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Универсальные плиты контактной жарки — отличный инструмент для быстрой 
и простой обработки рыбных или мясных стейков, куриного филе либо овощей, 
приготовления омлетов, блинчиков и множества других аппетитных блюд.

Быстро, вкусно и привлекательно

• Обслуживание в рекордные сроки! Прогрев
плиты от 20 до 265º С требует менее 15 минут.

• Хромированное покрытие позволяет одновремен-
но работать с различными продуктами без риска
смешивания запахов.

• К тому же, хромированная поверхность легко
чистится и всегда сияет!

• Постоянное поддержание заданной температуры
обеспечит равномерное обжаривание.

• Специальный скребок (включен в комплект)
позволяет легко удалить остатки пищи с поверх-
ности плиты.

• Выделяемые при жарке сок и жир стекают
в выдвижной жиросборник.

• Защитный бортик по периметру рабочей
поверхности предохраняет клиентов и оператора
от разбрызгивания жира.

• Гладкая и герметичная панель управления устой-
чива даже к мытью под струей воды, что
облегчает уход за ней.

• Надежная конструкция из нержавеющей стали
не  подвержена коррозии.

Плиты 
контактной жарки



Модель
Размеры, мм 

(ШхГхВ)
Мощность

Электро-
питание

Темпера-
тура

Продольного 
расположения

602086

325 х 600 х 180 2,8 кВт
230 В 

50/60Гц 
1 N

265º С

Поперечного 
расположения

602083

600 х 325 х 180 2,8 кВт
230 В 

50/60Гц 
1 N

265º С

Производительность в час

Тип продукта Порций в час

Стейки — филе 70

Гамбургеры 90

Цуккини — ломтики 140

Морепродукты 90

Колбаски 120

** производительность может изменяться в зависимости от размера 
порций и температуры рабочей поверхности

Равномерный нагрев

• Хромированная поверхность толщиной 10 мм
сводит к минимуму эмиссию тепла во внеш-
нюю среду.

• Быстрое и равномерное приготовление
на всей хромированной поверхности обеспе-
чено благодаря инновационным нагревательным
элементам.

• Охлаждающий вентилятор включается только в слу-
чае необходимости. Плита работает бесшумно.

• Плита снабжена четырьмя регулируемыми по высо-
те ножками.

• Гладкая панель управления с температурным дис-
плеем предельно проста в использовании.

• Специальная кнопка «Р» служит для запоминания
наиболее удобного уровня нагрева и его воспро-
изведения при последующем включении.

• Кнопка «МАХ» позво-
ляет одним нажатием
сразу выбрать макси-
мальную температуру.
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