Mod. E7FL4ABP/CPD Cod. 18401400 @ Macros 700

Mod. E7FL4MP/CPD Cod. 18401900

|EH cm? 1.975 (mm 395x500)

5 TOT kw48

VOLT  380-415V3N~

WO\
153/4"
OPTIONAL

1P DX Puerta con manija espesor 20/10 para los modelos con mueble / Porta com puxador espessura 20/10 para o modelo com mével / Drzwiczki z klamka o grubosci 20/10 dla modeli z obudowg / Agepua co
pyuKoi TonwnHoit 20/10 AR Moaeneit co cTonom

V3/A  Volts 220 - 240 3~
TPTO  Tapdn de teflon ovalado / Tampa de teflon oval / Owalna zatyczka teflonowa / OBansHas 3araywka u3 Tegnona

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Resistencias de acero incoloy coloca- E conexion eléctrica / conexao eléctrica /

das debajo de la placa de coccion. Control termostatico y termostato de seguridad de rearme manual. podiaczenie elektryczne / anekTpudeckoe coeauHeHme
Regulacion de la temperatura de 50 a 270 °C. Indicador luminoso de linea e indicador luminoso de
alcance de temperatura. Placa de coccion de dos componentes que combina una lamina de acero, para
optimizar la uniformidad, con un revestimiento superior de acero inoxidable AlSI 316 con acabado bril-
lante, para una dptima limpieza y un bajo nivel de irradiacion, con consiguiente mayor confort para el
operador. Superficie de coccién ligeramente inclinada con orificio de descarga de grandes dimensiones
y transportador en contenedor especial con cierre hermético de liquidos. Especialmente indicado para
cocciones delicadas. Pies regulables.

380 - 415 V3N~ kW 4,8
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CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS = j =
Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AISI 304. Resisténcias de ago incoloy colocadas T :
sob a chapa de cozedura. Controlo termostético e termostato de seguranga com rearmamento manual. R 318 1

1070
900

Regulagéo da temperatura, de 50 a 270 °C. Luz de linha e luz de indicacao de temperatura alcangada.
Chapa de cozedura de componente duplo, que combina uma placa de ago, para optimizar a uniformida-
de, e um revestimento superior de ago inoxidével AISI 316 com acabamento polido, para uma limpeza
perfeita e um baixo nivel de radiagdo térmica, o que garante um maior conforto ao operador. Superficie
de cozedura levemente inclinada com furo de descarga de grandes dimensdes e transporte para um
recipiente especifico estanque. Indicada especialmente para cozeduras delicadas. Pés regulaveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE = 228 -
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Rezystancje wykonane ze 735
stali nierdzewnej inox incoloy, umieszczone pod ptaszczyzng gotujaca. Kontrola termostatyczna oraz termostat
awaryjny uzbrajany recznie. Regulacja temperatury w zakresie od 50 do 270 °C. Lampka kontrolna zasilania
oraz lampka kontrolna osiaganej temperatury. Dwuczesciowa plyta gotujaca, ktdra faczy w sobie plyte stalowq
stuzaca do zapewnienia optymalnej jednolitosci oraz géme obicie ze stali nierdzewnej inox AlSI 316 posiadajace
gladkie wykoriczenie stuzace do wygodnego i doskonatego czyszczenia, o niskim stopniu promieniowania cie-
plnego, zapewniajace komfort pracy operatora. Lekko nachylona powierzchnia gotujaca z duzym otworem
odptywowym oraz przewodem odprowadzajacym ptyny do odpowiedniego szczelnego pojemnika zbiorczego.
Szczegblnie zalecana dla gotowania potraw delikatnych. Nozki nastawne.
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TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKW N ONUCAHUE = =
PaBouasi MOBEPXHOCTb M GPOHTaAbHbIE MaHeAn U3 Hepxaseiolwen ctaav AISI 304. TOH u3 crinaa MHKoAOM
DACTIOAOXEH HEMOCPEACTBEHHO NOA PaBoueii NOBEPXHOCTbIO. ECTb MPEAOXPaHUTENbHBIF TEPMOCTAT C Py4HbIM 2% 400
nepesanyckom. Peryaviposka temnepatypl ot 50 A0 270 °C. AMHEiHbIA MHAMKATOP 1 MHANKATOP AOCTUXEHUS

Temnepatypbl. [haakas KOHOOPKA MOBHILEHHOM TOAWMHbI. ABYXKOMMOHEHTHAA BapOuHas MOBEPXHOCT,

NpeACTaBAioWAnR COBOM CTanbHYI MAGCTMHY AR GOAbLEH OAHOPOAHOCTU C OTAGAKOW NOBEPXHOCTH

Hepxasetolweit cransio AISI 316 ¢ nomupoBaHHOi OTAEAKOH AAR YAYULIEHWA YMCTKM, OBECTIEYEHUS HMU3KOTO

YPOBHA M3nyyeHys u Bonbluero yaobcTea onepatopa. Paboyan NOBEPXHOCTb UMEET AErkMid HaKAOH B CTOPOHY

0MepaTopa, Ha NEPEAHEN YacT PACOAOKEHO CAVIBHOE OTBEPCTUE ANS KMAKOCTU B 3aKPEMIAEHHbIA pe3epayap.

BbicoTa HOXeK MIMEET PeryAvpoBKky.

50 CHEF SOLUTIONS




Mod. E7FL8BP-2/CPD Cod. 18402300 @ Macros 700

Mod. E7FL8MP-2/CPD Cod. 18402900

|EH cm? 3.975 (mm 795x500)
5 TOT  KW96

VOLT  380-415V3N~

800
311/2"
OPTIONAL
2P 400 2 puertas con manija espesor 20/10 para los modelos con mueble / 2 portas com puxador espessura 20/10 para os modelos com movel /
2 drzwiczki z klamka o grubosci 20/10 dla modeli z obudowg / 2 aBepubl o pyukoit ToawnHoR 20/10 AR MOAEAEIA C NOABMXHbIM CTOAOM
V3/B  Volts 220 - 240 3~
TPTO  Tapdn de teflon ovalado / Tampa de teflon oval / Owalna zatyczka teflonowa / OBansHas 3araywka u3 Tegnona
CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES _ _ _
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Resistencias de acero incoloy coloca- E conexidn eléctrica / conexéo eléctrica / 380 - 415 V3N~ kW 9,6

das debajo de la placa de coccion. Control termostatico y termostato de seguridad de rearme manual. podiaczenie elektryczne / anekTpudeckoe coeauHeHme
Regulacion de la temperatura de 50 a 270 °C. Indicador luminoso de linea e indicador luminoso de
alcance de temperatura. Dos zonas con mandos separados para una regulacion independiente y dpti-
ma de la temperatura. Placa de coccion de dos componentes que combina una lamina de acero, para
optimizar la uniformidad, con un revestimiento superior de acero inoxidable AISI 316 con acabado bril-
lante, para una dptima limpieza y un bajo nivel de irradiacion, con consiguiente mayor confort para el L T
operador. Superficie de coccion ligeramente inclinada con orificio de descarga de grandes dimensiones
y transportador en contenedor especial con cierre hermético de liquidos. Especialmente indicado para
cocciones delicadas. Pies regulables. e °@

. . E o o
CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS =
Superficie de trabalho e painéis dianteiros de ago inox AISI 304. Resisténcias de ago incoloy colocadas h 718 Ll
sob a chapa de cozedura. Controlo termostético e termostato de seguranca com rearmamento manual.

Regulago da temperatura, de 50 a 270 °C. Luz de linha e luz de indicagao de temperatura alcangada.
Duas areas com comandos separados, para uma regulacdo independente e ideal da temperatura.

Chapa de cozedura de componente duplo, que combina uma placa de ago, para optimizar a uniformida-
de, e um revestimento superior de ago inoxidével AISI 316 com acabamento polido, para uma limpeza
perfeita e um baixo nivel de radiacao térmica, o que garante um maior conforto a0 operador. Superficie
de cozedura levemente inclinada com furo de descarga de grandes dimensdes e transporte para um
recipiente especifico estanque. Indicada especialmente para cozeduras delicadas. Pés regulaveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Rezystancje wykonane ze
stali nierdzewnej inox incoloy, umieszczone pod ptaszczyzng gotujaca. Kontrola termostatyczna oraz termostat
awaryjny uzbrajany recznie. Regulacja temperatury w zakresie od 50 do 270 °C. Lampka kontrolna zasilania
oraz lampka kontrolna osiaganej temperatury. Dwie osobne strefy z oddzielnymi poleceniami, zapewniajace
niezalezn i optymalng regulacje temperatury. Gladka piyta ze stali satynowej o duzej grubodci. Dwuczesciowa
plyta gotujaca, ktdra taczy w sobie plyte stalowa stuzacq do zapewnienia optymalnej jednolitosci oraz gorne
obicie ze stali nierdzewnej inox AlSI 316 posiadajace gladkie wykorczenie stuzace do wygodnego i doskonatego
czyszezenia, 0 niskim stopniu promieniowania cieplnego, zapewniajace komfort pracy operatora. Lekko na-
chylona powierzchnia gotujaca z duzym otworem odptywowym oraz przewodem odprowadzajacym plyny do = = = =
odpowiedniego szczelnego pojemnika zbiorczego. Szczegélnie zalecana dla gotowania potraw delikatnych.
Nozki nastawne.
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TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE

PaBouasi MOBEPXHOCTb M GPOHTaAbHbIE MaHeAw U3 Hepxaseiolwen ctaav AISI 304, TOH u3 crinaa uHKoAOM
DACTIOAOXEH HEMOCPEACTBEHHO NOA PaBoueii NOBEPXHOCTbIO. ECTb MPEAOXPaHUTENbHBIF TEPMOCTAT C Py4HbIM
nepesanyckom. Peryaiposka temneparypel ot 50 A0 270 °C. AMHEiHbIA MHAMKATOP 1 MHANKATOP AOCTUXEHUS
Temnepatypbl. Maakast KOHGOPKA MOBbILIEHHOT TOALIMHbI. ABE 30HbI C OTACABHBIMY PYUKAMI AAS HE3ABUCHMON
ONTUMANbHOR PErympOBKA TeMnepaTypbl. ABYXKOMMOHEHTHas BapOYHas MOBEPXHOCTb, MPEACTaBARIOLIAR
CoBOiA CTaAbHYI0 MAGCTUHY AAS GOAbLUEA OAHOPOAHOCTH C OTAGAKOW MOBEPXHOCTU HepXaBeloLeit CTansio AlSI
316 ¢ MOAVIPOBAHHO OTAGAKOW ARR YAYULUEHUA UMCTKM, 0BECTIEYEHIA HUKOTO YPOBHS U3NYUEHNA U BonbLLETO
yao6cTBa onepatopa. Pabouas noBEPXHOCTL UMEET AETKMIA HAKAOH B CTOPOHY ONEPaTopa, Ha NepeaHed yactu
PACTIOAOXEHO CAMBHOE OTBEPCTME ANA XUAKOCTH B 3aKDENAEHHIN pe3epayap. Bbicota HOXEK UMEET PeryApoBKy.
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