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Fry Top Elettrico Touch M60 - Versione TOP

CODICE MODELLO SERIE
CR1652449T4W DT93/10TSFTEA1/3R- DIAMANTE 4.0
T4W

CARATTERISTICHE GENERALI

Diamante 90 Touch 4.0 - Tutto sotto controllo Tutto € sotto
controllo, risultati sempre perfetti. Grazie al pratico display, la
scelta dei parametri risulta rapida e precisa. Facile e chiara
gestione della temperatura, e le funzioni speciali sono sempre
visibili e accessibili da display. Tradizione e innovazione, tutto sul
tuo piano di lavoro Manopola dal nuovo design antiscivolo
squadrato e arrotondato per una presa pill ergonomica e
indicatore in rilievo che agevola la selezione del dato da
impostare. E con l'esclusiva Funzionalita Encoder basta toccare il
parametro che si desidera, ruotare la manopola per regolare il
livello e premerla per dare I'awio del dato impostato. Con

corona a tenuta d'acqua e di sporco. Scelta dei parametri rapida
e precisa. Facile e chiara gestione della temperatura. Funzioni
speciali sempre visibili e accessibili da display. Rivestimenti
esterni e piedini in acciaio INOX. Altezza dal piano di lavoro
regolabile da 840 a

900mm. Piani con spessore 2 mm Tutte le attrezzature
identificate con modello (T4W) sono attrezzature 4.0 Ready, e ti
permettono di usufruire di tutti in vantaggi della connessione
delle attrezzature a un sistema Cloud.

SPECIFICHE TECNICHE

1 Piastra di cottura ribassata rispetto al piano di 40 mm. B Piastre di 1 Capiente cassetto raccogli grassi con capacita del intero volume
cottura realizzate con superficie satinata e superficie rivestita con ferro della canalina perimetrale B | design della piastra rigata garantisce la
dolce o cromo duro lucido, tutte disponibili nella versione liscia, mista pulizia fino a fine piastra B Piastra non saldata per velocizzare gl
o rigate. B Piastre inclinate di 10mm verso il fronte macchina. interventi di manutenzione e le eventuali sostituzioni in utenza i
Cassetto di raccolta grassi di grandi dimensioni. B Dimensioni : 40, 60, Piastra non saldata al piano macchina con ottimizzazione dei punti
80, B Riscaldamento per mezzo di resistenze corazzate in incoloy. I strutturali sottoposti a stress termici B Taglio termico che agevola
Temperatura di cottura controllata termostaticamente e regolabile da I'utilizzatore e i macchinari adiacenti. B Temperatura di cottura
110 a 280°C. B Termostato di sicurezza. uniforme su tutta la piastra. Ottimizzando il calore nell'area di cottura

e aumentando il comfort degli operatori in cucina. B Disponibile
come accessorio il kit erogatore acqua
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Technical Information

SPECIFICATION DATA

MATERIALE CR1652449T4W
ALIMENTAZIONE ELETTRICA
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ACCESSORI

CODICE MODELLO DESCRIZIONE

CR1658709 D7968CAFT CARICO ACQUA PER FRY TOP M60 M80 - D70 D90 - GAS O ELETTRICO

CR1658789 D96EKSCFT SCARICO CONTINUO PER FRY TOP M60 - D90 - ELETTRICO

CR1658819 D96ECSCFT CARICO + SCAR.CONTINUO PER FRY TOP M60 - D90 - ELETTRICO
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