MODULUPPBYGGT KOKSSYSTEM

SERIE 90




En stjarna ‘ for storartad catering

Mareno 90

En spisserie som saknar motstycke vad galler flexibilitet och

prestanda. Mareno 90 moter produktionskraven hos alla fore-
tag som arbetar med catering.

Den moduluppbyggda serien omfattar hela 143 modeller med
maximal flexibilitet som loser alla tankbara utrymmesproblem.
Losningarna kan skraddarsys for individuella krav.

Tack vare den rationella och ergonomiska formgivningen ger
Mareno 90 kockarna maximal kontroll dver koket. Arbetet sker
effektivt utan stérande hinder.

Det breda sortimentet, den praktiska och tillférlitiga modul-
uppbyggnaden samt den moderna designen &r anledningen till
att 2000-talets kockar vill ha Mareno 90!

Mareno 90 ar:

e Den mest praktiska serien: alla komponenter i serien har
samma design pa fronten och en sammanbindande
formgivning i stort och kan darfér monteras pa rad, rygg mot
rygg eller som frihdngande bromontage. De kan aven
kombineras med alla moduler i serien Mareno 70. Resultatet
blir ett hdpnadsvackande stort antal kombinationsmaéjligheter.
e Den mest kompletta och funktionella serien, perfekt samm-
manfogning, toppskivor pa samma niva, rundade kanter, rok-
kanaler med lag profil, skivor i pressad stalplat med férsankt
profil och helt tackta baksidor.

e Den mest tillforlitliga serien: funktionella komponenter till
stor del av kraftigt rostfritt stal SIS 2333 med sidenmatt yta,
robusta delar av stalgjutgods, emaljerat stal pa ytor dar
sotavlagringar kan uppsta.

e Godkanda for samtliga gassorter i Sverige. (avvikelser se
prislista)



Gasspisar

Dessa modeller har egenskaper som gér dem till kdrnpunkten i
alla kok:

o Kraftfulla, hogeffektiva brannare, samtliga modeller har
brénnare pa 8 kW.

e Individuella grytstdd, brannare och brannarlock tackta med
syra- och alkalibestandig samt flamhardig RAAF. Alla grytstod
ar utbytbara och har langa armar fér mindre karl, inga for-
minskningsringar behdvs.

e Generost tilltagna och emaljerade spillador.

e Ugnar invandigt emaljerad med dimensionen GN 2/1.

Tekniska specifikationer

e VVinklade brannare som kan tas bort
for enkel rengéring.

e Sakerhetsventil med termoelement
och skyddad pilotlaga.

e Tandning av gasugnen med

piezoelektrisk tryckknapp.

e Ugnstemperatur mellan
100° och 330°C.
e Gasugnen utrustad med
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sakerhetsventil.
e Elektriska ugnar med individuellt
reglerade, termostatstyrda
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Brannarnas indelning pa olika modeller

C9-4G C9-8G
[Mod ] Qem A [m] ~50/60Hz o] o] 8 8 6 CoFG-8G
€9-4G 40x90x23H : - - 1,5 - COFE-8G
€9-8G 80x90x23H - - - 23,5 - 3,5 35 6
€9-12G 120x90x23H - - - 35
COFG-8G 80x90x90H 1 - - 31,5 - 912G COFG-16G
COFE-8G 80x90x90H - 1 400VAC-3N 23,5 6 8 6 8 ¥ corc-126 8 6 8 6
C9FG-12G 120x90x90H 1 - - 43 - COFE-12G
COFE-12G 120x90x90H - 1 400VAC-3N 35 6
C9FG-16G 160x90x90H 2 - - 63 DO | D DJO|D|C
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Gashallspis

Tre gasmodeller for basta tankbara prestanda i koket:
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e Hogeffektiv gjutjarnsbrannare ger stor mangd varme som
nar 500° C i centrum av hallen.

e Polerad, 20 mm tjock gjutjarnsplatta med

rafflor undertill, for exakt temperaturférdelning.

e Vardshusspis med gasugn GN 2/1 och underskap,

tva Gppna brannare i samma niva som spishallen.

e Brannarna till hallen och ugn har

piezoelektrisk tandning med tryckknapp.

e Alla brannarna har sakerhetsventil

med termoelement och pilotlaga.

e Ugnstemperaturen installbar mellan 100-330° C.

e Gasugnen utrustad med termostatstyrd sakerhetsventil.
e Underskap helt i rostfritt stal.

Valsmakande mat snabbt tillagad och serverad!

Brann-
arrangemang
T9FG-12G
mn Qem Om 0@ OO $OK 8
19-8G 80x90x23H 79,5x70 11 - 11
T9FG-8G 80x90x90H 79,570 1 8 19 35
T9FG-12G 120x90x90H  79,5x70 11 8 30,5

Stalhallsspisar

Dessa tva modeller har egenskaper som gor

dem till favoriten i alla kok:

o Mycket effektiva kokplattor pa 3,4 kW vardera, monterade
under stalhéllen.

® Temperaturbegransare i varje falt.

e Stalhallen ar 15 mm tjock, mattkromad for lagre varmeut-
stralning samt enklare rengdring.

e Ugnar helt emaljerade med mattet GN 2/1.

e Maximal temperatur 430° C.

e \Varmeplattorna har steglés varmereglering 50-400° C.

o Indikeringslampa for hela stalhallen.

Solid, stryktalig med basta funktion!
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[Mod] em [Jem ~50/60Hz m
CTo-8EC 80x90x23H 71x69,5 400VAC-3N 136
CTOFE-8EC 80x90x90H 71x69,5 400VAC-3N 196 o e
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Elspis

[Mod| Qem A®  -so/60Hz m
Co-4E 40x90x23H 400VAC-3N 8
C9-8E 80x90x23H 400VAC-3N 16
COFE-8E 80x90x90H 6 400VAC-3N 2

Glaskeramikspis

Dessa tre modeller har egenskaper som inte kan overtréffas:
e Hogeffektiva kokplattor pa 4 kW vardera, monterade i vatt-
tentata infastningar av pressad stalplat.

e Termostat i varje kokplatta.

e Ugnar med mattet GN 2/1 helt emaljerade, termostatstyrda.
e Plattornas maximala temperatur 430° C.

o \Varmeplattornas vred har sex installningslagen for jdmnare
temperaturreglering.

e Indikeringslampa for paslagen platta.

Robust, driftsdker och effektiv:

ett riktigt fullblod i koket!

-

Varmeplattornas indelning

C9-4E
4 4 4

Tva modeller med glaskeramikhall for

basta tankbara prestanda i koket:

e Okrossbar 6 mm tjock keramikhall

hermetiskt monterad i toppskivan.

e Runda varmezoner i tva olika diametrar

med screentryck pa hallen. Varmezonerna kan
regleras separat med storsta precision.

e Snabbstart med maximal temperatur

400° C, i tre minuter.

e Olika uppvarmningsmojligheter for

varje varmezon, tack vare en specialtimer

som aktiverar antingen den inre eller yttre ringen, eller bada
tva. Darmed kan varmeintensiteten regleras

med extremt hog precision.

e Varningslampor i keramikhéllen

indikerar restvarme dven da spisen ar helt avstangd.
Enastaende och rena resultat!

[Mod] Qem [Jem ~50/60Hz m
V9-4E 40x90x23H 35x70 400VAC-3N 7
V9-8E 80x90x23H 75x70 400VAC-3N 14
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FritOser

Dessa modeller har avancerade egenskaper for basta
funktion i alla kok:

e Bassanger med hoga sidoytor. Kallzon och
avloppsventil som témmer forbrukad olja till en
behallare undertill.

e Hog nominell effekt, ca 1 kW/liter, el- och gasmodeller
sakerstéller basta produktivitet och hogre kvalitet pa
den tillagade maten.

e Varmeelementen kan vridas 90° for enkel och
noggrann rengdring av bassangen.

e Tandning med piezoelektrisk tryckknapp

pa gasmodellerna.

Mindre energiforbrukning

och knaprigt resultat!

Tekniska specifikationer

e Hogeffektiva brannare

i rostfritt stal med sakerhetsventil.
e Elektriska modeller har
strombrytare och temperaturinstélining med termostat.
e Temperaturinstallning med
termostatstyrd sakerhetsventil

pa gasmodeller.

e Extra sakerhetstermostat pa

alla modeller.

e Temperaturinstallning fran

60 till 190° C pa alla modeller.

e Skyddsgaller for kallzon ovanfor

brannarror eller varmeelement.

[ Mod Qem < S -so/e0Hz (@8 ]
F9-4G15 40x90x90H . - 1 15 - 14 -
F9-8G15 80x90x90H . 2 15+15 - 28

F9-4G22 40x90x90H . - 1 22 - 20 -
F9-8G22 80x90x90H . - 2 22422 - 20 -
F9-4E10 40x90x23H . 1 10 400VAC-3N - 9
F9-6E10 60x90x23H . 2 10+10 400VAC-3N 18
F9-4E12 40x90x90H . 1 12 400VAC-3N 10,5
F9-8E12 80x90x90H . 2 12412 400VAC-3N 21
F9-4E18 40x90x90H . 1 18 400VAC-3N 17
F9-8E18 80x90x90H . 2 18+18 400VAC-3N 33




Stek & Grillhallar

Enastdende funktion och tillforlitlighet.

e Hallar i slipad stalplat eller hardférkromad yta.

e Med stankskydd pa tre sidor, tilloehor,

som enkelt kan tas bort.

e Oslagbart jamn temperaturférdelning

over hela stekytan..

* Finns med slat, rafflad eller delvis rafflad

yta, 1/3 rafflad, 2/3 slat, for alla behov.

e Tre gasmodeller med termostat och éverhettnings-
skydd.

e Alla gaskromstekhaéllar ar utrustade med
termostat for exakt temperaturinstalining

fran 90 till 300° C.

e Fettavrinningen &r inbyggd i hallen och

rinner ut i en rymlig behallare.

e Tva separata varmezoner pa de 80 cm breda modellerna.

Grillhall... for basta resultat!

Tekniska specifikationer

o B e Utvandiga paneler, kantskydd och
kontrollpaneler i SIS 2333.

s e Gasmodellerna har gasbrannare med
J flera lagor. Automatisk ventilreglering pa
modeller med termostat eller sakerhetsventil

pa modeller utan termostat.

e Tandning med piezoelektrisk tryckknapp.
_________ R e De elektriska modellerna har rostfria

]

varmeelement for helt jamn varme och
oy i termostat for exakt temperaturreglering
fran 50 till 300° C.

R Qm Ac_ a Oam [ M [ I @R
FT9-4GL 40x90x23H M - 345x64 - - - - 7
FT9-4GR___ 40x90x23H _ * - sasxe4 - e+ - - - 7
FT9-4GLC  40x90x23H - o 34564 - - - s - 7
@A Qm Ac o« Oem [0 I 00 ~50/60Hz OB  FT9-6GL  60x90x23H  ° - 545x64 - - - - 11
FT9-4EL__ 40x90x23H _+ -  345x64 * - - - - 400VAC3N 7 FT9-6GM__ 60x90x23H _ * - sasxe4 - -+ - - 1
FT9-4ER _ 40x90x23H _+ -  345x64 - o - - - 400VAC3N 7 FT9-6GLC__ 60x90x23H - © 5a5x64 - - - .+ - 11
FT9-3ELC 40x90x23H -«  345x64 - - - o - 400VAC-3N 7 FT9-6GMC_ 60x90x23H - ° 5a5x64 - - - -+ 11
FT9-6EL _ 60x90x23H _+ -  545x%64 e - - - -  400VAC3N 10 FT9-8GL _ 80x90x23H _ ° - 7a5x64 s - - - - 14
FT9-6EM  60x90x23H _+ -  545x64 - - o - - 400VAC3N 10 FT9-8GIT__ 80x90x23H _ * - 7a5x64 - - - - 12
FT9-6ELC  60x90x23H - o 545%64 - - - o - 400VAC3N 10 FT9-8GR__ 80x90x23H _ * - 7a5x64 - e - - - 14
FT9-6EMC_ 60x90x23H -+ 545x%64 - - - - o  400VAC3N 10 FT9-8GRT _ 80x90x23H _ * - 7a5x64 -+ - - - 14
FT9-8EL  80x90x23H + -  745x64 e - - - -  400VAC:3N 13 FT9-8GM__ 80x90x23H _ * - 7a5x64 - - s+ - - 14
FT9-8EM__ 80x90x23H _+ -  745x64 - - o - - 400VAC-3N 13 FT9-8GMT _80x90x23H _ + T 7asxed - - s - - 12
FT9-8ELC  80x90x23H -  + 745x%64 - - - o -  400VAC3N 13 FT9-8GLC__ 80x90x23H - o 74564 - - - . - 12
FT9-8EMC 80x90x23H -+ 745x%64 - - - - o 400VAC3N 13 FT9-8GMC_80x90x23H - o A5G4 - - - -+ 1
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Lavastensgrill

Tva modeller som blir de verkliga

SERIE

stjarnorna i koket tack vare:

e Grillgaller som kan vinklas for
enklare tillagning och bésta resultat.
Stankskydd pa tre sidor.

e Piezoelektrisk tandning av
brénnare och storsta sakerhet

genom ventiler med termoelement Tﬁ o o] H‘“I F
O O ___=®° o
och pilotlaga. o : =3
prioTas & ok ;3 i
* Olja och fett samlas upp ' [ ' 5
i spilldda som &r enkel att . : : J
" drla ut o.ch reangora. SR ===
e Brannare i rostfritt stal med o
sakerhetsreglering. gm .
o Galler for fett kott ." . “
finns som tillbehor. a5 | | 45 ]
tee 1 f2e

Tradition och teknik
for basta resultat!

[Mod] Pem B @
GL9-4G 40x00x23H 1 9
GL9-3G 80x90x23H 2 18
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Multipel | universalsteklada

Multipel betyder koksutrustning

med flera funktioner: steka, vdrma och koka.
e Panna 100 mm djup, tillverkad av

rostfritt stal SIS 2333 med rundade

kanter for enkel rengéring.

e Pannan ar hégglanspolerad,

fér bast resultat.

8 e Temperaturinstélining med
T L Lo termostat, sakerhetstermostat.
L e Stort utlopp i pannan,

J&EOJ 60 mm i diameter.

e Underskap med avtappning

och uppsamlingskarl GN 1/1 - 150 mm.
- Traditionell kvalitet — for framtidens kok!

5 Ewﬂ
s

[Mod] Pem < cm [o2] ~50/60Hz Jkw]
VB9-6E 60x90x90H 100H 2 400VAC-3N 8,1
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Pastakokare

Dessa modeller har egenskaper som
gor varje kock pa basta humor:

e Bassanger helt i polerat stal SIS 2347
med runda horn foér enklaste rengéring.
e Ovandel i pressad stalplat med oversvam-
ningsskydd, braddavlopp och stort
expansionsutrymme for skum.

e De elektriska modellerna har fallbara
varmeelement, for enklare rengéring

¢ Vattenavlopp med 1" kulventil som
manovreras fran frontpanelen pa

enhetens utsida.

Praktisk, anvandbar och... “alltid al dente”!

Tekniska specifikationer

Tekniska specifikationer

e Gasmodellerna har hogeffektiva

A
G/E S,

brénnare i rostfritt stal placerade under

el

e
HeHes
80

bassangen med sékerhetsreglering och
tandning med piezoelektrisk tryckknapp.

e De elektriska modellerna har féllbara

varmeelement placerade i bassangs
botten. Varme-reglering med effektregulator

e Gassakerhet med termoelement och
pilotldga, elektrisk sakerhet med
overhettningsskydd som l6ser ut om
varmeelementen slas pa da bassangen &r tom.
e Pafyliningskran av férkromad massing.
Korgar och lock ar tilloehor, se prislista.

Korgindelning i pastakokare

P~ >
=\
—\ N\ O\ Ay S O\uar g /5 N\ /0w
=\ \\\ NAAAY C\Ai N\ \
Coy y Chg O O
pr3la 29 %)
‘;llﬁ Pa(-‘r/, ""c“;f‘;l/,; *’a“.';z»; # *Z/,
[ Mod] Dem S S -soe0hz - @O MHA
PC9-4G 40x90x90H ¢ - 1 42 - 14 -
PC9-6G 60x90X90H o 1 42 - 14
PC9-8G 80x90Xx90H ¢ - 2 42 - 28 -
PC9-4E 40x90Xx90H - ° 1 42 400VAC-3N - 85
PC9-6E 60x90x90H - . 1 42 400VAC-3N - 85
PC9-8E 80X90X90H - * 2 42 400VAC-3N - 17
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Tippbara stekbord

Flera modeller fér basta

funktion i alla kok:

e Stor panna med rundade hérn

i stal eller rostfritt stal

SIS 2333 om s& 6nskas.

e Vattenkranen av forkromad méssing
skots med ett reglage pa panelen.

e Tippbar panna med manuell mekanism,

elstjalpning som tillbehér.

Snabba, effektiva och praktiska,
for halsosamma och smakfulla ratter!

59,5
52,5
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Tekniska specifikationer

[Mod] PDem Ac Inox SOSdm' Sk ~50/60Hz [ k]
BR9-8GF 80x90x90H . - o - 43 80 230-VAC-1 20 -
BR9-8GI 80x90x90H . - - . 43 80 230-VAC-1 20 -
BR9-8GFM 80x90x90H . - . - 43 80 230-VAC-1 20 -
BR9-8GIM 80x90x90H . - - . 43 80 230-VAC-1 20 -
BR9-12GFM 120x90x90H . - - - 67 120 230-VAC-1 24 -
BR9-12GIM 120x90x90H . - - 67 120 230-VAC-1 24 -
BR9-8EF 80x90x90H - . - - 43 80 400VAC-3N - 12
BR9-8EI 80x90x90H - . - . 43 80 400VAC-3N - 12
BR9-8EFM 80x90x90H - . L 43 80 400VAC-3N - 12
BR9-8EIM 80x90x90H - . - . 43 80 400VAC-3N - 12
BR9-12EFM 120x90x90H - . - - 67 120 400VAC-3N - 18
BR9-12EIM 120x90x90H - . - . 67 120 400VAC-3N - 18

e Termostaten instéllbar
mellan 50-300° C.
e Elektriska modeller har

varmeelement i rostfritt stal i botten av pannan.

e Gasmodellerna har noggrant
utformade brannare som sakerstaller
jamn uppvarmning samt sakerhetsventil
och piezoelektrisk tandning.

e Elektriska varmeelement med

hog effekt och bréannare med val
tilltagen varmeeffekt pa alla modeller.

€3 MARENO | 11




Vattenbadsvarmeri

Dessa modeller har egenskaper
som gor dem till kokets basta hjélpreda:

SERIE

e Bassanger med stor yta. Inga skarvar

samt sluttande botten for enkel rengéring.

e Brunnarna anpassade fér GN 1/1-kantiner 150 mm.

e Internt vattenavlopp med breddavlopp.

e Gasmodellerna har rérformad brannare i rostfritt stal framtill
detta ger effektiv uppvarmning av brunnens botten.
Termostat med gasreglering och piezoelektrisk tandning.
e Perforerad bottenplat av rostfritt stal dver

de termostatstyrda varmeelementen.

e Temperaturen i brunnen ar instéallbar

mellan 30° och 90° C.

Skonsam uppvarmning!
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[Mod] QPem D ~50/60Hz v v
B9-4G 40x90x23H 1xGN 1/1 + GN 1/3 - 3 -
B9-8G 80x90x23H 2xGN 1/1 + 2xGN 1/3 - 6 -
B9-4E 40x90x23H 1XGN 1/1 + GN 1/3 230VAC-1 - 2
B9-8E 80x90x23H 2xGN 1/1 + 2xGN 1/3 400VAC-3N - 5




Fasta kokgrytor

Modeller som blir hjartat i alla kok:

e Kittel i polerat stal SIS 2347

med rundad botten vinklad mot utloppet.

e Kokgrytorna ar férsedda med avtappningskran, ej tippbara.
e Modeller med indirekt varme har oljefylld mantel, vilket ger
exaktare temperatur och underhallsfri drift.

e Gasmodellerna har rérformade brannare i rostfritt stal som
regleras med gasventiler.

Tandning med piezoelektrisk tryckknapp.

o Elektriska modeller med indirekt vdrme har

varmeelement platerade med rostfritt stal.

e Grytor med indirekt vérme har sakerhetstermostat med
manuell aterstéllining och indikeringslampa.

Kvalitet i kvantitet!

: |
g = Qem St (] [J -soe0r: @B @@
g 3 PD9-6G5 60x90x90H o - 50 . - - 105 -
o 4 A —  PI9-6G5 60x90x90H 50 . 105
T =7 & 9 PI9-8G10 80X90x90H o 100 . 20/24
s 0 ‘ ——!  Pppe-scio 80x90x90H _ » 100 20/24
"L : | J PD9-8G15 B0x90x90H 150 20
, , 15— 63 PD9-8GISA  80x90x90H  + 50 . - %
Pl9-8G14 80X90X00H e 140 . 20
mE g PI9-8G14 80x90x90H 140 . - 20 -
F PI9-6E5 60x90x90H - * 50 - s 400VAC:3N - 68
PD9-8E10 80X90x90H + 100+ - 400VAC:3N - 12/12
3 8 PI9-8EI0 80x90x90H © 100 -+ 400VAC:3N - 12/12
o wl -l PDo-8E15 80x90x90H -+ 150  * - 400VAC3N - 12/12
‘ R -8 Pl9-8E15 BOXO0x00H -+ 150 - e 400VAC-3N__ - 12/12

Arbetsbankar

Flera modeller med egenskaper som gor dem oumbérliga i
koket:

¢ De moduluppbyggda arbetsbankarnas frontmatt ar 20 till 80
cm vilket ger ett maximalt antal kombinationsméjligheter.

¢ Arbetsbankar och arbetsskivor kan anvéndas for att skapa
brosystem. Darmed erhalls anvandbara arbetsbankar och ytor
med mycket starka montage.

e | ddor med innermatt enligt GN-standard.

e Arbetsbankarna kan monteras pa en rad olika underdelar
som stativ, underskap och ugnar.

e [ ddor med rundade horn och stabila expansionsbeslag.

e Alla modeller avsedda for skarvfri anslutning till intilliggande
moduler.

Mer utrymme for verklig arbetsgladje!

Lu e = — —
m se & =R == — [ —
EN9-2 20x90x23H - S e L [ S " 7
EN9-4 40x90x23H Lo Lo o i 3
EN9-6 60x90x23H L F T T T U Fo e . L
EN9-8 80x90x23H HEFI HE I . J
PN9-2 20x90x6H - | ZOJ JJ
PN9-4 40x90x6H - "0
PN9-6 60x90x6H - L
PN9-8 80x90x6H - a0
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Maxiugn gas

En fantastiskt ugn, med plats for mycket:
e Invandigt matt 97 x 64 x 40 cm.
e Gasugnen har kraftfulla och effektiva gasbrannare pa 10 kW.

Ll
—
(a'd
Ll
%)

e Stora, inbdrdes utbytbara ugnsplatar med emaljerad yta.

e Utvandiga ytor, baksidor, lucka och lucksidor i rostfritt stal
SIS 2333.

e Enhetens matt och formgivning kan kombineras med det
ovriga Mareno 90-systemet.

e Gasugnarna har sakerhetsventil och tandning med piezoelek-
trisk tryckknapp.

e Ugnstemperaturen installbar mellan 100-330° C.

o Gasspis till Maxiugn ar C9FGM-12G, med hog effekt, 45 kW

Koksteknik av stort format!

= Dem Ao ]
BF9-12GH 120x90x67H 97,5x64,5x40 10 GJI] |

— 67 —
1
o
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Underskap-stativ-ugnar

Modeller for alla kombinationer:

¢ De moduluppbyggda underredenas frontmatt ar 40 till 160
cm vilket ger ett maximalt antal kombinationsméjligheter.

e Ugnar invandigt emaljerad med for GN 2/1.

e Gasugnarna utrustade med termostatstyrd sakerhetsventil,
med piezoelektrisk tandning.

e Underskapen passar for lador och dorrar.

e Elektriska ugnar med individuellt reglerade, termostatstyrda
6vre och undre varmeelement.

e Ugnstemperatur mellan 100-330° C.

Hemligheten bakom den stora kokkonsten!
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Tillbehor

For att komplettera och

anpassa koksutrustningen

till individuella behov kan

Mareno erbjuda ett brett

sortiment av tillbehor.

Socklar Alla tillbehér som avstallningsytor,
spisracken, socklar, gallerhyllor och korgar ar
konstruerade for att underlatta

den individuella anpassningen av Mareno 90.
Alla tillbehor ér tillverkade av

rostfritt stal SIS 2333.

Forklaring

m Modeller

m P7 Elektriska modeller

m Gasmodeller

@ cm Utvandiga matt

Ddrrar

~50/60Hz Strémférsérining
M Totaleffekt
M Elektrisk effekt
n m Ugnens effekt

n Elektrisk ugn
n Gasugn

Vattenkranar

Gasanslutning

Elanslutning

Typ av grillhall

Slat kokplatta

(G]
a
B Antalvamezoner
O
0
[m
]

Réfflad hall
Mixt
Ac Stal
Hjul
Cr Kromad
Gh Gjutjarn
Inox Rostfritt stal

@ Antal bassanger

@ It Bassangvolym

@ cm Brunnens storlek

m Normalt vatteninlopp

a Avlopp

n cm  Ugnens invandiga matt

Spillkanal

Tillganglig yta for matlagning

S dm

Lador

Stativ

Direkt vérme

Indirekt varme

o Cc|C| 3 f

Oppna underreden

Produktspecifikationerna kan andras utan féregdende meddelande % MARENO 1 5
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