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Plan de travail en acier inox 18-10, épaisseur@@in,
profondeur 1100 mm, profilé sur deux cétés. 180 dtespace
d'appui sur chaque cété d'utilisation. Structurtepartante
avec plan, cbtés et panneau arriere en acier i@e01Plan
de travail, cOtés, panneau arriere, facade et lzande
commandes satinés, finition Scotchbrite. Juxtajmrshiord a
bord des éléments avec fixation entre eux. 2 piligsi
d'implantation au choix: sur pieds (optional) ou socle inox
avec plinthes inox ou magonnée. Degré de protetdxb.
Certification CE pour tous les produits a gaz. ifiestion
CSQA pour la conception hygiénique.
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»  Elément composé de six feux vifs avec commandedesux faces.

»  Feux vifs dotés de brileurs double couronnes. Butgsélevée sur I'ensemble des feux y comprisipelrileurs de petits diametres.
Répartition optimale de la température sur le foesl ustensiles de cuisson, notamment grace a I'pagieulier d'inclinaison de la
flamme: trois brlleurs de 7 kW - @ 110 mm et ttwi8leurs de 10 kW - @ 130 mm.

*  Souplesse de modulation de la puissance des relimet vifs avec possibilité de régler la puissamg@mum des feux jusqua 25% de
la puissance maximum.

»  Cuvette sous brileurs pour deux feux vifs, réalséacier inox AlSI304 satinée, emboutie d'une spiglee et solidaire du plan,
profondeur 80 mm, angles internes largement ray®(R63 mm), grande contenance et facilité de nagmyidauteur entre le fond de la
cuvette sous brileurs et le dessus de la grilke ¥&a: 120 mm.

e Brileurs et tétes de brileurs extractibles. Prateales veilleuses et des thermocouples. Brileurtabec"Venturi " spécial, incliné
pour éviter toute obturation des injecteurs (7 &rileur a pipe (10 kw).

* La hauteur sous les grilles d'appui pemet une leitioon optimum de I'air pour une bonne combusti@nma avec des récipients de
grandes dimensions et le dessus de caisson entigéreccupé avec les brlleurs en position de débitmal de puissance.

e Manettes de commande en matériel athermique avelags sérigraphiés, sur les deux cotées de travail

«  Four statique gaz pour recipients gastronorme GR&facité 1 x GN 2/1 + 1 x GN1/1). Chambre du f@alisée en acier inox AlSI
430; la fermeture de la porte four s'effectue eaiillure du moule de la contre-porte (de cette gr@ndn evite I'écoulement de la chaleur
et on préserve les composants). Isolation assaméenprevétement de laine de verre. Echelles ppbatis-inox de 3 niveaux
(démontables pour le nettoyage). Livré avec urniiegiiromée GN2/1. Poignée en matériel athermiBiraensions utiles intérieures
(LxPxH): 57,2x94,6x41,1 cm.

«  Mitre de dégagement des gaz brilés en acier in8%384, étanche au liquide, coiffée d'une grillepdetection en fonte émaillée.

*  Symboles de fonctionnement des braleurs emboutie dandeau de fagade inox.

e Placard traversant en acier AlSI304 épaisseur 18¢t®é sur deux cotées, largement rayonné sonk, favec portillons composés de
portes et de contre-portes emboutiées en acierAidbB04 épaisseur 10/10, isolées a l'intérieucanatériel de structure insonorisant;
charnieres extérieures. Capacité plats GN 1/1. Eshpbrte-plats inox de 3 niveaux (démontables puoettoyage). Dimensions utiles
intérieures (LxPxH): 33,5x65x40h cm.

» Accessoires sur demande: cuvettes en inox, plagliante lisse ou nervurée réalisée en fonte, dssgaehe-flamme, pieds inox
réglables en hauteur,.

« Robinet gaz de sécurité avec veilleuse piloteaitiocouple. Veilleuses logées sous les brileurs\fidsi et protégées des
débordements accidentels. Brileurs et tétes delrslen fonte émaillée type RAAF. Grilles feux wfsfonte émaillée
type RAAF, mm. 345x586 chaque grille. Allumage &ewgique par trein d'etincelles.

«  Brdleur four d'une puissance de 10 kw, contrdléymarobinet thermostatique, muni d'une veilleusd'wt dispositif de
sécurité par thermocouple. Allumage électroniquetgan d'etincelles. Régulation de la températded 00°C a 340°C.

« Composants fonctionnels accessibles par le bardieéacade facilement démontable.




