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MODELO QUEMADORES BTU X 
QUEMADOR BTU TOTAL

DIMENSIONES EXTERIORES (mm) EMBALAJE
Frente Fondo Altura kg m³

PLANCHAS MANUALES A GAS

AEMG 12 EM 1 30.000 30.000 305 842 412 42 0.2
AEMG 24 EM 2 30.000 60.000 610 842 412 127 0.3
AEMG 36 EM 3 30.000 90.000 914 842 412 174 0.5
AEMG 48 EM 4 30.000 120.000 1219 842 412 233 0.6
AEMG 60 EM 5 30.000 150.000 1524 842 412 285 0.8
AEMG 72 EM 6 30.000 180.000 1829 842 412 340 0.9

Planchas Manuales
PLANCHAS MANUALES A GAS

AEMG 24 EM AEMG 36 EM AEMG 48 EM

CONSTRUCCION
Diseño constructivo único en su clase con aislamiento integral –en frente, 
laterales y piso– para una máxima retención de calor, mayor eficiencia 
energética y menor consumo.
Construcción exterior e interior en acero inoxidable, excepto respaldo.
Estructura interior tipo "U" en acero inoxidable.
Soportes de quemadores en acero inoxidable.
Tubos de pilotos en acero inoxidable.
Manifolds en una sola pieza, abocardados por temperatura.
Paneles porta-mandos en acero inoxidable totalmente desmontables para un 
fácil mantenimiento.
Perillas en zamak, robustas, ergonómicas y de alta durabilidad, incluyen 
mecanismo de fijación con aislamiento para evitar la transmisión de calor.
Anteriores de mesa en acero inoxidable, ancho de 4".
Cerchas perimetrales en acero inoxidable, 4" de altura.
Canales recoge-grasa en acero inoxidable, embutidos, 4" de ancho.
Bandejas/Charolas recoge-grasa en acero inoxidable, con capacidad para 
almacenar 7.5 litros (excepto modelo 12", la cual tiene capacidad para 
almacenar 6 litros), extraíbles para facilitar su limpieza.
Orificio de drenaje incorporado en las bandejas/charolas recoge-grasa, para 
detección de derrame.

Diseño estético y modular, apto para espacios reducidos, compatible con las 
Bases de Chef Refrigeradas (ACBR) y las Bases Neutras (AB).

PERFORMANCE
Potentes quemadores “U” de última generación y de alta capacidad, 
fabricados en acero inoxidable, 30.000 BTU/Hora cada uno, colocados cada 
12” para una distribución de calor óptima y homogénea. 
Placas en cold-rolled de 1” de espesor (excepto modelo 12”, el cual tiene placa 
en cold-rolled de 1/2” de espesor), soldadas a cercha perimetral en su parte 
superior.
Superficie de cocinado de 24" de profundidad.
Pilotos independientes por cada dos quemadores.
Encendido manual de los pilotos desde el panel porta-mandos.
Válvulas de gas reforzadas, certificadas ANSI/CSA.

DOTACION
Regulador de presión del gas.
Kit de espreas para conversión de gas.
Kit de patas tubulares en acero inoxidable regulables en altura de 4” a 6”.

NUEVO

54

ESPECIFICACIONES SUJETAS A CAMBIOS SIN PREVIO AVISO. | ESPECIFICACIONES VALIDAS PARA LATINOAMERICA.




