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272700 Serie

Grillplatten ¥ Frv top ¥ Planchas
NMnura gna xapkn 6e3z IH-nocyagbl







@ Aus 24 Modellen

~7  zusammengesetztes
Sortiment, davon 12 Tischgerate
und 12 auf Untergestell.
Griddleplatten sind ideale Gerate um
Fleisch, Fisch, Gemise und Eier mit
oder ohne minimale Fettzugabe zu
“grillen” und so diatkorrekte und
leicht verdauliche Speisen zu
kreieren.
Dank ihres “eigentimlichen”
thermischen Verhaltens, das darin
besteht, nur dann zu kochen, wenn
die Speise ihre Platte berthrt,
vermeiden die polierten, hart
verchromten Griddleplatten
insbesondere
kostspielige und lastige
Warmeverluste, unterstreichen die
Endqualitat des Produktes und sind
ganz leicht zu reinigen. Das
Sortiment sieht auch
vollstandig oder teilweise gerillte
Platten vor, um den Nahrungsmitteln
das typische Rostzeichen zu

verleihen.
@ The range includes 24 Gama compuesta por 24 CopTtumeHT 060pyaoBaHMs
models: 12 countertop units modelos: 12 de sobremesa cocTasneH u3 24 mope-

and 12 freestanding units. y 12 sobre soporte abierto. nen. M3 Hux 12 HacTombHbIX W
Griddle plates are ideal to grill meat, | Las planchas son aparatos ideales 12 Ha HWKHEW KOHCTPYKLUMW.
fish, vegetables and eggs with little or | para cocinar “a la plancha” carne, Mnntbl gna >kapku 6e3 TH-nocyabl
no fat for healthy, highly digestible pescado, verduras y huevos sin utili- | sBnstoTcs ugeanbHbiMM npruéopamm
dishes. zar o utilizando muy poca grasa, lo ons “nop)kapuvsaHua Ha rpune" msca,
Griddle plates featuring polished hard | que permite elaborar alimentos PbiBbl, OBOLLEN UMU AWL, C MUHUMASIb-
chrome surfaces have an “unusual” | sanos y digeribles. HbiM fo6aBneHveM xupa um 6e3
thermal behaviour. In fact, they will En especial las planchas de cromo [o6aBneHus >upa U NPUroTOoBNEHUS
cook only when there is food in duro pulido, gracias a su comporta- | AMeTUHECKUX U NEerko yCBOoseMbIX
contact with the plate, thus avoiding | miento térmico “especial’que les énog. Npubopbl o6nafaldT 0cobbiM

costly and annoying heat losses. In | permite cocinar solamente cuando TEPMUHECKUM CBOWCTBOM: MPU60p
addition, they enhance and product | los alimentos estan en contacto con | HaduHaeT pa6oTtaTb TOMbKO TOrpAa,

quality and are extremely easy to la placa, evitan pérdidas de calor Korga npPoAyKT KacaeTcs ero

clean. costosas y fastidiosas, realzan la MOBEPXHOCTU. DTO CBOWCTBO

The range also includes grooved and | calidad final del producto y son muy | momoraeT 3KOHOMWTb [0POroCTO-
half grooved plates to give food the | faciles de limpiar. YO 3NeKTPO3HePruo, nogyepkusaeT
typical grill pattern. La gama prevé ademas planchas BbICOKOE Ka4eCTBO MPOAYKTa.

con la plancha total o parcialmente MonupoBaHHyt0, TBEPAOXPOMUPOBAH-
ranurada para dar a los alimentos el | Hyl0 NOBEPXHOCTb MMUTbI O4eHb
caracteristico dibujo de “parrilla”. NErko YUCTUTD.

Becb copTUMEHT npoayKuum
npegycMatpueaeT HacTUHHO WK
MOSIHOCTBIO PUMIIEHYI0 MOBEPXHOCTb,
yTO6bl MPUAATb MPOAYKTaM TUMMYHbINA
OTTUCK TpUnsi.
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D Aussenverkleidung und Fiisse
aus Edelstahl 18/10.
- Kochflachen aus poliertem Stahl

oder hartverchromt und poliert.
- Umlaufende Spritzschutz-Aufkantung.
- Ablaufrinne mit Ablauféffnung und
ausziehbarer Fettablaufschublade.
- Temperaturen zwischen 50° und 350°C
einstellbar.
- Zwei Heizzonen mit doppelten,
unabhangigen Steuerungen bei den 80
cm-Modellen.
- Gasgerate mit Brennern, die von
Sicherheits-Thermostatventilen mit
Thermoelementen gesteuert werden, und
Piezoziindung.
- Elektrogerate mit Edelstahl-Heizkdrpern
und Temperaturregelung durch
Thermostat.
- Heizkorper-Betriebskontrolleuchte.
- Die Modelle mit hartverchromter und
polierter Platte sind mit einem
Sicherheitsthermostat (max. 300°C)
gegen unerwartete Uberhitzung,
ausgestattet.

‘ Exterior finish and
e adjustable legs are all 18/10
stainless steel.

- Cooking griddles are smooth steel
or polished chrome plated.
- Side and back splashguards.
- Grease trough with drain hole and
fully removable grease drawer.
- Temperature adjustable between
50° and 350°C.
- 80-cm width size models feature
two independently controlled heat
zones.
- Gas models have burners control-
led by thermostatic safety valves with
thermocouple and piezo ignition.
- Electric models are fitted with
stainless steel heating elements and
temperature control thermostat.
- “Heating on” indicator light.
- Polished chrome models are fitted
with a safety thermostat to prevent
accidental overheating (max. temp.
300°C).

/A Detail der
Griddleplatte mit polierter
und hartverchromter glat-
ter Stahlplatte.

<] Detail der ausziehba-
ren Schublade zum
Auffangen von Fett und
Rickstanden.

Detail of removable
drawer to collect grease
and food residue.

Detalle del cajon
recoge-grasas y residuos
extraible.

pulido.

[Jetanb BblgBUraemMoro
flmKa Ans ynasnvMBaHus
Xupa u céopa OTXOLOB.

@ Recubrimiento exterior y
~=-" patas regulables de acero

inox 18/10.
- Encimeras de acero pulido o con
recubrimiento de cromo pulido.
- Peto antisalpicaduras perimétrico.
- Canal con orificio de desagtie y
cajon recoge-grasas extraible.
- Temperatura regulable de 50° a
350°C.
- Mandos dobles para el calenta-
miento independiente de dos zonas
(modelos de 80 cm).
- Modelos a gas con quemadores
controlados por valvulas termostati-
cas de seguridad con termopar y
encendido piezo eléctrico.
- Modelos eléctricos con resistencias
de acero inoxidable y regulacion de
la temperatura por termostato.
- Piloto indicador de funcionamiento
de las resistencias.
- Los modelos cromo pulido poseen
un termostato de seguridad para
evitar el sobrecalentamiento
accidental (max. 300°C).

NNUTbI

ZUBEHOR AUF ANFRAGE

ACCESSORIES AVAILABLE
ON REQUEST

ACCESORIOS BAJO PEDIDO

J ONONHUTENBHBLIE
NPUHALNEXKHOCTU HA
3AKA3

Tir
Door
Puerta
Osepb

Riickwand
Back panel
Panel posterior
3apHaa cTeHka

Detail of griddle plate with
smooth steel plate plated
with polished chrome.

Detalle de la plancha con
plancha lisa de acero con
recubrimiento de cromo

TBepAOXPOMMPOBaHHAS U
MonMpoBaHHasi MoB-Tb

Kamin mit
Gitter

Flue riser with
grid

Salida de
grasa con
rejilla

KamuH ¢
peLueTKow

=
=

Rollensatz
Castors set
Juego de
ruedas
Ha6op konec

R BHellHAs 06mML0BKa M HOXKK
— u3 Hepxxasetowlen ctarm 18/10.
- TMoB-Tb ANA >kapku u3
MONMYPOBaHHOW Hep>KaBeroLen cTamm um
TBEPL,0XPOMMPOBAHHAA M MONMMPOBaHHAs.
- OkaHTOoBKa MPOTWB 6PbI3r MO BCEMY
npodwmnio.
- 7Keno6ok Ana cnmBa C OTBEPCTUEM
W BblgBMraemblid WMWK ANS ynasnuBaHus
xvpa.
- TemnepaTtypa perynmpyetca ot 50°
po 350°C.
- Y 80-cm mopenen gBe 30HbI Harpesa
C pasfenbHbiM PerynvpoBaHueM.
- lazoBble Npu6OPbLI OCHALLEHDI
ropenkamu, perynmpyembiMi npegoxpa-
HATENbHLIMK TEPMOCTATHbIMWA KranaHamm
C TepMO3INEMeHTamMu, U Mobeso-
3aXWraHuem.
- OnekTponpuéopbl OCHALLEHbI
HarpesaTenbHbIMA T3HaAMKU U3
Hep>KaBelowwen cTanm U PerynupyloTcs
TEPMOCTaToM.
- KoHTponbHasi namnodka paéoTbl.
- Mopenu ¢ TBepAOXPOMUPOBAHHOW W
NMONMMPOBaHHOW MOBEPXHOCTLIO OCHALLEHbI
npefoXpaHUTENbHbIM TEPMOCTATOM
(makc. 300°C) npoTus neperpesa.




TECHN. DATEN

TECHN. SPECIFICATIONS @ % % @ &2 =of) % %//ﬁ% \%

DATOS TECNICOS
TEXHUHECKME [IAHHBIE 72/02TFTG 72/02TFTGR 7202TFTGC 72002TFTE 72002TFTER 72002TFTEC 74102TFTG "492TETC 740027FTGR 74002TFTE T492TETE 74027FTER

7 |7 ’ Tyt | T | T

T202FTG  T202FTGR T202FTGC 7202FTE T202FTER T202FTEC 74/02FTG  T402ETC 7400FTGR  74i02FTE T402ETE  74/02FTER

Betrieb / Operation /

sla|l6| || |6|6]|6]|s|7]|~

miento / MpuHumn pa6oThl

Aussenabmessngen/  400x700 400x700 400x700 400x700 400x700 400x700 800x700 800x700 800x700 800x700 800x700 800x700

Ext. dimensions / x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900 x860/900
Dimensiones exteriores / h h h h h h h h h h h h
BHelwHre pasmepbl

MM top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h top 280 h

Art der Kochplatte/ i ' - e
Griddle plate type/ Tipo de | |
plancha / Tun nosepxHocTn |

MNATbI

Plattenabmessungen

/Griddle plate dim. / Dim. de  340x490 340x490 340x490 340x490 340x490 340x490 740x490 740x490 740x490 740x490 740x490 740x490
la plancha / Paavepbi
MOBEPXHOCTU MAWUTHI MM

Plattenoberflache / Griddle
plate area / Sup. de la plan- | 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36

cha / Mnowaab NOBepXHOCTW
nuTbI m?

Gesamtleistung / Total gas kW KW kW kW kW kW
power / Pot. total de gas / 6.7 6.7 6.7 - - - 6.7 6.7 6.7

O6uiee notpebneHve rasa

Elektrische Gesamtleistung / kw kW kw kW kW kW

Total electric power / - - -
Potencia total eléctrica / 51 51 5,1 5,1 51 51

O6lee noTpeb. an. 3Hepr.

AnschlufRspannung / Supply

voltage / Tensién de alimen- = = =
tacion / SHaqerune

NOLKNIOHEHUS

3NAC400V 3NAC400V 3NAC400V - - - 3NAC400V 3NAC400V 3NAC400V
3AC 230U* 3AC 230U* 3AC 230U* 3AC 230U* 3AC 230U* 3AC 230U*

ANSCHLUSSPLANE / INSTALLATION DIAGRAMS /
ESQUEMAS DE INSTALACION / CXEMbI

MOAKITOHEHUS 2 2
gz e
Gasgerate / Gas models / Modelos a gas / S A
Mogenn, pa6oT. Ha rase o o ‘
R R ‘
I 0 . - - ._ -
@ Elektrogerate / Electric models / Modelos
eléctricos / OnekTponpnbéopbl
""""" 400 800

*. auf Anfrage - on request - a pedido - Ha 3akas
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