950.0

1850.0

150.0

1
Tt =
Q0 1
e B B
@ ot o o o
—
B&.C 400.0 70.0
2 660.0 Les.L @ 550.0
() samawe o — | @) s PRISE DE COLRANT
T — T HOND 230V 16A
S| 560 360.0  5.[D206.0 @L.5 200.0 = 6.0 406.0 290 606.0 86.0,/ 200.0 560
> T 1
S - ] ;m“m T
B |z — g I
4l
3lo 0 00
o
= 3o o =
b @ ot B 5 3 K
50.0 350.0 70.0 306.0 70.0 632.0 70.0 206.0 |74|70 L00.0 BL.0 L30.0 BL.0 206.0 8..0 350.0 50.0
100.0 Sacle macanne 3550.0 1?2 100.0
3750.0
250.0 f120.0  378.0  102.0 705.0 190.0 30.0 75,75 390.0 125.0, 750.0 164.0 216.0 120.0  250.0

©

582.5

685,0

582.5

190.0

1910

H

Type de fourneau : Central 3750x1850 HI950

Socle : Maconné Ht 150mm
Execution + 2 pieces

Revetement : EMAIL A DEFINIR
Garnitures : INOX POLI & CHROME
Dessus + Aisi 430 30/10 en 2 pieces
Barre : 40x20 Imox

Mitre : EMAIL

Gaz :

Electricite : 400 V 3P N+T

Eau : EF

CARACTERISTIQUES TECHN[QUES

RepOte| Fonction Code Puissance (kW) | 0 injecteur| Remargues
Rep|ate| Fonction Code Puissance (W) Tens ion Remargues
R[1 [Bainmarie | BEM M08 2380 20V IP+T | 4 GN 1A
R2 | 1 |Bain marie BBM (409 1190 230V IP+T 2ZGN 13
R | L |Etuve ventile| TET 2701 1500 20V IP4T | 350s500
Ré|2 |Four elect | TRE 2401 7000 400V 3P N+T| GN 21
R5 |2 | Grillade TGR 205 9680 400V 3P N+T| Fonte lise %

5 |R6 | 1 | Friteuse TRR 1807 14400 400V 3P N+T| 18201

; R7 | 2 | Ecothern TPB 1602 M 12000 400V 3P N+T | MECANIQUE

= [RB [ 1 | Cuiseur pates| TCP 200 381 13000 400V 3P N+T| 1:L RS

& |R9 |2 | Tiroir chaud | TAS DN 1000 20V IP+T | 2 GNI

;ﬁ RI0| 1 | Chautfe frite| 178155 1000 230V IP+T GN 171
R7| 1 | Salamendre | TSE 001 6000 400V 3P N+T
Ril| 2 | Salanandre 'VSES 599042 4200 400V 3P N+T | NON Fournic
Replate[ Fonction Caracteristiques
R12| 1 | Etagere 2Zeme niveau CLAYETTE

Z |m3| 1 |Etagere fer niveau [LAYETTE

= |R14| 3 | Support salanandre

S |Ris| 1 | Col de cygne sur etagere

o |RI6| 2 | Tablette rabatable 1850x250
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6L3.0 L00.0 6L3.0
150.0 Socle maconne 1550.0 150.0
V1/V2/V3 : Vidange () 50mm
A1/A2 : Eau froide ) 15/21
El :Bain matie 230V IP N+T 238 kW
B2 : Buve 20V 1P N+T 15 kW
B3 : Buwe 250V 1P N+T L5 kW
B4 : Four 400V 3P N+T 7 kW
ES : Four 400V 3P N+T 7 kW
E6 : Grillade 400V 3P N+T  9.68 kW
E7 : Grillade 400V 3P N+T 968 kW
E8 : Chauffe frites 230V 1P N+T 1 kW
E9 : Suamandre 400V 3P N+T 42 kW
EI0 : Salsmandre 400V 3P N+T 42 kW
Ell : Bain marie 230V 1P N+T LI19 kW
BI2 : Brave 230V 1P N+T 15 kW
EI3 : Buve 250V 1P N+T L5 kW
El4 : Fritouse 400V 3P N+T 144 kW
BIS : Ecotherm 400V 3P N+T 12 kW
E16 : Ecotherm 400V 3P N+T 12 kW
EI7 : Cuiseur pats 400V 3P N+T 13 kW
BIS : Tiroir chaud 230V 1P N+T 1 kW
EI9 : Tiroir chaud 230V 1P N+T 1 kW
E20 : Salsmandre 400V 3P N+T 6 kW
B2 : Prise 16A () 230V 1P N+T
Prevair la protection de chaques lignes dans
Tarmoire gencrale de la coisine

Approbat ion CLIENT ou AGENT AGENT - INSTALLATEUR

FElectrolux France

REF. ou AFFAIRE

ALTITUDE 95
Tour EIFFEL

Date de COMMANDE Date de OISPONIBILITE EN USINE

No  CONFIRMATION Cde MODE D’EXPEDITION

Transporteur
B Salamandre DITO ¢t MOLTENI / ctagers clayetts Bo 12/2008
A Ajout 2 prises 16A Bo 12/2008
INDICES MODIF ICATIONS EXECUTION | DATES
DATE No FABRICATION RESPONSABLE
06/11/2008 14:26:13 BONNOTTE O
ECHELLE 8 140 VISA RESPONSABLE
1:10

ELECTROLUX FROFESSIONNEL sas

USINE [, /] Tel: +33 (0)4 75 23 05 00

Z1 - 9, Avenue Marc Seguin Bt Fax: +33 (0]4 75 23 32 82
26240 St VALLIER www.moltenf.com




