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TASTE BY YOUR SIDE

Elektro Bratplatte - gerillt, Tischgerat,
T 600 mm, 3000 W, einphasig

MODELL: FRIE260/30

Aullenmalie
B 300 x T 600 x H 280 mm

688,00 € + IVA

X Prodotto in

AuRenmalie B 300 mm x T 600 mm x H Gesamte elektrische 3 KW

280 mm Leistung
MaRe des Kochfeldes B 296 mm x T 470 mm Leistung Kochzone 1 Kochzone x 3 KW
Bratplatte Serie 600 Anzahl Kochzonen 1 Kochzone
Spannung einphasig - 230 V Ausfiihrung Bratplatte gerillt
Betriebstemperatur Min 95°C / Ma x 300°C Versorgung Bratplatte Elektrisch
Spannung 230 V/ 1 N/ 50 - 60 Hz Grillplatte des 1 Grillplatte

Kontaktgrills

Gewicht 28 Kg
Ausfiihrung Bratplatte Tischgerat

Beschreibung

Elektro Bratplatte - gerillt, Tischgerat, T 600 mm, 3000 W, einphasig

Die Bratplatte als Tischgerat ist ideal fir den Gebrauch in der Gastronomie. Sie eignet sich hervorragend fir die Zubereitung von Gemdise,
Fleisch und Fisch.

Sie erzeut im Gegensatz zu herkémmlichen Grillgeraten viel weniger Rauch und erméglicht ein optimales Braten sowohl mit als auch ohne Ol.
Es ist jedoch trotzdem ratsam fiir eine ausreichende Belliftung im Installations- und Betriebsbereich zu sorgen, beispielsweise durch eine
Dunstabzugshaube. Die Gerate kénnen je nach Modell auch auf Unterbauten montiert werden.

Die Bratplatte hat eine gerillte Platte mit 1 Kochzone. Um einen einwandfreien Betrieb gewahrleisten zu kénnen, mul3 sie regelmafig und

grundlich gereinigt werden. Vor der ersten Verwendung empfehlen wir Ihnen, die Grillplattn grtindlich zu reinigen und das Gerat 15 Minuten lang
im Leerlauf zu lassen.
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Die Elektro Bratplatte ist einfach zu bedienen. Drehen Sie einfach den Hauptschalter und dann den Temperaturregler, der von der
Ausschaltposition auf 300 °C eingestellt werden kann. Eine griine und eine gelbe Kontrollleuchten zeigen an, dass das Gerat mit Strom
versorgt wird und das die Heizelemente funktionieren.

REINIGUNGSHINWEISE: Das Gerat darf nur gereinigt werden wenn es abgekuhlt ist. Um eine Rauchbildung zu vermeiden,entfernen Sie die
Speisereste mit einem Schaber oder mit einem feuchten Tuch von der Platte. Verwenden Sie keine rauen Schwamme oder Scheuermittel.
Entleeren und reinigen Sie regelméaRig die Fettauffangwanne. Eine haufige und griindliche Reinigung der Platte, des Fettsammelkanales und
der Fettauffangwanne gewahrleistet einen einwandfreien Betrieb des Gerétes.
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