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Doppel-Waffeleisen
mit Backplatten Brüsseler Platte
Backplatten Gusseisen, Gehäuse Edelstahl
Brüsseler Platte je B 165 x T 105 x H 23 mm
Die Backplatten sind fest montiert.
Temperaturregler: 0° - 300 °C
Anschlusswert: 2x 2,2 kW / 230 V
2 getrennte Steckdosen erforderlich
B 600 x T 360 x H 255 mm
Gewicht: 45,5 kg
Inklusive 1 Reinigungsbürste
GTIN (EAN) 4015613503462
ІArt.-Nr. 370163
ІEuro 898,-

Waffeleisen
mit Backplatte Brüsseler Platte
Backplatten Gusseisen, Gehäuse Edelstahl
Brüsseler Platte B 165 x T 105 x H 23 mm
Die Backplatte ist fest montiert.
Temperaturregler: 0° - 300 °C
Anschlusswert: 2,2 kW / 230 V
B 285 x T 360 x H 255 mm
Gewicht: 23,5 kg
Inklusive 1 Reinigungsbürste
GTIN (EAN) 4015613503455
ІArt.-Nr. 370162
ІEuro 539,-

Waffeleisen 
mit Backplatte Herzform
Backplatten Gusseisen, Gehäuse Edelstahl
Herzplatte: Ø 210 mm
Die Backplatte ist fest montiert.
Temperaturregler: 0° - 300 °C
Anschlusswert: 2,2 kW / 230 V
B 285 x T 360 x H 230 mm
Gewicht: 15,5 kg
Inklusive 1 Reinigungsbürste
GTIN (EAN) 4015613503431
ІArt.-Nr. 370160
ІEuro 539,-

Doppel-Waffeleisen
mit Backplatten Herzform
Backplatten Gusseisen, Gehäuse Edelstahl
Herzplatte je Ø 210 mm
Die Backplatten sind fest montiert.
Temperaturregler: 0° - 300 °C
Anschlusswert: 2x 2,2 kW / 230 V
2 getrennte Steckdosen erforderlich
B 600 x T 360 x H 230 mm
Gewicht: 31,5 kg
Inklusive 1 Reinigungsbürste
GTIN (EAN) 4015613503448
ІArt.-Nr. 370161
ІEuro 898,-

Technische Änderungen vorbehalten.

Waffeleisen
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Waffeleisen

Technische Änderungen vorbehalten.

Waffeleisen “Deluxe“
Backplatten Gusseisen, Gehäuse Edelstahl
- Die Backplatte ist fest montiert -
Waffelgröße: Ø 170 mm, Höhe 35 mm
Digitalanzeige zur Programmierung und Speicherung
der Backzeit und Temperatur
Temperaturbereich: 125 - 230 °C
Anschlusswert: 1,0 kW / 230 V 50 Hz
Maße: B 250 x T 495 x H 385 mm
Inklusive Auffangschale, B 250 x T 280 mm
Gewicht: 10,5 kg
GTIN (EAN) 4015613581163
ІArt.-Nr. 370164
ІEuro 498,-

✓ Die 180° rechts/links-Drehung der Backplatten garantiert
eine gleichmäßige Teigverteilung und optimale Bräunung
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