Linea Panaderia
Horno de piso a gas 3 cdmaras

VHPG-3C

Equipo ideal para comercio y cadenas Food Service

Caracteristicas

e Construido integramente en acero inoxidable.
e Estructura de horno de una pieza.

e Funcionamiento a gas licuado (GLP) con posibili-
dad de conversion a gas natural (GN), equipo
certificado.

« Funciéon de Vapor incorporada (recomendamos
ocupar ablandador de agua para prevenir incon-
venientes)

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

* Panel de conftrol digital.

¢ Incluye temporizador para hornear y controlar de
forma precisa el tiempo de coccion.

e Luz interior.
e Posee 16 memorias para guardar recetas.
* Sistema de proteccién contra el calor.
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Dimensiones Ancho Profundidad Alfo
equipo 131cm 825cm 170 cm

Dimension Ancho Profundidad Alto
embdloe ©  140cm 915em 176em

Neto Bruto
Peso 298 kg 315 kg
Especificaciones  Potencia Energia
Vista lzauierda electricas 0.3 kW 220V/60Hz/1F

INTERIOR CAMARA 86X65 CM

Especificaciones Tipo de enchufe |
eléctricas Enchufe Domiciliario 16A

peCmCOC'OﬂeS Potencia Conexidon Presion
as
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© 20.8 kW @1 1/4” 20 - 28 mbar

Capacidad 2 bandejas
panaderas 40x60 cm, incluidas

Vista Planta

Especificaciones Cons. Nominal GLP 2186,4 g/h
Gas Cons. Nominal GN  2.774 m3/h

Horno debe estar alejodo de ofros de
equipos, a 20 cm izquierda, 50 cm derecha
y distanciado del muro a 30 cm.

De freidoras, debe estar alejado 100 cm.

4 pizzas de @30 cm

N° de bandejas

por cdmara 2 unidades de 60x40 cm

IMPORTANTE: Conversién fipo de gas:

Toda Instalacién, mantencién y reparacién Todo cliente debe fener Red de Gas,

de un equipo a gas debe realizarla un normalizada.

técnico capacitado Si el equipo estd certificado para un tipo de

Para garantizar el buen funcionamiento e gas, Gos Licuado (GLP) o Gas Natural (GN), estd

infegridad del equipo y los manipuladores. ﬁ;‘;h‘dbfgci"”ec"’w'e°"’°’°°"ve"'°"°°"°

Este normafiva es importante para hacer Si el equipo estd cerfiicado para dos tipos de

vélida la garantia del equipo. gas, Gos Licuado (GLP) y Gas Natural (GN),
dependiendo del equipo, es posible realizar
conversion.

T° mdximo de trabajo 0°C a 300°C

Unidad: cm
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