PHOENIDS

KIPPKOCHPLATTEN-HERDE

* Knebelbedienung

« Kippkochplatte je 300 x 300 mm

« vordere Blitzkochplatten je 4,0 kW / Leerlaufleistung 2,0 kW
« hintere Kochplatten je 2,5 kW / Leerlaufleistung 1,8 kW

e, FE210  FEHA10  FEHEI0
MaRe, B x T x H in mm 600 x 850 x 900 800 x 850 x 200 1200 x 850 x 900
Gewicht in kg 94 130 186

Anschlusswert in kW 400 V 3 N AC 50/ 60 Hz 6,5 13 19,5

Anzahl der Kippkochplatten je 2,5 kW (hinten) 1 2 3

Anzahl der Kippkochplatten je 4,0 kW (vorne) 1 2 3

Unterbau offen [ ] [ ] [ ]

Hygieneunterbau H2 [ [ ®

IM LIEFERUMFANG ENTHALTEN

Anzah‘Auﬁangb‘eCh(e) ........................................................................................ 1 2 3 .............................
ZUBEHOR

.Z. WM FO7 . F|uge|tu r emgeba Ut = Lmksa nscmag ...................................................... O ..........................................................................................
ZWM F12 1 Paar Flugeltiren eingebaut o

/WM F15 1 Paar Flugelttren eingebaut (e}

O = Optional (Preis auf Anfrage)
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PHOENI)S

KIPPKOCHPLATTEN-HERDE MIT BACKOFEN

* Knebelbedienung

« Kippkochplatte je 300 x 300 mm _ _
« vordere Blitzkochplatten je 4,0 kW / Leerlaufleistung 20 kwy ~ #* # & ‘e.8, sessnen
. . &~ L S———
« hintere Kochplatten 2,5 kW / Leerlaufleistung 1,8 kW
e Unterbau mit Brat- und Backofen
| ¥ ¥ ¥
FEH 413 FEH 415 FEH 613 FEH 615

MaBe, Bx T x H in mm 800 x 850 x 900 800 x 850 x 900 1200 x 850 x 900 1200 x 850 x 900
Gewicht in kg 173 179 240 249
Anschlusswert in kW 400V 3 N AC 50/ 60 Hz 17 21 23,5/24,1* 27,5/28,1"
Anzahl der Kippkochplatten je 2,5 kW (hinten) 2 2 3 3
Anzahl der Kippkochplatten je 4,0 kW (vorne) 2 2 3 3
Brat- und Backofen mit Ober- und Unterhitze
je 2,0 kW [ [
Dual-Brat- und Backofen mit Ober- und Unterhitze je 2,0 kW
und Umluft mit 2 Geblasen je 4,0 kW ® [ J
offenes Fach neben Backofen in Hygiene H2 [ o
IM LIEFERUMFANG ENTHALTEN
Anzahl Auffangblech(e) 2 2 3 3
1 Backblech GN 2/1, emailliert [ ] [ ) [ [}
1 Backrost GN 2/1, verchromt e [ [ [}
o TOP-VARIANTE
VAR 009 . Umluf-twarmesch rank m . H2 0,6 kw .................................................................................................................................................
(30 °C - 110 °C) neben Backofen
e Teller im a la carte bei 50 °C - 60 °C vorhalten
« Fleisch, z. B. Roastbeef, bei 60 °C - 70 °C zum Anrichten

bereithalten
» Speisen in GN-Behaltern bei 85 °C auf Ausgabetemperatur

warmhalten o o
ZUBEHOR
ZUB 200 zusatzliches Bratrost, GN 2/1, verchromt (e} (o] (e} (o]
ZUB 201 Rost GN 1/1, matt verchromt (0] o (@] o
ZUB 220 zusatzliches Backblech, GN 2/ 1, emailliert o o o o
ZUB 507 Tragrostpaar fir Warmeschrank (@] (e}

“bei Variante mit Warmeschrank

O = Optional (Preis auf Anfrage)
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