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KENNWORT BESCHREIBUNG PREIS/LIEFERUNG
SPC-SP0O10P KOCHFELD mit schwarzer GLASKERAMIKTischplatte, € 693.10
Linie SPIDOGLASS, mit glatter Unterseite und 1 glatter, Ohne M S’t
selbstausgleichender Oberseite, MANUELLE 771€ 1o o erden
STEUERUNG, einstellbare Temperatur von 120° bis

400°C, V.230/1, Kw 1,5, Gewicht 10 kg , Lieferung 4 bis 9 Tage
Abm.mm.331x458x176h

PROFESSIONELLE BESCHREIBUNG




SCHWARZES GLASKERAMIK-KOCHFELD fiir den Tisch, Linie SPIDOGLASS, mit 1 GLATTEN, SELBSTBALANCIERTEN OBERFLACHE,
Version mit MANUELLER STEUERUNG:

o AuBenverkleidung aus hochbestandigem Edelstahl mit abgerundeten Kanten fir maximale Hygiene und Sauberkeit ;
o Griff aus porenfreiem, hygienischem Material mit anatomischem Design fir optimalen und sicheren Halt ;

o ldeal zum Zubereiten von Brétchen und Sandwiches sowie von Fleisch oder Gemiise , um ein hervorragendes Garen zu
gewahrleisten und den Geschmack und das Aroma beizubehalten .

o perfekt fir die schnelle Verpflegung , kann aber auch in der Kiiche eine wertvolle Unterstiitzung sein ;

o hohe Kochqualitéat dank der gleichmaRigen Verteilung der erzeugten Warme und der Verwendung von Glaskeramik-Kochflachen, einem Material,
das eine hohe Bestandigkeit gegen Temperaturschocks, kein Anhaften und keine Porositat aufweist und daher unempfindlich fir Geschmacks-
und Geruchsstoffe ist;

o Kochmodi : Kontakt- und Infrarotkochen;
o einstellbare Temperatur von 120° bis 400°C ;
o Vom Benutzer einstellbare Temperatureinheiten in °C oder °F;

o Ultraschnelles und gleichmaBiges , SHB“-Heizsystem, bei dem der Heizfaden eine Temperatur von 800 °C erreicht und Infrarotstrahlen
aussendet. Die Glaskeramik-Kochfelder lassen eine vorher festgelegte Menge durch, die das Heizelement erreicht und erwarmt Essen direkt ins
Herz.

o glatte, schwarze Glaskeramik-Kochfelder , die einen Teil der Infrarotstrahlen durchlassen, so dass sie das Produkt direkt im Kern erreichen
und erhitzen und die Knusprigkeit der AuBenflachen gewahrleisten;

o 1 selbstbalancierende Oberflache mit patentierter Bewegung, um eine gréBere Kontaktflaiche zwischen Lebensmitteln und der
Glaskeramikoberflache zu gewahrleisten;

o Dieschwarze Oberflache , die in der glatten und gerippten Version erhdltlich ist, ist flir Infrarotstrahlen weniger durchildassig (80 %
Kontaktgaren - 20 % Infrarotgaren) und gewahrleistet so eine gleichmaRigere Temperatur im Inneren der Speisen;

o Abmessungen des Kochfelds : 250 x 250 mm ;

o Glaskeramik ist das perfekte Material fir das Kontaktkochen , bestdandig gegen StéBe und Temperaturschocks, unempfindlich gegen
Geriiche und Aromen ;

o Dank der Antihafteigenschaften von Glaskeramik sind die Reinigungsvorgange einfach und schnell , sodass Sie das Risiko von
schlechten Geriichen aufgrund von Speiseresten auf den Kochfeldern vermeiden kénnen.

o groRe Schublade zum Auffangen von Abfallfliissigkeiten ;

o Die abgerundeten Flussigkeitsablaufkanale bei kalter Temperatur, die rund um das Kochfeld verlaufen, ermdglichen eine einfache Ableitung
von Schmutz und Flissigkeiten die Sammelschublade;

o Seitenabdeckungen, um das Eindringen von Schmutz zu verhindern;

o allgemeiner Zindschalter;

o manuelle Steuerung ;

o Betriebsanzeige mit LED-Beleuchtung ;

o maximale thermische Effizienz und Arbeitssicherheit (kalte AuBenflachen ohne Kanten);
o Eindammung von Warmeverlusten durch dicke Glasfaserisolierung;

o Temperaturerhaltung bei minimalem Energieverbrauch ;

o bis zu 60 % Einsparung der Vorheizzeit und bis zu 60 % Einsparung des Energieverbrauchs dank des hocheffizienten Protek.Safe-
Warmedammsystems, das unnotige Energieverluste verhindert;

o kompaktes und elegantes Design;

o rutschfeste FuRe.

Hergestellt in Italien

TECHNISCHES DATENBLATT

Stromversorgung Monofase
Volt V 230/1
Frequenz (Hz) 50
Leistung (Kw) 1,5
Nettogewicht (Kg) 10
Breite (mm) 331
Tiefe (mm) 458
Hoéhe (mm) 176




Controllo Manual

Semplice e pratico. L'essenziale per chi
vuole semplicita e immediatezza d’uso.
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TECHN | BENEFICI delle PIASTRE
SPIDOGLASS

Qualita di cottura
Distribuzione veloce ed uniforme del calore

MASSIMI LIVELLI DI VERSATILITA

La possibilita di raggiungere | 400°C
consente di cuocere un‘ampia varietd di cibi
(pesce, carne, verdure, uova, etc.) e non solo
di riscaldare panini e toast.

RISPARMIC DI TEMPO ED ENERGIA

Tempi ridotti del 60% e fino a 600 kWh di risparmio annuo
Velocita di prestazione ed efficienza termica consentono
risparmi fino al 60% nel termpi di salita termica e nei
consumi energetici annui.

FACILE PULIZIA E MANUTENZIONE

Veloce da pulire e sempre pronta all'uso

Assenza di fumi in cottura, pulizia semplice ed efficace
dopo 'use, prodotti specifici per mantenere nel tempo
le prestazioni al massimao.
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VETROCERAMICA

LA MICGLIORE SUPERFICIE
PER CUCINARE

RESISTENZA +*
ASSENZA DI FUMO
FACILE PULIZIA +"

La vetroceramica & il materiale perfetto per le cottureper contatto.
Resistente agli urti e agli shock termici, impermeabile ad oderl &
sapori, non assorbe il gusto dei cibi cotti e permette quindi di cucinare
in sequenza cibi anche molto diversi tra loro mantenendo sapari e
profumi intatti,

Grazie alle caratteristiche di antiaderenza del materiale vengono
fortemente ridotti i fumi prodotti durante la cottura e le operazioni di r
pulizia sono semplici e rapide consentendo di eliminare il rischio di |
cattivi odori dovuti ai residui di cibo sui piani di cottura.
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ISOLAMENTO AD ELEVATA EFFICIENZA

EFFICIENZA PER IL TUO BUSSINESS,
SICUREZZA PER IL TUO TEAM

ELEVATE SCLAMENTO TERMICD o '
ALTA VELOCITA Di SALITA TERMICA {
CONSUMI DI ENERGIA RIDOTTI f m

RISPARMIO DI TEMPO
TEMPO DI SALITA TERMICA
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RISPARMIO DI ENERCIA
CONSUMI ENERGETICI IN STANDBY CONSUMI ENERGETICI ANNUI
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LISCI ERIGATI

1 iano nero. dispanibile nelle versioni liscia ¢ rigata, & menc trasparente ai raggi
infrarossi [eattuira per contatto BO% - cottura per infraresso2 0], garantends una
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cottura
interna
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