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SERIE 550 / Gama snack sobremesa

550 Series / Snack & bar range Aﬁ‘h
Série 550 / Gamme snack “sobremesa” ';\\\“/

Série 550 / Gama snack sobre-mesa

PG-125/CD

— . Gama de planchas disefiada para ofrecer las maximas combinaciones de trabajo con las caracteristicas de: disefio,
A J potencia, funcionalidad y accesibilidad.
. Exterior fabricado en acero inoxidable AISI-304 (18/10) con acabado scotch.
. Palastro de acero pulido y rectificado de 15 mm de espesor con bafio de cromo duro (de 50 — 100 micras).
. Piloto de encendido manual y con piezoeléctrico, termopar, regulacion por valvula termostatica MINISIT de 100°C a
285°C y quemador tubular bajo placa fabricado en acero inoxidable.
. Recomendado su uso para el trabajo con pescados y verduras.
. Palastros especialmente tratados para garantizar la uniformidad y maxima temperatura de trabajo en todos sus puntos.
. Mandos ergonémicos de poliamida resistentes al calor.
. Cajon delantero recoge-grasas en todos los modelos.
. Peto lateral y trasero para evitar salpicaduras.
. Superficie lisa.
. Patas regulables en altura.

v . Range of griddles designed to offer the maximum working combinations, with the main features of: design, power,

functionality and accessibility.

. External made of AISI-304 (18/10) stainless steel scotch finish.

. Polished and rectified steel sheet 15 mm thickness with hard chrome coating (50—100 microns).

. Manual and piezoelectric ignition pilot, thermocouple, MINISIT thermostatic valve regulation from 100°C to 285°C and
tubular stainless steel burner under plate.

. Recommended use for work with fish and vegetables.

. Steel sheet specially treated to ensure uniformity and maximum operating temperature in the whole surface.

. Polyamide ergonomic heat resistant knobs, with pilot, maximum and minimun operating position.

. All models provided with frontal grease box.

. Surrounding bib to avoid grease splahses.

. Plane surface.

e  Adjustable legs.

Wi

. Gamme des planchas congue pour offrir un grand numéro de combinaison de travail entre les caractéristiques suivantes:
l__ll conception, puissance, fonctionnalité et accessibilité.
. Finition extérieur en inox AISI-304 (18/10) avec une finition type scotch.
. Plaque en acier rectifié et poli de 15 mm dépaisseur ou avec une couche en chrome de 50 a 100 micron.
. Pilote d'allumage manuel et piézoélectrique, thermocouple, régulation par valve thermostatique MINISIT de 100°C a
285°C et brileur tubulaire en Inox au-dessous de la plaque.
. Recommandé pour préparer les poissons et les [égumes.
. Plaques traitées d'une maniére spéciale pour garantir une uniformité et une température maximale durant son usage et
a chaque point de la superficie.
. Boutons de commande ergonomiques en polyamide, résistants a la chaleur.
. Tiroir de récupération des graisses dans tous les modéles.
. Bords relevés sur les trois cotés de la plaque.
. Surface lisse.
. Pieds réglables en hauteur.

. * Gama de grelhadores desenhadas para oferecer as melhores combina¢des de trabalho com as caracteristicas
& de: desenho, poténcia, funcionalidade e acessibilidade.
»  Exterior fabricado em ago inoxidavel AlSI-304 (18/10) com acabamento scotch.
*  Placa de ago polido e rectificado de 15 mm de espessura com banho de cromo duro (de 50—100 micros).
*  Piloto de acendimento manual e com isqueiro eléctrico, termopar, regulagdo por valvula termostatica MINISIT de
100°C a 280°C e queimador tubular sob placa fabricada em ago inoxidavel.
* Recomendado o seu uso para trabalhar com peixe e legumes.
»  Placas especialmente tratadas para garantir a uniformidade e méxima temperatura de trabalho em todos os seus
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pontos.

Botdes ergondmicos de poliamida resistentes ao calor.
Gaveta dianteira apanha-gorduras em todos os modelos.

Alcado lateral e traseiro para evitar salpicos.

Superficie lisa.

Pés regulaveis em altura.

Presion nominal / Working pressure / Presion de fonctionnement / Preséo nominal: 50 mbar.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Technical Characteristics / Caractéristiques Techni

Placas a aas

ques / Caracteristicas Técnicas

= s (B &
Dimensiones Pvackagllng Dimensions avec Dimensdes (mm) 1250 % 590 x 540
con embalaje dimensions emballage da embalagem
Volumen Volume Volume Volume (m¥) 0.40
Dmensmnes quwpmlent Dlmle;ns[ons Dlmen§0es (mm) 1200 x 550 x 290
equipo dimensions de 'équipement do equipamento
Placa Plate Plaque Placa
Acabado Finish Finition Acabamento FelCr Cr
Espesor Thicknes Epaisseur Espessura (mm) 15
Superficie (il Useful areas Surfaceutile Superficie Gtil (mm) 1186 x 432
Quemadores bajo Underplate burners Briileurssous plaque Queim. baixo placa 4.00 (kw)
placa 8.00 (kw) -

12.50 (kw) 2
Potencia Power Puissance Poténcia (kw) 25.00
Consumos Consumptions Consommations Consumos GLP Kg/h 1.94

GN Nmh 2.64
Peso bruto Gross weight Poids brut Peso bruto (kg) 168
Peso neto Net weight Poids net Peso liquido (kg) 144

REPAGAS, S.A. se reserva el derecho a modificar precios y especificaciones del material sin previo aviso / REPAGAS, S.A. reserves the right to modify prices and change the material specifications without prior notice
REPAGAS, S.A. reserva o direito de alterar pre¢cos bem como especificacdes dos produtos sem aviso prévio / REPAGAS, S.A. se réserve le droit de modifier les prix et les caractéristiques du matériel sans aucun avis.
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