Mod. G7F4+FG

Cod. 18704000

Mod. G7F4P+FG

Cod. 18704100

HIGH POWER MAX POWER

@) 2 2 4

N g mm 80 110 110
KW 35 7 7
keah | 3.010 6.020 6.020
Btu/h 11.942 23.884 23.88
GN 7

) mm 530 X 650 x 4 pos.

I kW 18
keal/h 6.708

TOT. Btu/h 26.614

& kW 288 358
kealh | 24768 30788

10T Btu/h 98.266 122,150
630/631 | kgh 227 282

@ 620 m’/h 3,05 379
625 m¥/h 355 141

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, AEF encendido eléctrico del horno 220-240V, parrillas de acero INOXIDABLE / 78/4 n.2 bandejas de INOX, AEF activagdo eléctrica do forno 220-240V, grelhas de ago INOX/ 7B/4 nr 2 misy

INOX z palnikami , elektryczny zapton piekarnika AEF 220-240V, kratki ze stali INOX/ 78/4 2 kouTeiinepa 4nA orua u3 HepxaBetoLyesi cramy, AEF snextpnyeckmi nogxur neyu 220-2408, rpusib 13 HepxaBeroL el cTamm.

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 facl mantenimiento. Horno a gas estatico, equipado con llama piloto enteramente construido en
acero INOXIDABLE con soportes de 4 niveles para parrillas/fuentes 2/1GN. Quemador de horno de llama auto-
estabilizada y termostato regulable de 160° C a 280°C. Frontal de la puerta moldeado sin empaquetadura para
un mayor aislamiento y limpieza. 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. Estdndar: Encendido piezoeléctrico
horno. 1 parrilla de horno antivuelco.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AISI 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
garantir a maxima higiene e para uma facil manutengao. Forno a gés estatico equipado com chama piloto,
realizado inteiramente com aco INOX, com 4 niveis de suporte para grelhas e assadeiras 2/1GN. Queimador do
forno com chama auto-estabilizada e termostato requlavel de 160°C a 280°C. Frente da porta moldada sem
vedacdo, para um maior isolamento e para uma melhor limpeza. Porta e contra-porta moldadas de ago INOX
AISI 304. Puxador da porta de alta resisténcia de aco AlSI 304 com espessura 20/10. Pés requlaveis. Padrao: Sem
activacdo piezoeléctrica do forno. 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,
uruchamiane za pomocg pokretta zaworowego z termopara oraz lampka kontrolna. Kratki z zeliwa. Wysuwane
misy, w celu zachowania maksymalnej higieny i tatwiejszej konserwacji urzadzenia. Gazowy piekanik statyczny
wyposazony w ptomieri pilotujacy, catkowicie wykonany ze stali nierdzewnej INOX, z 4 poziomami prowadnic
dla rusztu i blach piekarnika 2/1GN. Palnik piekarnika z ptomieniem ustawiajacym sie automatycznie oraz
termostat nastawny w zakresie od 160°C do 280°C. Przdd drzwiczek odlany, bez uszczelek, w celu lepszej izolacji
i czyszczenia. Drzwiczki oraz ich czes¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej INOX AISI 304. Uchwyt drzwiczek
0 wysokim stopniu rezystangji, wykonany ze stali AISI 304 o grubosci 20/10. Nozki nastawne. Standard:
Piezoelektryczny zapton piekarnika, nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom.

TEXHUYECKUE n OYHKLIMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKI

Pabouas noBepxHOCTb 1 poHTaNbHble MaHenu u3 Hepxasetoweil cranu AlSI 304. Topenku BbicoKoil
MOLLHOCTI C NOXWU3HEHHOI rapaHTueil U3 HUKENMPOBAHHOTO YyryHa C ABOIHBIM 060JOM, BK/luaemble
OCHALLEHHBIM KNanaHoM KpaHoM C MpeAOXpaHUTENbHON Tepmonapoii U MANOTHBIM JaTuvkom. Tpunb u3
uyryHa. BblHUMaemble KOHTeiiHepbl AnA obecneyeHns MakciManbHOi rurieHbl U NPOCTOTbI KCMNYyaTaLyuu.
[a30Ban (TaTMyeckas neyb C MUAMOTHBIM OTHEM, MOMHOCTbIO U3TOTOBMEHHAA M3 HepaBelolleil cTany, c
HanpaenAloWUmMi 4 ypoBHeii AnA peuetok 1 npoTusHeit 2/1GN. Topenka neun co camoctabunusupyrommea
OFHeM 11 TepmoCTaToM, perynuapyloum Temnepatypy B AvanasoHe ot 160°C go 280°C. ILitamnoBaHHas
nepefHAs ABepUA 6e3 MPOKNAZoK AnA nyuiweii usonauum u nerkoctin uuctku. LLtamnosaHble ABepb
KOHTpABEPb M3 HepxaBelolueit ctanu AlSI 304. Pyuka aBepu 13 BbicokonpouHoii ctanu AlSI 304 TonwuHoit
20/10. Perynupyemble Hoxku. Cranaapr: Mbe303neKTpuyeckuii noaxur neyn, 1 npoTMBoONPOKMAbIBaILNACA
TPUNb Neyu.
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