Gl Orgi one Jedyny piec gozowy

Model gazowego pieca do pizzy, ktory jest

potaczeniem wysokiej wydajnosci oraz

ekonomicznosci uzytkowania. Piec jest niezwykle
bezpieczny w uzytkowaniu dzieki elektronicznemu
systemowi wykrywania ognia, a nastepnie odcinania

doptywu gazu w momencie jego pojawienia sie.
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Dodatkowo, szkto hartowane zapobiega przed
AR T

\II\III,\IL!IHIIHIII LT

przegrzewaniem. Komora pieczenia oraz jego front

zostaty wykonane ze stali nierdzewne;j. . l

e Ptyta szamotowa z kordierytem e Podwdjny wentylator chtodzacy

* lIzolacja z wetny mineralnej » Elektroniczny system wykrywania ognia
» Termostat bezpieczenstwa » Niezalezne panele kontrolne

» Elektroniczna kontrola temperatury e System oSwietlajacy z 12 V lampami

*  Drzwiczki z panoramicznym szktem halogenowymi
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Model GR435/1 GR635/1 GR635L/1 GR935/1
Wymiary
zewnetrzne  |1230/1120/760 mm|1230/1480/760 mm|1590/1120/760 mm |1590/1480/760 mm
(szer/gt/wys)
Wymiary k
ymiary Komory | 550/720/185 mm | 720/1080/185 mm | 1080/720/185 mm |1080/1080/185 mm
(szer/gt/wys)
Wielkos¢ 4 (@350 mm) 6 (@350 mm) 6 (@350 mm) 9 (@350 mm)
zatadunku 1 (@500 mm) 2 (@500 mm) 2 (@500 mm) 4 (@500mm)
Zasilanie AC 230 AC 230 AC 230 AC 230
elektryczne
Moc cieplna 15 kw 18,5 kW 18,5 kW 24,5 kW
—_—
uzycie gazu 1,18 kg/h 1,45 kg/h 1,45 kg/h 1,03 kg/h
ciektego
——
uzycie g:‘;‘” (rupal 4 g mayn 1,95 m3/h 1,95 m3/h 2,59 m3/h
Waga netto 176 kg 219 kg 210 kg 271 kg
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