Mod. G7F4+FE

@ n. 2 2
Nt @ mm 80 110

kW 3,9 1
keal/h 3.010 6.020
Btu/h 11.942 23.884

a kw3
kw45 GN 2/1
WUTRUNCTION. 1 530 % 650 x 4 pos.
TOT. kw 15(45+3)
KW 2A+15

[ >

kcal/h 18.060
TOT. Btu/h 71.652

G30/G31 | kg 1,66
& G20 méh 2,22
G25 méh 2,59

Cod. 18705000 @ MacCros 700
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ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOKHBIE AKCECCYAPbI

CG7 — RID — MCD 80 — 7PRB — 7PLR — KRF — GRC 2/1GN.

OPTIONAL  7B/4 2 bandejas para fuegos INOXIDABLE, parrillas de acero INOXIDABLE / 78/4 n. 2 bandejas de INOX, grelhas de aco INOX/ 7B/4 nr2 misy INOX z palnikami , kratki ze stali INOX / 7B/4 2 Konteiinepa Ana orua u3

HEPXABENLYEN CTI, TPUITb 13 HEPKABELYEN CTaIMN.

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AlSI 304. Quemadores de larga duracién enteramente en
hierro fundido niquelado de simple y doble corona de alta potencia accionados por grifo valvulado con termopar
de sequridad e indicador luminoso piloto. Parrillas de hierro fundido. Bandejas extraibles para la méxima higiene
y para un fécil mantenimiento. Horno eléctrico estético, enteramente de acero INOXIDABLE con soportes de 4
niveles para parrillas/fuentes 2/1GN. Grill con funcion salamandra en la parte superior y termostato que permite
una cuidadosa regulacion de la temperatura de 50° a 270° C. Indicador luminoso de linea e indicador luminoso
de alcance de la temperatura. Puerta y contrapuerta estampadas de acero INOXIDABLE AISI 304. Manija de la
puerta de alta resistencia de acero AISI 304 en espesor 20/10. Pies requlables. Estandar: no. 1 parrilla de horno
antivuelco.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

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
torneira valvulada com termopar de seguranca e luz piloto. Grelhas de ferro fundido. Bandejas removiveis para
garantira méxima higiene e para uma facil manutengéo. Forno eléctrico estatico, realizado inteiramente com ago
INOX, com 4 niveis de suporte para grelhas/assadeiras 2/1GN. Grill com fun¢ao salamandra na parte superior e
termostato que permite uma regulacdo precisa da temperatura, entre 50° e 270° C. Luz de linha e luz de indicagdo
de temperatura alcancada. Porta e contra-porta moldadas de aco INOX AISI 304. Puxador da porta de alta
resisténcia de aco AlSI 304 com espessura 20/10. Pés reguldveis. Padrao: n. 1 grelha do forno anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Palniki z dozywotnig
gwarancja, wykonane catkowicie z niklowanego Zeliwa, z pojedyncza lub podwojng korong o duzej mocy,
uruchamiane za pomocg pokretta zaworowego z termopar oraz lampka kontrolna. Kratki z zeliwa. Wysuwane
misy, w celu zachowania maksymalnej higieny i fatwiejszej konserwacji urzadzenia. Statyczny piekarnik
elektryczny, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej INOX, 4 poziomy prowadnic dla rusztu/blach piekarnika
2/1GN. Grill z funkcja salamandra w gérnej czesci oraz termostat umozliwiajacy doktadna regulacje temperatury
w zakresie od 50° do 270° C. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna osigganej temperatury. Drzwiczki
oraz ich czes¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej INOX AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokiej rezystancji,
wykonany ze stali AlSI 304 o grubosci 20/10. N6zki nastawne. Standard: nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom.

TEXHWYECKUE n OYHKLINOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Pabouas noBepxHOCTb 1 GPOHTaNbHbIE NaHeNN U3 HepxasetoLueil crani AlSI 304. fopenky BbICoKoil MOLLHOCTH
€ NOXV3HEHHOIA TapaHTVeli U3 HUKENMPOBAHHOTO YyTyHa C ABOIIHBIM 060J0M, BK/Il0UaeMble OCHALLEHHbIM
KnanaHom KpaHom C npeioxpaHuTenbHO TepMonapoii i IUAOTHbBIM AaT4MKOM. [puAb U3 uyryHa. BbiHumaemble
KOHTeliHepbl ANA 06ecrieyeHA MaKCUManbHOI rurueHbl U NPOCTOTbI KcnyaTaLmu. (TaTyeckan dneKTponeys,
MOMHOCTbIO U3 HepXaBetoLLeil CTanu, ¢ HanpaenAloWuMK 4 ypoBHeli ana pelueTok/npotusHeii 2/1GN. fpunb
¢ dyHKLMeil canamarfpa B BepXHeil YacTv 1 TePMOCTaT, NO3BONALLNIA BbIMONIHATL TOUHOE PerynupoBaHme
Temnepatypbl o1 50° fo 270° C. JMHeiiHbIi MHAMKATOP M UHAMKATOP JOCTUMXEHUA HYXHOI Temnepatypbl.
LliramnoBaHHble BEPb 11 KOHTPABEPD M3 HepxaetoLueil ctanu AlSI 304. Pyuka ABepy 13 BbICOKOMPOUHOI
cranu AlSI 304 Tonwwroii 20/10. Perynupyemble Hoxku. (TaHaapt: 1 NPOTUBOONPOKUALIBAIOLLIAACA elleTKa
neuu.
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