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Plancha professionnelle ACIER DÉCARBURÉ / DECARBONIZED STEEL plancha grill

Ref. Puissance
Power

Dimensions hors tout
Outside dimensions

Surface de cuisson
Cooking surface 

Zone de cuisson
Cooking area

Poids
Weight

Volts
Volts

Plaques à snacker électriques / Electric griddle plates

PSR 400 E 3 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg 230 V

PSR 600 E
6 kW

or 2 x 3 kW (2 cords) 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 2 32 kg
380 V

or 230 V mono

PSR 900 E
9 kW

or 3 x 3 kW (3 cords) 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 3 44 kg
380 V

or 230 V mono

Plaques à snacker gaz / Gas griddle plates  

PSR 400 G 3,2 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg -

PSR 600 G 6,4 kW 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 2 32 kg -

PSR 900 G 9,6 kW 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 3 46 kg -

300°C

PSR 600 G

Gaz / Gas

2 zones de cuisson / 2 cooking areas

ACIER DECARBURÉ 10 mm /

DECARBONIZED STEEL 10 mm

Électrique / Electric

3 zones de cuisson / 3 cooking areas

PSR 900 E

• �Montée rapide en température en 10 min.
• �1, 2 ou 3 zones de cuisson avec commandes indépendantes.
• �Entretien à la spatule et à l’éponge. Déglaçage possible si plaque très sale. Évacuation des jus et graisses 

dans le tiroir lavable en machine.
Version électrique : 1 à 3 résistances Incoloy, 1 à 3 commutateurs-thermostats 0-300°C, voyants.
Version gaz : 1 à 3 brûleurs en étoile à 6-8 branches, allumage Piezo, thermocouples de sécurité. Livrée en 
butane/propane avec pochette d’injecteurs GN.

• �High temperature rise in 10 min.
• �Available in 1, 2 or 3 independent cooking zones. 
• �Cleaning with spatula, wet sponge. Deglazing with ice if the cooking surface is very dirty. Juice and grease 

draining in the dishwasher-safe drawer. 
Electric version: 1 to 3 incoloy heating elements, 1 to 3 commutators-thermostats 0-300°C, pilot lights.
Gas version: 1 to 3 star-shaped burners in 6-8 branches, Piezo lighting, safety thermocouples. Supplied in LPG 
with NG injectors.

Le + de l’acier : 
polissage de qualité de l’acier 

d’une épaisseur suffisante 
pour une saisie parfaite 

des aliments. Transfert direct 
de température.

The best of the steel: 
high quality polishing 

and a sufficient thickness 
of the steel for a perfect 

even cooking. Direct heat transfer.


