Electrolux

PROFESSIONAL

Linea de Coccion Modular
thermaline 80 - Top de Induccién
2 zonas, 2 lados

ARTICULO #

MODELO #

NOMBRE #

SIS #

AlA #

588021 (MAIBACDOAO) Top de Inducciodn, 2 zonas,

mandos a ambos lados

Descripcién

Articulo No.

Unidad fabricada de acuerdo con DIN 18860 2 con parte
superior delantera de 20 mm inclinada. Bastidor interno de
acero inoxidable para uso intensivo. Parte superior de 2 mm en
1.4301 (AISI 304). Estructura de superficie plana de facil limpieza.
Sistema de conexion THERMODUL, que permite crear una
encimera sin juntas al conectar las unidades, lo cual impide la
penetracion de suciedad. La superficie vitrocerdmica lisa sin
puntos "muertos" permite una limpieza rapida y facil. Tiene 9
nueve niveles de potencia con plena potencia calorifica
inmediatay muy baja disipacion de calorala cocina. Proteccion
contra sobrecalentamiento mediante desconexion de la
corriente eléctrica en caso de sobrecalentamiento. Mandos
metdlicos con empufiadura higiénica de silicona suave para
facilitar la manipulacién y la limpieza.

Certificacion de resistencia al agua IPX5.

Configuracion: Superficie superior con mandos a ambos lados
y alzatina. La base debe suministrarse de fdabrica. Por favor,
incluya la base adecuada.

Aprobacién:

Caracteristicas técnicas

Con rdapida accién de calentamiento al
encender la unidad

Muy baja dispersion de calor hacia la cocina.

Proteccion de sobrecalentamiento: un sensor
de temperatura cierra el suministro en caso de
que exista sobrecalentamiento.

Las cacerolas pueden desplazarse facilmente
de una zona a otra sin necesidad de
levantarlas.

La superficie lisa de cristal cerdmico es facil y
rdpida de limpiar proporcionando una
maxima higiene.

Facil acceso a los componentes principales
desde la parte frontal

El sistema de conexiones THERMODUL crea
una superficie de trabajo perfecta cuando las
unidades son conectadas entre si evitando la
penetracion de suciedad a los componentes
vitales vy faciltando la separacion de las
unidades en caso de reemplazamiento o
reparacion.

Mandos de metal con empuiadura higiénica
"soft-touch" incrustada para facilitar su
limpiezay mejorarsu agarre. El disefio especial
delos mandos previene lafiltracion de liquidos
o suciedad en los componentes vitales.

Gran visibilidad del display digital fabricado
en cristal templado para resistir los agentes
quimicos y el calor. En el display muestra el
estado de trabagjo on/off, la temperatura
seleccionada y la de la superficie.

9 niveles de potencia.

Construccion

L]

Sostenibilidad

Control luminoso por cada zona.
Top de 2 mm en 1.4301 (AISI 304).

Unidad fabricada en cumplimiento con los
estandares DIN 18860 _2, con top antigoteo 20
mm y zdcalo retranqueado 70mm.

Fabricacion de la superficie completamente
lisa con minimas dreas escondidas para
facilitar las tareas de limpieza

Robusta estructurainterna en1.4301 (AIS|1 304).

Unidad fabricada en cumplimiento con los
estadndares DIN 18860_2 con top antigoteo 20
mm.

Resistencia al agua IPX5.

A1 4

Este modelo cumple con la Ordenanza Suiza
sobre Eficiencia Energética (730.02).

accesorios opcionales
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Eléctrico

Suministro de voltagje 400 V/3N ph/50/60 Hz
Total watios 10 kW

Info

Dimensiones externas, ancho 400 mm
Dimensiones externas, fondo 800 mm
Dimensiones externas, alto 250 mm

Peso neto 22 kg
Accionado por dos lados;

Configuracion Top

Potencia placas frontales: 5-0kW

Potencia de las placas

posteriores 5- kW

Dimensiones de las placas

frontales: 320x330

Dimensiones de las placas

traseras 320x330

Sostenibilidad

Consumo actual: 15 Amps

Linea de Coccién Modular
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