%ASTRODOMUS Scheda prodotto Daten: 23/07/2026

TASTE BY YOUR SIDE

Professioneller Gasherd mit 5
Brenner und Elektrobackofen mit
Umluft, Backofengitter GN 1/1, Tiefe
600 mm

MODELL: CCFE/P/60/90

Aullenmalle
B 900 x T 600 x H 850 mm

1.607,00 € + IVA

[ Lieferzeiten anfragen ]

Aullenmalle B 900 mm x T 600 mm x H Standardausstattung 1 Backofengitter GN1/1, 530
850 mm mm x 325 mm das man auf 9
verschiedene Hohen
Kiichentiefe 600 mm positionieren kann
Spannung einphasig -230V AuRenmaterial Edelstahl - AISI304
Spannung 230V/1/50 Hz Brennerleistung 3 Brenner x 3,6 KW + 2
Brenner x 3,3 kW
Gewicht 70 Kg
Ausfuhrung Backofen Elektrobackofen
Anzahl der Brenner 5 Brenner
Geratetyp Gas
Leistung Backofen 3 kw
Baumaterial Edelstahl
Gesamte Gasleistung 17,4 kW
Backofen Ja
Gesamte elektrische 3 kw
Leistung Tipologia di Ugello Ugello Metano gia montato

(convertibile a GPL grazie
agli ugelli forniti in dotazione)

Beschreibung

Gasherd mit 5 leistungsstarken Brenner, Elektrobackofen mit Umluft fir Backofengitter GN 1/1 530 mm x 325 mm,Tiefe 600 mm
Die Gasherde ermdglichen unendliche Kombinationen und Leistungen dank ihrer geringen Grofze (900 x 600 mm). Sie sind fur jeden Bedarf
geeignet und erlauben es, Effizienz und Funktionalitéat auf hdchstem Niveau zu erreichen. Sie sind ideal fir den Gebrauch in professionellen

Kiichen von Restaurants, Kantinen und Fastfood Laden. Sie sind robust, zuverlassig, funktionsfahig und einfach im Gebrauch.

Die aufB3ere Struktur des Gasherds besteht aus AISI304 Edelstahl, ist fein SCOTCH BRITE satiniert und hat eine geformte Oberseite. Die
Ofentlr ist ebenfalls aus Stahl.
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Der Gasherd hat 5 Brenner und einen Backofen mit Umluft.

Das Kochfeld verfiigt Uber 5 Brenner mit unterschiedlicher Leistungskraft (3 Brenner x 3,3 kW und 2 Brenner x 2,8 kW) um alle
Kochanforderungen erfillen zu kdnnen . Au3erdem haben 2 Brenner einen Einzelkranz und 3 Brenner haben einen Doppelkranz.

Die Brenner sind schnell, leistungsstark und aus Gusseisen und Messing. Sie haben Gashahne mit Sicherheitsventilen und
Thermoelement und piezoelektrische Zindung. Die piezoelektrische Ziindung erfolgt, wenn die Pilotziindung mittels eines
elektrischen Zindtransformators erfolgt.

Die Topftrager des Kochfeldes sind aus schwarz emailliertem saurebestéandigen Stahl, was eine Korrosion verhindert und eine lange
Nutzungsdauer gewahrleistet. Die langen Stegen der Topftrager ermdglichen die Verwendung von Kochgeschirr in verschiedenen GréRen.

Der Elektrobackofen mit Umluft (220 V Spannung - einphasig) ist aus emailliertem Stahl. Er hat einen praktischen Griff zum Offnen und
eine dicke Strahlungsplatte. Der Elektrobackofen mit Umluft hat eine geschlossene Kammer, in der ein Geblése die von einem Heizelement
erzeugte Warme im Inneren der Kammer verteilt. Das Produkt wird durch die Konvektionsbewegung der vom Ventilator verteilten HeiRluft

gegart.

Der Backofen ist mit einem manuell rickstellbaren Sicherheitsthermostat ausgestattet, der die Beheizung unterbricht, wenn die
Betriebstemperatur die maximal zuléssige Temperatur Uberschreitet.

Der Umluftofen wird tGber den Thermostat-Drehknopf eingeschaltet. Die Temperatur variiert zwischen 0°C (ausgeschaltet) und 300°C. Beim
Einschalten leuchten die gelbe und die griine Kontrollleuchte auf. Die gewahlte Temperatur ist erreicht, wenn das gelbe Licht ausgeht. Das

griine Licht zeigt an, dass das Gerat unter Strom steht.

Die Gaszufuhr wird ebenfalls Uber einen Drehknopf mit drei verschiedenen Positionen eingeschaltet: Aus, maximale Flamme und
minimale Flamme.

Dieses Modell hat, im Vergleich zu anderen Modellen eine héhere Gesamtgasleistung (17,4 Kw)
Serienmaflige Ausstattung:

- 1 Backofengitter GN1/1 (530 mm x 325 mm) das man auf 9 verschiedenen Héhen positionieren kann.

Die Herde kénnen dank abnehmbarer Verbindungsstiicke mit anderen Komponenten verbunden werden.

Alle Ofen der Linie 600 sind CE-zertifiziert, um die Einhaltung der aktuellen européischen Normen zu gewéahrleisten.
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