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FOGAO PLACA GAS COM FORNO 2/1

GAS cODIGo PLACA {mm) QUEIMADDER FORMNO POTEMCIA TOTAL DIMENSDES
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- Bancadas encastradas fabricadas em aco inoxidavel AlSI-304 com 1,5 mm de
espessura.

- Juntas de corte a laser e soldaduras automaticas. Parafusos ocultos.

- Placa de ferro fundido com 10 mm de espessura e esquinas

arredondadas.

- Dimensdes da placa: 800 x 580 mm.

- Rodela com 300 mm de diametro.

- Tijolo refratario no interior, para melhor aproveitamento e distribuicdo do calor.

- Temperaturas de utilizacao diferenciadas:

500 °C no centro e 200 °C perto dos limites.

- Queimador e difusor de dupla coroa de ferro fundido, que garantem a uniformidade e
distribuicdo térmica da chama.

- Poténcia do queimador: 8,4 kW.

- Piloto de baixo consumo e termopar colocados dentro do corpo do queimador

para maior protecao.

- Condutas de gas em tubo flexivel de a¢o inoxidavel, o que facilita manipula¢ées
internas para melhorar a capacidade de reparacao.

- Comandos com base de apoio protetora e sistema contra infiltra¢des de agua.

- Protetor de chaminé de ferro fundido esmaltado de alta temperatura,

encastrado com as grelhas, o que facilita a manobrabilidade e o apoio de recipientes de
maior superficie, aumentando a superficie util.

- Acesso aos componentes pela parte frontal.

FORNO

- Forno estatico de tamanho GN 2/1 de facil utilizagdo, com os comandos colocados no painel
superior para uma maior ergonomia.

- Camara de cozedura construida totalmente em a¢o inoxidavel, o que facilita a impeza e
proporciona uma maior higiene.

- Introducao da bandeja em sentido panoramico, o que facilita a manobrabilidade

- Guias em trés niveis de altura para oferecer diferentes possibilidades de trabalho.

- Guias de grelha com sistema anti-viragem para evitar a viragem das grelhas.

- Controlo da temperatura por valvula termostatica (125 - 310 °C).

- Queimador tubular de a¢o inoxidavel com piloto e termopar, e ativacao piezoelétrica.
- Soleira na base do forno fabricada em ferro que garante um melhor rendimento e
uniformidade na distribuicdo do calor.

- Junta de vedacao em fibra de vidro que melhora a eficiéncia térmica do

forno e garante a sua durabilidade.

- Moldura de forno e contraporta encastradas, o que assegura uma

melhor vedacao do forno.

- Porta de forno desmontavel, o que facilita a capacidade de reparacao.
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