4% Funzioni: cottura tradizionale ed intensiva;
rosolatura con sistema statico o ventilato;
scongelamento rapido, ventilazione tan-
genziale di raffreddamento.

€ Fonctions possibles: cuisson & air pulsé
traditionelle ou intensive; cuisson grill stati-
que ou ventilé; décongelation rapide; refroi-
dissement.

Mini-L
- con pannello comandi laterale a controllo
elettromeccanico.
- with side electromechanical control panel

- mit elektromechanische Seitenbedienungstafel

- avec bandeau de commandes lateral,
électromecanique.

- con panel de mandos lateral con control
electromecanico.

#1» CARATTERISTICHE TECNICHE:

+ Rivestimento esterno in acciaio inox 18/10;
interno in acciaio smaltato;

+ Porta con doppio vetro temperato;

+ Luce interna;

+ Capacita 4 teglie/griglie con passo 55 mm;

+ Volume utile: 50 It.;

+ Alimentazione: elettrica;

+ Dispositivo uscita vapori;

+ Dispositivo di sicurezza che interrompe il funzio-
namento in presenza di temperature eccessive.

+ Temperatura massima centro forno: 250° C.;

+ Potenza massima assorbita: 2,3 Kw.; voltaggio: 230 V.;

+ Timer meccanico a 90’ con suoneria a fine cottura;

+ Dimensioni esterne “Mini-S” cm. 59,5 x 54,9, h.60

+ Dimensioni esterne “Mini-L“ cm. 68,5 x 54,9, h.49,5

+ Dotazione di serie: n°1 griglia inox e 2 teglie smaltate
cm. 44,2 x 36,5 x 2,8.

& p CARACTERISTIQUES TECHNIQUES:
+ Carrosserie en acier AIS| 304; cavité en acier émaillé;

« Porte avec double vitrage trempé;

+ Eclairage de la chambre;

+ Capacité 4 bacs/grilles au pas de 55 mm.;

+ Volume utile: 50 It.;

+ Branchement: éléctrique;

+ Dispositif sortie vapeur;

« Dispositif de sécurité en cas de surchauffe

+ Température maxi 250° C.;

+ Puissance de chauffage maxi absorbée: 2,3 Kw. ;

Ce Ject f‘-’?’x -

#Ib Functions: ideal for traditional but also inten- ™ Funktionen: traditionelles aber auch intensi-
sive cooking; grilling/browning either with ves Garen; Grillen/Braten entweder mit stati-
static or ventilated system; rapid defrosting; schem oder mit beltiftetem System; schnelles
cooling tangential ventilation. Auftauen; tangentiale Umluftkihlung.

4 Funcién: coccion tradicional e intensiva;
calentamiento con sistema estatico o
ventilado; descongelamiento rapido, venti-
lacion tangencial de enfriamiento.

Mini-S

- con pannello comandi
elettromeccanico.

- with upper electromechanical control panel

- mit elektromechanischer Oberbedienungstafel

- avec bandeau de commandes supérieur,
électromecanique.

- con panel de mandos superior con control
electromecanico.

=2 TECHNICAL FEATURES: # % TECHNISCHE MERKMALE:

+ External stainless steel 18/10 covering; internal lining
made of steel coated with enamel;

+ Door with double tempered glass;

* AuBenverkleidung aus rostfreiem Edelstahl 18/10;
Innenverkleidung aus emailliertem Edelstahl;
« Tdr mit gehérteten Doppelglasscheiben;

* Internal cooking chamber light; * Innenlicht;
+ Capacity 4 grids/trays with 55 mm pitch; » Fassungsvermdgen 4 Bleche/Réste mit Einschubabstand
* Usable volume: 50 It.; 55 mm;

* Electrical power;

+ Device for steam discharge;

+ Safety device to block the functioning in case of
extreme temperatures.

+ Max temperature in the centre of the oven: 250° C.;

* Max power loading: 2,3 Kw.; voltage: 230 V.;

» 90 minutes mechanical timer with buzzer at the end of
cooking cycle;

+ External dimensions “Mini-S” cm. 59,5 x 54,9 ,h.60

+ External dimensions “Mini-L“ cm. 68,5 x 54,9, h.49,5

» Standard equipment: 1 stainless steel grid and 2 trays
coated with enamel cm. 44,2 x 36,5 x 2,8

* Benutzbarer Volumen: 50 It.;

* Speisung: elektrisch;

+ Dampfablassvorrichtung;

+ Sicherheitssperrvorrichtung bei zu hohen Temperaturen.

+ Max Temperatur mitte des Ofens: 250° C.;

» Leistung: 2,3 Kw.; Spannung: 230 V.;

+ Mechanische Schaltuhr 90’ mit Lautwerk am Ende des
Garens;

+ AuBenabmessungen “Mini-S” cm. 59,5 x 54,9, h.60

* AuBenabmessungen “Mini-L" cm. 68,5 x 54,9, h.49,5

+ Standardausstattung: 1 Rost aus rostfreiem Edelstahl und 2
Bleche aus emailliertem Edelstahl Abm. ¢cm. 44,2 x 36,5x 2,8 .

L CARACTERISTICAS TECNICAS:

+ Chasis externo en acero inox. 18/10; interno en acero
esmaltado;

_+ Puerta con doble cristal templado;

+ Luz interna;

+ Lapacidad: 4 bandejas / parrillas con paso 55 mm.;

+ Volumen util: 50 lit.;

+ Alimentacion: eléctrica;

+ Dispositivo salida vapor;

+ Dispositivo de seguridad que interrumpe el
funcionamiento con temperatura excesiva;

+ Minuterie mécanique 90' avec sonnerie en fin de cuisson;

+ Dimensions extérieures "Mini-S" ¢cm. 59,5 x 54,9 x h.60 ;

+ Dimensions extérieures "Mini-L" cm. 68,5 x 54,9 x .49,5;

+ Equipement standard: n°1 grille inox et 2 bacs émaillés
cm. 44,2 x 36,5x h.28.

+ Temperatura maxima en el centro del horno 250 ° C.;
+ Potencia méxima absorvida: 2,3 Kw. ; voltaje: 230 V.;
+ Temporizador mecanico de 90' con sefial actistica de fin de coccion;
+ Dimension externa "Mini S" cm. 59,5 x 54,9 x_h. 60;
+ Dimension externa "Mini L": cm. 68,5 x 54,9 x_h. 49,5;
+ Dotacion de serie:1 parrilla inox. y de bandejas
esmaltadas de 44,2 x 36,5 x 2,8 cm.
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