Linea Calor
Horno industrial 1 cadmara 58x65, a gas GLP

VHG-1CA

Equipo ideal para comercio y cadenas Food Service

Ladrillos refractarios
Bandejas enlozadas
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IMPORTANTE:

Toda Instalacién, mantencién y reparacién
de un equipo a gas debe redlizarla un
técnico cerifcado por la Superintendencia
de Electricidad y Combustibles (SEC),
requisito exigido por dicha institucion para
ademds garantizar el buen funcionamiento e
integridad del equipo y los manipuladores.
Este normativa es importante para hacer
vdlida la garantia del equipo.

Conversién tipo de gas:

Todo cliente debe tener Red de Gas,
normalizada.

Si el equipo estd certificado para un tipo de
gas, Gas Licuado (GLP) o Gas Natural (GN),
estd  prohibido conectar o realizar
conversion a otro tipo de gas.

Si el equipo estd certificado para dos tipos
de gas, Gas Licuado (GLP) y Gas Natural
(GN), dependiendo del equipo, es posible
realizar conversion.

Caracteristicas

Equipo certificado para Gas Licuado (GLP).
Lliave de gas de 3 posiciones.
Frente y cdmara de acero inoxidable.
Ladrillos refractarios.
« Sistema de atril con doble soporte de bandeja.

o Afril desarmable para facilitar traslado con doble
soporte.

« Incluye 2 bandejas enlozadas de 58x65cm.
« Doble quemador para una mejor coccion.

* Aislacion térmica con lana mineral para gas
licuado (GLP).

e Tirador de la puerta en aluminio.

Capacidad

equIPo 130 litros

Dimensiones Ancho  Profundidad  Alto c/atril
equipo 83cm 73cm 106 cm

Total
72.4 kg

Con afril
7.7 kg

Equipo
64.7 kg

Conexion

Especificaciones Potencia
23/4”

Gas 10 kW

Especificaciones  Cons. Nominal GLP 728 g/h
Gas Cons. calérico Nominal 10 HL

N° de bandejas 2 unidades de 58x65cm

50°C a 100°C en 10 minutos aprox.

. :
T°defrabaio  J60oc o 200°C en 6 minutos apréx.




