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Version con tapa doble pared - encendido eléctrico / Versao com tampa de parede dupla - activacao eléctrica / Wersja z pokrywa z podwdjna Scianka - zapton elektryczny / Bepcusi ¢ Kpbllka ¢ ABOWHOM CTEHKOM -
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CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Construccion interna y externa completamente de acero inoxidable, partes externas con acabado
Scotch Brite. Tapa fijada en bisagra auto-equilibrada de acero inoxidable AISI 304, con manija
de gran espesor de acero inoxidable AlSI 304.

Cuba de coccion con plano y paredes de acero inoxidable AISI 304, espesor 20/10, con
acabado antiadherente de microesferas de cerdmica y angulos redondeados. Fondo de la cuba
radiante de acero espesor 12 mm, soldado externamente. Grifo distribuidor con cuello de gran
capacidad colocado sobre el plano. Volante para la elevacion de la cuba con manija reentrante.
Calentamiento uniforme del fondo con quemadores de acero inoxidable con mas ramas de llama,
con valvula de seguridad de termopar y llama piloto protegida. Encendido piezoeléctrico con
proteccion de goma. Mando con vélvula termostatica de gran precision con regulacion de la
temperatura de 100 a 300 °C.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Construgao interna e externa completamente realizada com aco inoxidavel, pecas externas com
acabamento Scotch Brite. Tampa fixada sobre dobradiga auto-ajustével de aco inoxidavel AlSI
304, con puxador de ampla espessura de ago inoxidavel AISI 304.

Cuba de cozedura com superficie e paredes de aco inoxidavel AISI 304 de espessura 20/10
e acabamento antiaderente com microesferas de cerdmica e bordas completamente
arredondadas. Fundo da cuba radiante de ago com 12 mm de espessura, soldado externamente.
Torneira de distribuicdo com abertura de grande capacidade colocada sobre a superficie. Volante
de levantamento da cuba com puxador embutido. Aquecimento uniforme do fundo mediante
queimadores de ago inoxidavel com diversos ramos de chama, valvula de seguranca de termopar
e chama piloto protegida. Activacao piezoeléctrica com proteccao de borracha. Comando com
vélvula termostética de grande precisao, com regulacao da temperatura de 100 a 300 °C.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Konstrukcje wewnetrzna i zewnetrzna wykonane catkowicie ze stali nierdzewnej inox, wykoriczenie
elementow zewnetrznych typu Scotch Brite. Pokrywa zamocowana na zawiasach balansowanych
automatycznie, wykonana ze stali nierdzewnej inox AISI 304, uchwyt o duzej grubosci ze stali
nierdzewnej inox AlSI 304.

Zbiornik gotujacy z powierzchnig i $ciankami ze stali nierdzewnej inox AIS 304 o grubosci 20/10,
wykoriczony mikrosferyczng ceramika zapobiegajacq przyleganiu potraw oraz z catkowicie
zaokraglonymi naroznikami. Promieniste dno ze stali o grubosci 12 mm, spawane zewnetrznie.
Pokretto rozfadunku o duzym przeptywie umieszczone na powierzchni. Pokretto z chowang raczky
do unoszenia zbiornika. Jednolite podgrzewanie dna za pomoca palnikw ze stali nierdzewnej inox
i 0 rozgatezionym plomieniu, zawor awaryjny z temopara i ostoniety ptomier pilotujacy. Zapton
piezoelektryczny z osfong z gumy. Sterowanie za pomoca zaworu termostatycznego o bardzo duzej
precyzji i z regulacjg tempeartury w zakresie od 100 do 300 °C.

TEXHWYECKUE U ®YHKLUMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKU

BHYTPEHHSAS ¥ BHEWHSS KOHCTPYKUMS MOAHOCTBIO M3 HEPX@BElOWe CTaM, BHEWHAS CTOPOHA C
oTAeAKOR «CKoTy BpaitTy. 3aKkpenaeHHas Kpbilka Ha camoBblpaBHuBalowemcs waphupe AlSI 304, ¢
PYYKOV NMOBBILEHHOV TOALMHYI 13 HepxaBetolueit crann AlSI 304. BapouHas eMkocTb ¢ noBEpXHOCTbI0
W CTeHkamn 13 Hepxasetowed craav AISI 304 tonwnHoin 20/10, ¢ nmpoTvBOMpUAMTAIOLMM
MOKDBITUEM U3 KEPAMUYECKMX MUKDOLAPOB U 3aKPYrACHHbIMYM YrAaMu. AHO EMKOCTI BbIMOAHEHO 3
CTanv TOMUMHOM 12 MM C HapyxHoi cBapkoi. MoAaloLuit KpaH C wWeitko BOAbLIOA MponyCKHoN
CMIOCOBHOCTI, PACTIONOXEHHBII Ha MOBEPXHOCTH. Phiuar AAA MOAHSTUS EMKOCTH C 3aABUXHON PyUKOi.
OAHOPOAHbI/t Pa30rpeB AHa C NOMOLLIO FOPEAOK U3 HEPXABEIOWLEN CTaAM 1 HEKONbKUMI KOAbLIaMA
MAGMEHH, C MPEAOXPAHUTEAHBIM KAAMaHOM C TEPMOMapoi 1 3alMWEHHOM 3amanbHON TOPEAKON.
[Tb€303NEKTPUYECKMA MOAXUT C PE3UHOBON 3aLMTON. YnpaBAeHUe C TePMOCTaTUYECKUM KAaMmaHOM
BBICOKOI TOYHOCTH, MO3BOASIOLLMM peryavpoBaTb Temneparypy ot 100 a0 300 °C.

BERTO®S

CHEF SOLUTIONS



