
SALAMANDRY ELEKTRYCZNE I GAZOWE

Szerokoœæ /mm/
G³êbokoœæ /mm/
Wysokoœæ /mm/
Masa /kg/
Moc /kw/
Iloœæ palników
Zu¿ycie gazu / kg/h /
Powierzchnia robocza /mm/

Salamandra OGE-SG3

840
450
680
38
9
3

0,42
540x350

Salamandra OGE-SG4

1020
450
680
45
12
4

0,56
720x350

Salamandra OGE-SG5

1210
450
680
52
15
5

0,7
900x350

Salamandra OGE-SG6

1390
450
680
59
18
6

0,84
1080x350

Salamandra OGE-SE3

950
450
680
40

230/400
4,8

680x350

Salamandra OGE-SE4

990
450
680
45

230/400
9,6

720x350

   Opiekacz s³u¿y do szybkiego opiekania lub podgrzewania gotowych b¹dŸ czêœciowo 
przygotowanych potraw.  
 Urz¹dzenie wyposa¿one jest w korytko na wodê oraz ruszt, którego poziom mo¿na 
regulowaæ dŸwigni¹ umieszczon¹ z prawej strony opiekacza.
   Palniki (w wersji gazowej) lub grza³ki (w wersji elektrycznej) umieszczone s¹ nad 
opiekanym wsadem, co zapobiega przypalaniu kapi¹cego t³uszczu, a tak¿e wp³ywa na 
¿ywotnoœæ zespo³u grzejnego.
   Regulacja temperatury pieczenia w wersji gazowej odbywa siê za pomoc¹ zaworów, 
niezale¿nych do ka¿dego palnika. W wersji elektrycznej regulacjê przeprowadza siê 
pokrêt ³em termostatu. Dodatkowo wersja gazowa posiada zabezpieczenie 
przeciwwyp³ywowe, które odcina dop³yw gazu w wypadku przypadkowego zgaœniêcia 
p³omienia palnika. 

Szerokoœæ /mm/
G³êbokoœæ /mm/
Wysokoœæ /mm/
Masa /kg/
Napiêcie /V/
Moc /kw/
Powierzchnia robocza /mm/
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