOM OTAGAKOW ANA YAYULUEHUA YMCTKM,
06ecneyeHna HU3KOro YPOBHA W3nyueHns v Gonbluero yaobetsa omepatopa. KpymHbIM CAMBHBIM
OTBEPCTVEM Y TPAHCMIOPTEP B FEPMETUYHO YAEPXVBAIOLLEM XMAKOCTI KOHTEMHEPE.
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