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0.360 m

E S P E C I F I C A C I O N E S  T É C N I C A S

D I M E N S I O N E S  S A L A M A N D R A S  C O M E R C I A L E S  A  G A S  D E  C O R I A T

La presión requerida para el óptimo funcionamiento es de 28 cm (11”) columna de agua con regulador de baja presión.
El mejoramiento de nuestros productos es fundamental, por tal motivo nos reservamos el derecho de introducir modificaciones sin previo aviso.

0.500 m

23 kg
38 kg

SC-16.5-G PETIT
SC-31.5-G MÁSTER

MODELO Quemadores Kcal/h B.T.U./h Cons. kg/h Peso
(Gas L.P.)

SALAMANDRAS COMERCIALES 

SC-16.5-G PETIT SC-31.5-G MÁSTER

Parrilla
0.370
m

Parrilla
0.750
m

Parrilla
0.324
m

UNE-EN ISO 13485



SALAMANDRAS COMERCIALES
•PARA GRATINAR, DORAR, ESCALFAR, ASAR Y TOSTAR GRAN VARIEDAD DE ALIMENTOS•

¡ Indispensable  en su negocio !
• Para 1 ó 2 platillos de 0.250 m de Ø.
• Quemadores infra-rojos con carcaza en hierro
 colado y mallas de acero INCONEL® 
de 35,000 B.T.U./h cada uno.
• Parrilla deslizable de alambrón niquelado para 
colocar los alimentos.
• Gatillo o palanca para ajustar la parrilla
 en 5 diferentes posiciones.
• Charola para recibir escurrimientos.
• Válvulas gas importadas, certificadas CSA
 uso comercial.
• Pilotos individuales en acero inoxidable.
• Válvulas de ajuste flama piloto importada con
 certificado CSA uso comercial.
• Perillas zinc con aislamiento térmico en silicón rojo.

• Incluyen kit de espreas para conversión de gas.

SC-16.5-G PETIT

SC-31.5-G MÁSTER

OPCIONAL:
Ménsulas para
colocar en
pared.


