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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 lzandie
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 quatre feux vifs avec commasitedeux faces.

« Feux vifs dotés de brileurs double couronnes. Buigsélevée sur I'ensemble des feux y comprislpetnrileurs de
petits diamétres. Répartition optimale de la terapge sur le fond des ustensiles de cuisson, notaningnace a l'angle
particulier d'inclinaison de la flamme: deux britede 7 kW - @ 110 mm et deux brdleurs de 10 kW1-3@ mm.

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

e Cuvette sous brdleurs pour deux feux vifs, réalegacier inox AlSI304 satinée, emboutie d'uneespidice et solidaire
du plan, profondeur 80 mm, angles internes largeémagonnés (R63 mm), grande contenance et fadditéettoyage.
Hauteur entre le fond de la cuvette sous briletles dessus de la grille feux vifs: 120 mm.

< Brilleurs et tétes de brlleurs extractibles. Prmteates veilleuses et des thermocouples. Brileec tnbe "Venturi *
spécial, incliné pour éviter toute obturation dgedteurs (7 kw) et brileur a pipe (10 kw).

* La hauteur sous les grilles d'appui pemet une leitiom optimum de l'air pour une bonne combustieanme avec des
récipients de grandes dimensions et le dessusisoaentierement occupé avec les brileurs enqosié débit maximal
de puissance.

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

«  Four statique électrique pour recipients gastromo@M?2/1 (capacité 1 x GN 2/1 + 1 x GN1/1). Chanmthrdour réalisée
en acier inox AlSI 430; la fermeture de la porterfe'effectue en feuillure du moule de la conietg (de cette maniéere
on evite I'écoulement de la chaleur et on préselsyeomposants). Isolation assurée par un revétetedaine de verre.
Echelles porte-plats inox de 3 niveaux (démontaptes le nettoyage). Livré avec une grille chror@2/1. Poignée en
matériel athermique. Dimensions utiles intériefted®xH): 57,2x94,6x41,1 cm.

« Mitre de dégagement des gaz brilés en acier in&38H4, étanche au liquide, coiffée d'une grillgpdstection en fonte
émaillée.

* Symboles de fonctionnement des brileurs emboutite 1andeau de fagade inox.

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

« Robinet gaz de sécurité avec veilleuse pilote etrtbeouple. Veilleuses logées sous les brileurs ¥émet protégées des
débordements accidentels. Brileurs et tétes deussibm fonte émaillée type RAAF. Grilles feux \éfs fonte émaillée type RAAF,
mm. 345x586 chaque grille. Allumage électroniquetpein d'etincelles.

e 2 résistances pour le four réalisées en acier Ai6i321, puissance totale 6,5 kW. Commandes aveaitstat de régolation de la
température de cuisson de 50° a 300°C et commutateluisieurs positions permettant la sélectiorédifficiée des organes de chauffe:
résistances inférieures et supérieures, résistamgéeeures uniguement, résistances supérieurigsiement.

*  Composants fonctionnels accessibles par le bandetacdde facilement démontable.




