




Griglia con piastra mista (liscia/ondulata) cm 120x70
Piano cottura:
1 piastra liscia cm 60x70 in acciaio inox AISI 304 alimentare 50/10
1 piastra ondulata cm 60x70 in acciaio inox AISI 304 alimentare 15/10
Bruciatori: 2 indipendenti con valvole termocoppie di sicurezza
Struttura e bruciatori in Fe trattato con vernice siliconica metallizzata
resistente alle alte temperature.
Gambe, piastre e ripiano smontabili..
Maniglie laterali per il trasporto e ripiano portaoggetti di serie.
Altezza griglia (escluso piastra): cm 89 circa (regolabile)
Dimensioni imballo: cm 142x87,5x28,5
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Accessori

Accessori e modelli speciali

Gli optional disponibili per alcuni 
modelli di griglie sono: set ripiano 
e ruote, fornello, accensione 
piezoelettrica.

Costruiamo inoltre, su ordinazione, 
griglie con pietra lavica, con piastra 
in pietra ollare, griglie con struttura 
in acciaio inox, bracieri, griglie 
per brace, griglie su misura extra, 
griglie canaletta e tondino in acciaio 
inox, scaldavivande, caldarrostiere.

Presso la nostra sede è possibile 
trovare anche girarrosti, fornelloni, 
grill girevoli per caminetti, accessori 
per campeggio, set completi di 
accessori per griglie.
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Collegare il tubo del gas alla 
bombola di alimentazione, facendo 
ben attenzione che la valvola 
di sicurezza della stessa e che 
il rubinetto di afflusso della griglia 
siano chiusi.
Per accendere la griglia, aprire il 
rubinetto della bombola, sollevare 
la piastra, aprire il rubinetto per 
l‘afflusso del gas, e con una fiamma 
libera (fiammifero od accendino) 
effettuare un movimento a zig-zag 
sui tubi del bruciatore, procedendo 
all‘accensione di alcune fiammelle. 
Richiudere la piastra. Dopo alcuni 
secondi si avrà una completa 
accensione del bruciatore. In pochi 
minuti la piastra sarà pronta per la 
cottura di carni, pesce, verdure, ecc.
L‘acquisto della bombola di 
alimentazione è a carico del Cliente. 

Per una migliore cottura degli 
alimenti, regolare l‘afflusso del gas 
agendo sul rubinetto. 
La  quantità di gas al bruciatore 
(fiamma alta o fiamma bassa) è 
a discrezione dell‘operatore. Si 
raccomanda, al primo utilizzo 
della griglia, di mantenere la 
fiamma bassa.

La piastra di cottura è leggermente 
inclinata verso il lato frontale 
della griglia, dove è presente una 
canalina per la raccolta del grasso.
La canalina è inclinata verso il lato 
destro della griglia, dove, montata 
alla struttura, è posta una base 

d‘appoggio o un gancetto per 
l‘alloggio di un bicchiere di carta 
usa e getta (o altro contenitore) ove 
affluisce il grasso prodotto durante 
la cottura degli alimenti. 

Il grasso, durante il percorso 
all‘interno della canalina, subisce 
un raffreddamento e raggiunge 
il bicchiere di raccolta con una 
temperatura tale da non costituire 
pericolo.

La pulizia della piastra deve 
avvenire in sicurezza, i rubinetti 
di afflusso del gas devono essere 
chiusi, e la piastra deve avere una 
temperatura tale da non costituire 
pericolo di scottature.
Quando si utilizza la griglia per la 
prima volta, lavare la superficie con 
detersivo per piatti e sciacquare 
abbondantemente. 
Disinfettare successivamente la 
superficie della piastra con aceto 
e con un panno usa e getta prima 
di procedere alla cottura dei cibi 
(operazione da effettuarsi ogni 
volta, a piastra calda, prima della 
cottura). Dopo l‘uso, pulire la 
superficie della piastra, ancora 
abbastanza calda, con acqua 
minerale gassata e con un panno 
usa e getta. Una volta raffreddata, 
la piastra può essere smontata e 
lavata con detersivo per piatti o 
detergente sgrassatore. 
Non utilizzare prodotti contenenti 
abrasivi o corrosivi.

Istruzioni



Le foto riportate nel presente catalogo sono puramente indicative.
Newocm si riserva il diritto di apportare modifiche senza preavviso.
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