Projet: Objet#

HOT SPACE-L

MISRASA® Four avec tiroirs de maintien au chaud et support plateaux

INFORMATION TECHNIQUE

Référence HMB HOT SB 160
Temps de mise en route’ 45 min
Température de cuisson 250 -350°C
Charge initiale de charbon’ 18 kg
Production* 120 kg/h
Autonomie de cuisson? 8h
Puissance équivalente® 6 kW
Capacité d’extraction 3500 m3/h
Poids net? 638 kg

; 3
Z\?/Ig: gritballage en bois) 768 kg
Dimensions paquet
(Longueur x Largeur x 1100 x 1100 x 1900 mm
Hauteur)

*Données approximatives

1. Consulter le manuel d'instructions
2. Variable selon la qualité du charbon
3. Poids avec accessoires inclus

CARACTERISTIQUES

COUVERTS DIMENSION DE LA GRILLE
R I:aa“,l_ PAR SERVICE*
NOS FOURS A BRAISE YU~ AVEC TIROIRS DE MAINTIEN
AU CHAUD @
' 160-190

Le four Mibrasa® est un grill fermé concu dans nos ateliers. Il est
fabriqué par des mains expertes a partir des meilleurs aciers et
a été crée pour satisfaire les restaurateurs les plus exigeants.

Ses caractéristiques techniques de fabrication permettent, grace ACCESSOIRES INCLUS

au controle du flux d'air, d'aviver ou de réduire lintensité des

brai Ui fe de efficacité . Coupe-feu-filtre «  Tisonnier [PK160]
braises, ce qui lui confere une grande e icacité et permet une disperseur [FB-DF] . Brosse métallique [CEP]
importante économie de charbon. «  Grille [GT160] . Gastronorms

* Pince Mibrasa [TG] [1x GN1/2, 1x GN1/1]

Cuisinez n'importe quel aliment en toute facilité, tout en préser- *  Pelle acendre [PALA]

vant et renforcant ses saveurs naturelles. Prenez le contréle en

optimisant la chaleur résiduelle du four
ACCESSOIRES OPTIONNELS

Mibrasa® pour maintenir au chaud les ingrédients, dans 3 zones . Grille extra [GT160] . Roues [WINOX]
de température sur l'appareil. - Collecteur de graisse

amovible [REG3/4] . Ustensiles et grillware
Sa conception linéaire et homogene, fait du Mibrasa® HOT le four (consulter le catalogue
a braise le plus complet, pour tout chef privilégiant une cuisine online)

efficace et rentable.
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HOT SPACE-L

Four avec tiroirs de maintien au chaud et support plateaux
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Dimensions en mm ,
DORE NOIRE CUIVRE

Dessins Revit disponibles a mibrasa@mibrasa.com Hauteur de pied réglable entre: 135-195 mm

, h
A | Coupe-feu-filtre w ‘(/ /, [ 1)
disperseur \r =

S
B | Régulateur sup. flux air
TITANE INOX BOIS*
C_[ Poignée de porte Les finitions Edition s'appliquent aux logos,
B || Thammsmtie a la poignée de porte et a la garniture du
thermometre.
E | Tiroirinférieur a cendres *Uniquement sur la poignée de porte (logos
et garniture de thermometre en acier inox.
F | Grilles

G | Grilles en fonte INDICATION DE MONTAGE
N ET NORME DE SECURITE

| Collecteur de graisse

Espace libre pour ce qui 76 mm
concerne les éléments existants

CAPAC”’E GASTRONORM Compatible avec GN Mibrasa. /électroménagers du four

La distance des matériaux 300 mm
TIROIR HOT (x3) SUPPORT PLATEAUX (x2)

inflammables du four

Espace libre depuis 1100

GN1/1 (x2) —,
- I'avant du four

Il est recommandé d'utiliser un
dispositif d'élévation pour lever le
four et le poser sur le plan de travail
ou sur I'armoire.

Pour plus d'information, consulter
le manuel d'instructions.

Températures secondaires du tiroir entre 55 et 90°C, Les températures secondaires du support de pla-
basé sur un four a 300°C. teaux entre 50 et 70°C, basées sur le four a 300°C.
Hauteur maximale gastronorm 6 cm. Les fours sont sujets a modifications

techniques et de design sans avis préalable.
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