Mod. G7F6+T Cod. 18706200 Macros 700

Mod. G7F6P+T Cod. 18706300

fughhower

HIGH POWER MAX POWER

@) 3 3 6
N g mm 80 110 110

kW 3,5 1 1
keal/h 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.884
mm 1045 x 530 x 4 pos.

A
|

Btu/h 40.944

kw 12
keal/h 10.320
TOT.

kW 435 94
keal/h 37.410 46.440
Btu/h 148.422 184.248
G30/G31 | kg/h 343 4,26
& G20 mh 4,6 5,71
G25 méh 536 6,65

ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOXHBIE AKCECCYAPbI
CG7 —RID —MCD 120 — 7PRB — 7PLR — KRF — GRC TF.

OPTIONAL  7B/6 3 bandejas para fuegos INOXIDABLE, parrillas de acero INOXIDABLE / 78/6 n. 3 bandejas de INOX, grelhas de aco INOX/ 7B/6 nr 3 misy INOX z palnikami , kratki ze stali INOX / 7B/6 3 KonTeiiHepa Ana orua u3
HepxaBeloLLeli CTalu, IPUNb U3 HEPXaBeoLLY el CTa.

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AlSI 304. Quemadores de larga duracién enteramente en conexion del gas - conexdo a gés
hierro fundido niquelado de simple y doble corona de alta potencia accionados por grifo valvulado con termopar G

de sequridad e indicador luminoso piloto. Parrillas de hierro fundido. Bandejas extraibles para la maxima higiene
y para un facil mantenimiento. Horno a gas estético con quemador de llama auto-estabilizada colocado debajo
de la solera nervada de acero y termostato regulable de 160° a 280°C. Cdmara de horno de acero inoxidable,
con soportes de 4 niveles. Puerta y contrapuerta de acero INOXIDABLE AISI 304. Manija de la puerta de alta
resistencia de acero AISI 304 en espesor 20/10. Pies regulables. Estandar: Encendido piezoeléctrico. 1 parrilla
de horno antivuelco.

kW 43,5 High Power
podfaczenie gazowe - ra308oe coeaMHerne R1/2UNIISO7/1 kW 54 Max Power

F [T
CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS - P

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de ago inox AlSI 304. Queimadores com garantia vitalicia, realizados
inteiramente com ferro fundido niquelado, com coroa simples e dupla de alta poténcia, accionados mediante Y Y Y Y EN
torneira valvulada com termopar de seguranca e luz piloto. Grelhas de ferro fundido. Bandeja removiveis para
garantir a maxima higiene e para uma facil manutencao. Forno a gés estético com queimador com chama auto-
estabilizada, posicionado sob a base estriada de aco e termostato regulavel de 160° a 280° C. Cdmara do forno de
aco inox, com 4 niveis de suporte. Porta e contra-porta de aco INOX AISI 304. Puxador da porta de alta resisténcia
de ago AISI 304 com espessura 20/10. Pés regulaveis. Padrao: Sem activacdo piezoeléctrica. 1 grelha do forno
anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Palniki z dozywotnia
gwarancja, wykonane catkowicie z niklowanego zeliwa, z pojedyncza lub podwdjna korong o duzej mocy, Lt 1200
uruchamiane za pomocg pokretta zaworowego z termopara oraz lampka kontrolna. Kratki z zeliwa. Wysuwane
misy, w celu zachowania maksymalnej higieny i fatwiejszej konserwadji urzadzenia. Statyczny piekarnik
gazowy z palnikiem i pfomieniem ustawiajacym sie automatycznie umieszczony pod zebrowang powierzchnia
stalowq oraz termostat regulowany w zakresie od 160° do 280° C. Komora piekarnika ze stali nierdzewnej
inox, z 4 poziomami prowadnic. Drzwiczki oraz ich czes¢ wewnetrzna ze stali nierdzewnej INOX AISI 304.
Uchwyt drzwiczek o wysokiej rezystancji, ze stali AlSI 304 o grubosci 20/10. Nozki nastawne. Standard: Zapton
piezoelektryczny, nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom.
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TEXHWYECKHME n OYHKLIUOHATbHbBIE XAPAKTEPUCTUKIN I
Pabouas noBepxHOCTb M GpoHTaNbHbIE NaHenu U3 Hepxkaselolueil cranu AlSI 304. fopenkiu BbICOKOI MOLLHOCTH @
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€ NOXV3HEHHOI! rapaHTVeil U3 HUKENMPOBAHHOTO YyryHa ¢ ABOIIHLIM 060J0M, BK/IK04aeMble OCHALLEHHbIM
KnanaHom KpaHom c npezioxpaHuTenbHoii TepMonapoii i IUOTHBIM AaTYMKOM. [pUAb U3 uyryHa. BbiHumaemble
KOHTeliHepbl ANA 0becrieyeHMA MaKcMManbHOl TUrveHbl U NPOCTOTbI 3KcMyaTaumuy. (TaTyeckan rasoas
neyb ¢ ropenkoii Co camocTabunuanpyrLLMMca OrHem, PacnonoXeHHoit Nof PUGNEHbIM CTaNbHBIM AHOM, C 200
TePMOCTaTOM, PeryaupyroLLMm TeMnepatypy B Auanasone ot 160° o 280° C. Kamepa neun u3 HepxaseloLueit
CTany ¢ HanpasnalowWwumu 4 ypoBHeii. [Bepb 1 KOHTPABEPb 13 HepxaBetowweli cranu AlSI 304. Pyuka asepy
113 BbicokonpouHoii ctanu AlS| 304 TonwuHoii 20/10. Perynupyemble Hoxku. CrangapT: Mbe3oanekTpuyeckuii
MOMRKVT Neyi, 1 NPOTUBOONPOKUALIBAIOLLMIACA TPUNIb NEYM.
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