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Arbeitsflache aus CNS nach DIN 1.4301 mit Stérke 26/10
mm, Tiefe 1100 mm, mit beiden geformten Seiten.
Verfugbarkeit von 180 mm Ablageflache fir jedere
Benutzerseite. Selbsttragende Konstruktion mit Asfiéche,
Seitenwanden und Rickseite aus CNS nach DIN 1.4301.
Arbeitsflache, Seitenwénde, Ruickseite, Sichtflaatnah
Blenden feingeschliffen mit Scotchbrite-Finish.t®eblindige
Verbindung der Gerate-Oberteile und Sicherheitstigfieng
der Teile untereinander. Wahl zwischen 2 verschiede
Konfigurationen: Aufstellung auf FiRen (auf Wunsah)f
Edelstahl- oder Mauersockeln mit Hilfe eines Géstiir
mehrere Module. Ausfiihrung in Schutzart IPX5 aller
Produkte der Baureihe. CE-Zertifizierung aller Gasge.
CSQA-Zertifizierung fur hygienische Zeichnung
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. Oberteil mit zwei Kochstellen, Bedienungen auf keieiten; strahlende Gluhplatte.

. Kochstellen mit Doppelkranz-Brennerdeckel, hohegadieleistungen auch bei geringeren Brennerdurctemefisr eine gleichméaRigere Verteilung der
Temperatur am Topfboden durch einen besonderealBininkel der Flamme: 1 Brenner mit kW 7 @ 110 ninBrenner mit kW 10 & 130 mm.

. Optimale Einsatzflexibilitat mit Reduzierung vorstzu 75 % (Mindestposition) der maximalen Abgalséleig.

. Tiefgezogene Mulde (alle zwei Kochstellen) ausdesthliffenem CNS nach DIN 1.4301, einteilig mit tdamtelung, 80 mm tief, mit abgerundeten
Kanten (Min.-R = 63 mm), fir das Auffangen Uberender Flissigkeiten und eine bedienerfreundlictirigieng. Abstand zwischen der Nutzflache der
Topfroste und der Mulde: 120 mm.

. Abnehmbare Brenner und Brennerdeckel fur Reinigarmgsten manuell, mit Schutzvorrichtung auf Zinaiilaenbrenner und Thermoelemente. Brenner
mit einem neigbaren Venturi-Rohr, um die Versclsliegyen der Injecktoren zu vermeiden (fur 7 kw BegjifPfeife” Brenner fur 10 kw.

. Gluhplatte aus Gusseisen G26. Beheizung durch Bremter der Platte, vollgesichertes Gasventilztitdflammenbrenner, Thermoelement und
Piezozlindung. Max. erreichbare Temperatur auf BeteP400°C. Plattenmale in cm: 77,4 x 38,8 -Ket&rmm. Nutzflache: 50,96 dmz. Brenner unter
Glihplatte: 7 kW.

. Optimale Hohe der Topfroste zur Ummantelung/Artiiéithe fur die Gewahrleistung einer einwandfreierfuir der Verbrennungsluft auch bei
Verwendung von Tépfen mit groRen Abmessungen ulidt&ndig besetztem Gasherd mit Brennern auf marinhaeistung.

. Griffe aus warmeisoliertem Material mit entspreadam Symbolen an den beiden Seiten.

. Statischer Elektro-Backofen fur Behélter 2/1 GNs@tangsvermogen 1x2/1GN + 1x1/1GN). Kochraum ausnpem CNS nach DIN 1.4016; SchlieBen
der Tur des Ofens erfolgt in Schlag mit der Form@egentir um Warmeverlust zu vermeiden und unBdigeilproduktion vor der Zeit zu schiitzen.
Isolierung versichert durch Glaswollebeschichtuiginehmbarer CNS-Fiihrungsschienenrahmen aus CNfasiEinschieben von Backblechen auf drei
Hohen. Der Backofen ist standardméfig mit einernhremten 2/1GN Rost ausgestattet. AthermischerriffirgourchgangsgroRe des Backofens:
(BxTxH): 57,2x94,6x41,1 cm.

. Gas-Abzugskamin aus CNS nach DIN 1.4301 und errddliSchablone.

. Bedienungsblende mit eingepréagten Hinweissymbalendrderen oder hinteren Brenner - besténdig imfdeh abzulesen.

. Verfluigbare Zubehore: Unterroste, gerillte odertgl&luhplatte, Reduzierflammenschutzscheiben, hddretellbare FuRle.

e Gasventile mit Thermoelement und Zindflammenbrengi@ndflammenbrenner im Brenner der Gasherde eitmesat
entsprechendem Schutz gegen unbeabsichtigtes libdaineh tberlaufende Flissigkeiten. GasbrenneBuadnerdeckel aus
emailliertem RAAF-Gusseisen. Topfroste mit Abmegmmvon jeweils 345x586 mm aus emailliertem RAAFs&aisen. Elektronische
Zindung.

e 2 Heizkorper zur Beheizung des Ofens aus CNS nachlIB¥ 1, mit Leistung von je 3,25 kW fiir eine Getargabe von 6,5 kW.
Einstellung der Backtemperatur zwischen 50°C und G@0Mehrtaktschalter zur Einschaltung der Heizelem@nnach Bedarf fir:
Unter- und Oberhitze, nur Unterhitze, nur Oberhitze

e Zugriff auf alle funktionswichtigen Komponenten iil®ntseitige, leicht abnehmbare Bedienblende.




