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KENNWORT

AS-GV1209-PTOP

BESCHREIBUNG

PREIS/LIEFERUNG

GRILL VAPOR GAS TOP-Version, POWER Line, 3 € 0,00
MODULE mit unabhangigen Steuerungen mit 1155 x 670 oh 'M St

mm KOCHZONE, komplett mit Stabgrill, Vorrichtung zur VerZSnd Vl':erechnet werden
Regulierung der Kochfelder, Warmeleistung 39,0 kW,

Gewicht 137 kg, Abm. 1195 x 900 x 440 mm

Lieferung 4 bis 9 Tage

PROFESSIONELLE BESCHREIBUNG




GRILL VAPOR 900-Serie, TOP-Version, POWER Line, 3 GAS-Kochmodaule:
o hergestellt aus Edelstahl AISI 304 ;

o KochfeldgroRe mm 1155x670 ;
o 3 Kochzonen mit einstellbarer Temperatur und unabhangiger Steuerung;
o 3 herausnehmbare Grillroste in Staben ;

o patentierte Vorrichtung zur Einstellung der Grillhéhe in 2 Positionen , wird in jeder Kochzone angewendet und ist bei den Geraten mit
zwei und drei Modulen unabhangig;

o Piezo-Ziindung ;
o Brenner komplett mit Ziindflamme und Sicherheitsthermoelement ;
o Wasserschublade unter den Brennern mit manueller Befiillung ;

o Kochsystem mit Warmestrahlung fir ein natiirliches und gesundes Grillen, das die besten organoleptischen Eigenschaften und die
Weichheit der Lebensmittel hervorhebt und die Fettverteilung beglnstigt;

o Erdgas- oder Flissiggas-Kraftstoffversorgung;

o Methanverbrauch - mc/h-LPG kg/h: 4,13 / 3,05.

POWER LINE ist die Gaslinie von Grillvapor Arris , die sich speziell fir dickes Fleisch und schnelles Garen bei hohen Temperaturen
eignet, z. B. beim Hochgrillen. Dank der Verwendung von Hochdruckbrennern mit hoher Effizienz beim Kochen kann eine Temperatur von Uber
400 °C erreicht werden, die sich gleichmaRig Uber das gesamte Kochfeld verteilt Nahrung durch Strahlung.

Daruber hinaus sind die Grills mit einer Vorrichtung ausgestattet, die die Hohe des Grillguts verandert, um die auf das Grillgut
iibertragene Hitze schnell zu regulieren . Die Grillvapor Power Line eignet sich besonders flr: T-Bone-Steaks, Rumpsteaks, Flanksteaks, T-
Bones, Dry Aged Beef und alle Griltechniken mit hoher Intensitat.

Das freistehende Spitzenmodell mit manueller Be- und Entladung kann auf Tischen oder auf unseren Kiihigestellen oder auf unseren Untergestellen
mit offenen oder geschlossenen Schranken positioniert werden. Es ist ideal fir eine optimale Raumausnutzung und Personalbewegung.

Dank der patentierten Arris Grillvapor ®-Technologie werden der Gewichtsverlust (-20 %) und der Massenverlust bei der Erhéhung der
Portionen gekochter Speisen reduziert , was groBe wirtschaftliche Vorteile fir diejenigen mit sich bringt, die Girilvapor® verwenden. Die
Befeuchtung des Kochfelds ermdglicht ein schnelleres Garen (+20 % im Durchschnitt im Vergleich zu herkdmmlichen Grillsystemen) und
ermdglicht Thnen ein gesundes Garen, wahrend die Farben der Speisen lebendig bleiben. Die patentierte Arris Grillvapor®-Technologie verbessert

dank des besonderen Kochsystems auch den Geschmack und die organoleptischen Eigenschaften der Lebensmittel und macht den Einsatz von
Gewdlrzdlen und -fetten Uberflissig, was zu weiteren wirtschaftlichen Einsparungen fuhrt.

:);_ritllsystem mit GRILLVAPOR®-Technologie , das hohe Temperaturen und Befeuchtung des Grillbereichs kombiniert, um lhnen Folgendes zu
ieten:

- Hohe Temperaturen fir perfektes Grillen.

- Erhaltung der Saftigkeit im Inneren des Lebensmittels .

- Weniger Gewichtsverlust, zertifiziert im Durchschnitt rund 25 % ( Einsparung fir den Gastronomen ).
- Geringerer Riickgang des Produktvolumens ( mehr Portionen ).

- Weniger Ol und Gewiirzverbrauch fir gesiinderes Kochen.

- Schnelleres Garen (+20 % im Vergleich zu herkémmlichen Grills).

- Verbesserung der organoleptischen Eigenschaften des Lebensmittels.

- Reduzierung der Rauchentwicklung .

- Bessere Warmeschockabsorption .

- Bessere Warmeverteilung .

- Wir beschleunigen Reinigungsprozesse und sparen Personal fur die Reinigung.

CE-Kennzeichnung
Hergestellt in Italien

TECHNISCHES DATENBLATT
Warmeleistung (Kw) 39,00

Bruttogewicht (Kg) 137
Breite (mm) 1195

Tiefe (mm) 900

Héhe (mm) 440

TECHNISCHES DATENBLATT

KODE/FOTO BESCHREIBUNG PREIS/LIEFERUNG

AS-B70/90 € 0, 00

Ohne MwSt
Versand berechnet werden

Sie ein Angebot an ) ] Lieferung 4 bis 9 Tage
Set aus 4 runden Edelstahlbeinen mit verstellbaren

| CHEF |
Satz mit 4 runden Beinen aus Edelstahl - Fordern
l l l FUBen, Hohe 42-47 cm
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AS-MR129

€ 0,00

[ i . Ohne Mwst
Offener Unterschrank fiir Dampfgrill - Versand berechnet werden
Kostenvoranschlag anfordern . )
Offener Unterschrank (3-seitig geschlossen, vorne Lieferung 4 bis 9 Tage
offen) mit Zwischenboden fir Grillvapor Mod. AS
S| GV1209, Abm. mm. 1195x755x450h.
AS-REG90
> € 0,00
j CHcr B Ohne MwSt
Kihlergrill-Einstellgerat - Fordern Sie ein Angebot Versand berechnet werden
an Lieferung 4 bis 9 Tage
Einzelrostverstellgerat 900
AS FTI90
. € 0,00
Ohne MwSt
Glatte Bratplatte aus Stahl - Fordern Sie ein Versand berechnet werden
Angebot an ) . Lieferung 4 bis 9 Tage
Glatte Bratplatte aus Stahl mit doppeltem Boden fir
GASGRILLS, 1 Modul mit Tiefe 900
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