
Plancha Sandwichera Elite   
Especificaciones Técnicas 

Código: ECV800026      

•  Plancha superior es ranurada tipo panini y la inferior es Lisa

• Construcción en acero inoxidable 430 y placas en hierro fundido.

• Temperatura máxima de 300° C

• Potencia de 1950 Watts..

• Corriente eléctrica 120/60/1.

• Bisagra auto ajustable permite adaptarse al tamaño.

• Código: ECV800026 

• Plancha inferior mide 340×230 mm

• Plancha superior mide 338×220 mm

•  Medidas externas 435 x 410 x 210mm

• Certificación CE.

• Peso: 19 KG

 Tiene 2 resistencias en la plancha inferior y cuenta con función de control de temperatura.

La Plancha Sandwichera Panini Elite ECV800026 APV está diseñada para negocios de comida 
que requieren velocidad, potencia y resultados consistentes en cada servicio. Su estructura en 
acero inoxidable 430 junto con placas de hierro fundido garantizan una alta durabilidad, 
excelente retención térmica y desempeño confiable en operación continua.

Gracias a su plancha superior ranurada tipo panini y plancha inferior lisa, esta sandwichera 
logra el sellado perfecto y una cocción uniforme, resaltando la textura y presentación de cada 
sándwich. Alcanza hasta 300 °C, permitiendo tiempos de cocción rápidos, mientras que su 
bisagra autoajustable se adapta al grosor de los alimentos para un prensado óptimo.

Con control de temperatura, alta potencia y certificación CE, la Plancha Sandwichera Panini 
Elite ECV800026 APV  es ideal para restaurantes, cafeterías, sodas, food trucks y cocinas
 comerciales que buscan rendimiento profesional sin compromisos.

Descripción del Producto



Plancha Eléctrica Elite Código: ECV800026    

RECOMENDACIONES DE USO 
Antes de instalar el equipo, verifique que los requisitos eléctricos concuerden con las especificaciones de la 

placa de datos, que se encuentra adherida al equipo. Las conexiones eléctricas y a tierra deben cumplir con el 

Código Eléctrico vigente..

El equipo cuenta con una garantía de un año contra defectos de fabricación. Para validar la garantía el 

cliente debe enviar el equipo al taller de servicio de Veromatic, ubicado en Rio Segundo de Alajuela.

En Veromatic contamos con taller de servicio con técnicos capacitados para la revisión y reparación de este 

equipo. Además mantenemos stock permanente de sus partes y repuestos

MANTENIMIENTO & PRECAUCIONES 

Garantía  

Taller de Servicio y Repuestos

Se recomienda “curar” la plancha antes de su uso. Para esto encienda el equipo y caliente alrededor de los 

250 ºC, cubra la superficie con una delgada capa de aceite y deje que se vaya consumiendo, luego retire 

cuidadosamente el aceite con un papel absorbente. Coloque sal gruesa esparcida por toda la plancha y frote 

en forma circular por toda la superficie. Agregue aceite nuevamente y cocine cebollas picadas (no las 

consuma). Limpie todo con papel absorbente. Esto es para eliminar las impurezas que puede llevar el metal y 

crea una película antiadherente y evita la corrosión. 

Cortar el fluido eléctrico una vez que se hayan terminado las labores de cocción. Se recomienda el uso de 

campanas extractoras de humos. Antes de usar remueva todos los plásticos protectores del acero inoxidable.


