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- Bancadas fabricadas em aco inoxidavel AISI-304 de 2 mm de espessura,
concebidas para evitar que os liquidos vertidos das panelas penetrem no interior
da fogao.

- Juntas de corte por laser, soldaduras e polimentos automaticos. Parafusos
ocultos a vista.

- Modelos “todo em placa” com quatro resisténcias na chapa de fundicao de

16 mm de espessura, repartidas de forma a aquecerem independentemente os
quatro quadrantes da chapa.

- Controlo termostatico independente para cada resisténcia. Isso permite
trabalhar com varios gradientes de temperatura sobre a chapa.

- Ventilador interior para diminuir a temperatura dos componentes.

- Bancada encastrada com cantos arredondados que permitem uma facil
limpeza.

- Protetor de chaminé de ferro fundido esmaltado de alta temperatura.

- Acesso aos componentes pela parte frontal.

- Maquinas com protecao de grau IPX5 contra a agua.

FORNO

- Forno estatico GN 2/1 de facil utilizagdo, com os comandos colocados no painel
superior para uma maior ergonomia.

- Camara de cocgao construida totalmente em acgo inoxidavel, o que facilita a
limpeza e proporciona uma maior higiene.

- Introducdo da bandeja em sentido panoramico, o que facilita a manobrabilidade.
- Guias em trés niveis de altura para oferecer diferentes possibilidades de
trabalho.

- Guias com perfil em “U”, para evitar a viragem das grelhas.

- Controlo termostatico da temperatura (125 - 310 °C).

- Aquecimento através de resisténcias blindadas de a¢o inoxidavel com comutador
seletor para funcionamento da zona superior e/ou inferior.

- Soleira na base do forno fabricada em ferro fundido, de 6 mm, que garante um
melhor rendimento e uniformidade na distribuicao do calor.

- Junta de fecho de fibra de vidro que melhora a eficiéncia térmica do forno.

- Porta de forno desmontavel, o que facilita a reparabilidade.
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