Linea Panaderia
Horno de piso a gas 1 cdmara

VHPG-1C

Equipo ideal para comercio y cadenas Food Service

Caracteristicas

e Construido integramente en acero inoxidable.

* Estructura de horno de una pieza con 1 cdmara.

¢ Funcionamiento a gas licuado (GLP) con posibilidad
de conversion a gas natural (GN).

e Quemador inferior y superior con regulador de tem-
peratura independiente.

* Panel de control digital.

¢ Incluye temporizador para hornear y controlar de
forma precisa el fiempo de coccidn.

e |uz interior.
* Posee 16 memorias para guardar recetas.
* Sistema de proteccién contra el calor.

* Vdlvulas automdticas de seguridad de extincion de
llama, en caso de falla de ignicion.

e Placas de piedra refractaria para un calor parejo.
: o« Amplia ventana de vidrio de alta resistencia.
Bandejas o Manilla metdlica de alta resistencia.

* Incluye 2 bandejas de 60x40 cm.

e Producto certificado para gas licuado GLP y gas
natfural GN.

Cdmara

( Dimensiones Ancho Profundidad Alto
Dimensiones Ancho Profundidad Alto
( internas cdmara ¥lem  71.5cm  23cm
( ﬁ Peso Neto Bruto
113 kg 123 kg
( Especificaciones Potencia Energia
eléctricas 0.12 kW 220V/50Hz/1F
Vista Elevacion Vista Derecha
( Especificaciones Consumo Conexién
”
Unidad: cm @ GOS 0‘655 kg/hl' Ql/z
IMPORTANTE: Conversién tipo de gas:
Toda Instalacién, mantencién y reparacién Todo cliente debe tener Red de Gas, —
de un equipo a gas debe redlizarla un normalizada. o . —_— © i 3
técnico cerifcado por la Superintendencia Si'el equipo estd certificado para TUn fllpo de — N°® de bandejas 2 unidadades de 60x40 cm
de Electiicidad y Combustibles (SEC), e Goas L'ﬁ%“.’;" (ST 0?"5 iy ‘CI?N)'
requisi’[o exigid(_) por dicha insfi’ruciér} para if)r?vers?(g(:\éé’rr?) ﬁp(c)o;eeggir. © frealizar
g?emgs gaéarlmzqr el buer|1 funC'OnOT'ZmO € Si el equipo estd certificado para dos tipos ( \
infegriaada ael equipo y 1os manipulacores. de gas, Gas Licuado (GLP) y Gas Natural o A H 0 0,
Este normativa es importante para hacer (GN), dependiendo del equipo, es posible @ T° maximo de TrObOJO 20°C a 300°C

vdlida la garantia del equipo. realizar conversion.




