Plani a iInduzione e INfraross

Induction and infrared cooker

La gamma comprende moduli con riscaldamento ad induzione ©
vetroceramica da 2 o 4 zone e un modello Wok induzione. Piano di lavoro
in acclaio AISI 304 18/10 con spessore di 1 mm.

Il piano di cottura in vetroceramica, di spessore 6 mm, si caratterizza per la
sua superficie piana, facile da pulire. Il calore trasmesso per iraggiamento
¢ prodotto dalle resistenze elettriche sottostanti. La regolazione della
temperatura ¢ indipendente per clascuna zona di cottura mentre |l
funzionamento delle piastre viene segnalato da lampade spie.

Nei modelli con riscaldamento ad induzione ad ogni zona di cottura,
delimitata dalla serigrafia di @ 220 mm, corrisponde un induttore da
3,5 kW controllato indipendentemente. ll riscaldamento del piano di cottura
si attiva unicamente quando entra a contatto diretto con le pentole per
plastre ad induzione e la quantita di calore € proporzionale alla superficie
di contatto. La zona del piano di cottura non a contatto con la pentola
rimane disattivata e quindi fredda permettendo un ambiente di lavoro piu
confortevole ed una riduzione del consumo di energia pari al 50% rispetto
alle cucine tradizionali. Ciascun induttore ha 6 diversi gradi di regolazione
ed una lampada spia segnala il funzionamento del piano.

The product range includes 2 or 4 TOP independent induction zones or
infrared heating zones and a wok induction model. AlSI 304 stainless steel
pressed worktop, thickness 1 mm.

The ceramic sealed 6mm top offers high cleaning comfort thanks to the flat
surface and cleanability of glass ceramic. The heat is produced by means
of electric elements undemeath and transmitted by diffusion. Independent
temperature regulation for each cooking area. Indicator lights show when
each hotplate is in operation.

The heating zones of induction models are independently controlled,
outlined by screen printed circle @ 220 mm powered at 3.5 kW each. The
cooking surface only heats up when in direct contact with induction friendly
pans and pots, and the amount of heat is proportional to the surface of
contact, The zone of the cooking surface not in contact with the pan
remains deactivated and thus cold allowing a more comfortable working
environment and an energy savings equal to 50% compared to traditional
stoves. Each inductor has 6 different power levels and an indicator light
shows when the top is in operation.

[xPxH cm [xPxH cm 35KW  5kW kW kw Kg
; D77EA41 40x70x85 - 2 - - 7 400V, 3N, 50/60 53
; D77EA7I 70x70x85 = 4 = = 14 400V, 3N, 50/60 76
; D77EWA 40x70x85 - - 1 - 5 400V, 3N, 50/60 50
; D77EVCAF 70x70x85 56x66x31 2 2 53 13,9 400V, 3N, 50/60 99
; D77EVC2 40x70x25 - 1 1 - 4,3 400V, 3N, 50/60 27

; D77EVC4 70x70x25 = 2 2 - 8,6 400V, 3N, 50/60 49
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