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Professioneller Gasherd mit 4
Brenner und Elektrobackofen mit
Umluft, Tiefe 900 mm

3

MODELL: CCFE90/80

Auflenmalie
B 800 x T 900 x H870 mm

2.339,00 € + IVA

J’ ‘L [ Produzione in 1

AuRenmalie B 800 mm x T 900 mm x H Standardausstattung 1 Backofengitter GN 1/1

870 mm (530 mmm x 325 mm)

Innenmald Backofen B 530 mm x T 340 mm x H

AulRenmaterial

Edelstahl - AISI304

325 mm
Brennerleistung 2 Brenner x 5,5 KW + 2
Kichentiefe 900 mm Brenner x 7,5 KW
Nettogewicht 176 Kg Ausfuhrung Backofen Elektrobackofen
Spannung dreiphasig - 400 V Geratetyp Gas
Spannung 400 V/ 3 N/ 50 - 60 Hz Baumaterial Edelstahl
Anzahl der Brenner 4 Brenner Backofen Ja
Leistung Backofen 6 KW Normative CE
Gesamte Gasleistung 26 KW Tipologia di Ugello Ugello Metano gia montato
(convertibile a GPL grazie
Gesamte elektrische 6 KW agli ugelli forniti in dotazione)

Leistung

Tipologia bruciatore bruciatore corona doppia

Beschreibung

Professioneller Gasherd mit 4 Brenner und Elektrobackofen mit Umluft

Der professionelle Gasherd ist extrem vielseitig und fur jede Kliche geeignet. Er ist robust, langlebig, und halt jeden Arbeitsrhytmus stand. Er
garantiert einen hohen Sicherheitsstandard.
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Die auR3ere Struktur des Gasherds besteht aus AISI304 Edelstahl, Starke 10/10. Die isolierte Doppelwandtir des Gasbackofen ist
aus emailliertem Stahl, hat Ausgleichsfederscharniere und besitzt einen praktischen Griff zum Offnen und zum SchlieRen.

Der Gasherd hat 4 Brenner und einen Gasbackofen.

Das Kochfeld verfiigt Uber 4 Brenner mit unterschiedlicher Leistungsstarke (2 Brenner x 7,5 Kw und 2 Brenner x 5,5 Kw). Dies erlaubt es allen
Kochanforderungen gerecht zu werden.

Die Brenner sind schnell, leistungsstark und bestehen aus Gusseisen und Messing. Sie haben einen Zundbrenner fir die automatische
Zundung. Die Gaszufuhr erfolgt tiber ein Sicherheitsventil mit Thermoelement.

Die Topftrager sind aus séurebestandigen emailliertem Gusseisen, was eine Korrosion verhindert und eine lange Nutzungsdauer
gewahrleistet. Die verlangerten Stegen der Topftrager ermdglichen die Verwendung von Kochgeschirr in verschiedenen Grof3en. Aul3erdem

verfugt das Kochfeld tiber emaillierte Stahlbecken, die zur Reinigung ganz einfach herausgenommen werden kdnnen.

Der Elektrobackofen mit Umluft hat die MaRe 530 mm x 340 mm x 325 mm. Er hat eine geschlossene Kammer, in der ein Geblase die

von den Heizelementen erzeugte Warme im Inneren der Kammer verteilt. Das Produkt wird durch die Konvektionsbewegung der vom Ventilator
verteilten HeiBluft gegart.

einzuschieben. Der Ofenraum und die Ofentir sind thermisch
isoliert um den Warmeverlust zu begrenzen. Das HeiRluftgeblase ist aus Edelstahl und 3 Heizelemente erzeugen Warme im Inneren der
Kammer.

Der Ofen ist ausgestattet mit einem Hauptschalter und einem Thermostat zur Einstellung der Temperatur von 100°C bis 300°.

Um den Backofen einzuschalten, dreht man den Thermostatknopf von "0" auf die gewlinschte Temperaturposition. Beim Einschalten leuchten
beide Kontrolllampen auf. Das griine Licht zeigt an, dass das Gerat unter Strom steht. Das gelbe Licht hingegen ist ein Hinweis dafir, dass die
Heizelemente des Ofens eingeschaltet sind. Sobald die gewlinschte Temperatur erreicht ist geht das gelbe Licht aus.

Fir den korrekten Betrieb des Gerates ist eine tagliche Reinigung ratsam. Bei der Reinigung werden die Topftrager und die Brennerwannen
entfernt und mit einem feuchten Tuch oder mit Wasser und Reinigungsmitteln gesdubert. Benutzen Sie keine Scheuermittel oder aggressive
Reinigungsprodukte.

Serienmallige Ausstattung:

- 1 Backofengitter GN 1/1 (530 mmm x 325 mm)

Der Herd kann dank abnehmbarer Verbindungsstiicke mit anderen Komponenten verbunden werden.

Alle Modelle sind CE-zertifiziert, um die Einhaltung der aktuellen europaischen Normen zu gewahrleisten.
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