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CARATTERISTICHE TECNICHE
Altezza piano di cottura cm 120
Larghezza bocca cm 54/68/82
Peso totale (finitura standard) Kg 1900
Capienza pizze n. 13-15
Dimensioni minime canna fumaria: @20 cm. v ~
DIMENSIONI UM 2160 A B
A - PROFONDITA cm 200
»#
N
B - LARGHEZZA cm 195
C - ALTEZZA cm 200 X
D cm 120
E cm 137
F cm 115 \
G cm 149 < C
Sporgenza piedi frontale cm 9 E
w
v
“
»
Potenza Termica Kw 34 Distanza Minima del materiale combustibile  Contatto
Consumo GPL Kg/h 2,681 Emissione di CO prodotta in combustione 0,48 %
Consumo Metano m3/h 3,598 Temperatura del fumo di combustione 305°C
Temperatura Fumi °Cc 200 Uscita termica utile (riscaldamento) 11,5 Kw
Tiraggio Pa 12 Efficenza dell'energia 66,7 % c €
Allacciamento Gas in 1/2 Tipo di combustibile iheggzc;i IMQ Tested
Tipo di Costruzione AI-BlIBS CO (mg/Nm3) 5848

Consumo corrente Elettrica Kw 100 Polveri (mg/Nm3) 248 @]D ((O»

AGA
Forno a legna prefabbricato
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