Mod. G7FAPW+FG Cod. 18604600 Macros 700

@ n. 1 3

N @ mm 90 120
kW 39 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

A GN 211
mm 530 x 650 x 4 pos.
l kw 18
kcal/h 6.708
TOT. Btu/h 26.614
& kW 293
keal/h 25.198
TOT. Btu/h 99.972
G30/G31  kgh 231
& G20 m*/h 3,10
G25 m*/h 3,61

ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOMHbIE AKCECCYAPbI
CG7 —RID —MCD 80 — KRF — GRC 2/1 GN.

OPTIONAL  AEF encendido eléctrico horno 220-240V. Parrillas de acero INOXIDABLE / AEF activacdo eléctrica do forno 220-240V. Grelhas de ago INOX / Elektryczny zapton piekarnika AEF 220-240V. Ruszty ze stali INOX /
AEF snextpuyeckmii mogxur neyn 220-240V. PeueTkn u3 HepxaBeroLyest cTamm.

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Quemadores enteramente en hierro fundido,
de larga duracion, accionados por grifo valvulado y fijados con cierre hermético de liquidos al plano de acero
AISI 304 de profundo moldeo. Termopar de seguridad en ambos modelos. Modelo G7F4PW-+FG equipado con
llama piloto de fuegos protegida por cubierta de latén para una facil limpieza y mantenimiento. Horno a gas
estatico, equipado con llama piloto enteramente construido en acero INOXIDABLE con soportes de 4 niveles para
parrillas/fuentes 2/1GN. Qumador de horno de llama auto-estabilizada y termostato regulable de 160° Ca 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. Estandar: Encendido piezoeléctrico horno. 1 parrilla de horno antivuelco.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AlSI 304. Queimadores realizados inteiramente com ferro s N 5
fundido, com garantia vitalicia, accionados mediante torneira com vélvula e fixados de maneira estanque na (:
superficie de aco AISI 304 com moldagem profunda. Termopar de seguranca em ambos os modelos. Modelo @

G7F4PW-+FG equipado com chama piloto protegida por uma cobertura de latdo para facilitar a limpeza e a
manutencdo. 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
regulavel de 160°Ca 280°C. Frente da porta moldada sem vedacgo, para um maior isolamento e para uma melhor
limpeza. Porta e contra-porta moldadas de aco INOX AISI 304. Puxador da porta de alta resisténcia de ago AlSI
304 com espessura 20/10. Pés requlaveis. Padrao: Sem activagdo piezoeléctrica do forno. 1 grelha do forno anti-
basculamento. 100602"G) §

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Palniki wykonane catkowicie
z zeliwa, z dozywotnig gwarancja, uruchamiane pokrettem zaworowym, uszczelnione przeciwko ptynom

conexién del gas - conexdo a gas
G podtaczenie gazowe - ra30Boe coeAMHeHMe R1/ZUNIIS07/1 kw 29'3
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i zamocowane na plycie ze stali AlSI 304, gteboko tloczonej. Awaryjny czujnik temperatury dla obydwoch 1 (AL ]

modeli. Model G7F4PW-+FG wyposazony w ptomiert pilotujacy, zabezpieczony ostong z mosiadzu dla fatwego N L& L&

czyszczenia i konserwadji. Gazowy piekarnik statyczny wyposazony w ptomien pilotujacy, catkowicie wykonany L -

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. Przod § 3 I\ Il _

drzwiczek odlany, bez uszczelek, w celu lepszejizolacji i czyszczenia. Drzwiczki oraz ich cze$¢ wewnetrzna odlane N v v N

ze stali nierdzewnej INOX AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokim stopniu rezystancji, wykonany ze stali AlSI = = %

304 o grubosci 20/10. Nozki nastawne. Standard: Piezoelektryczny zapton piekarnika, nr 1 ruszt zapobiegajacy 0 Q2

przechytom. = I i I i 9
e

TEXHUYECKUE n OYHKLIMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKN % 200 400 200J%’L6@G )

Pabouas noBepxHOCTb M QPOHTaNbHbIE MaHenu U3 Hepxaselolueii ctanu AlSI 304. [openku MoMHOCTbIO U3
UyryHa, CNOXV3HEHHOI rapaHTHel, BK/1I0YaIOLLIMECA CNOMOLLbH OCHALLEHHOTO KNaNnaHOM KPaHa i repMeTUYHO
3aKpensieHHble Ha noepxHocTU U3 ctanu AlSI 304 ry6okoi wramnoky. MpefoxpaHuTenbHaa Tepmonapa
Ha o6enx mogenax. Mogenb G7F4PW+FG ocHalueHa MUNOTHBIM OTHEM, 3aLUMLLEHHBIM NIATYHHOIA KPbILUKOIA,
Nerko YnCTUTCA n 06cnyxvBaeTca. [a30Bad cTaTyeckas neyb ¢ MAOTHBIM OTHeM, MOAHOCTbIO U3roTOBAEHHAA
13 HepxaBeloLLeil CTanu, ¢ HanpaBAIoLMMI 4 YpOBHeil AnA pelweTok U npoTuBHeii 2/1GN. fopenka neun
€0 CaMOCTabUNM3VPYIOLMMCA OTHEM W TePMOCTATOM, PerynupyloLwuM TemnepaTypy B Auanasoke ot 160°C
Ao 280°C. llvamnoBaHHan nepeaHas ABepua 6e3 Mpoknajok ANA Myuleld UONALUM U NEFKOCTU YNCTKN.
LiramnoBaHHble Bepb 1 KOHTPABEPD M3 Hepxaetoweil ctanu AlSI 304. Pyuka ABepu 13 BbICOKONPOUHOIi
cranu AlSI 304 tonwunoii 20/10. Perynupyemble Hoxku. (TanpapT: Mbe3oanekTpudeckuit nofxur neum, 1
NPOTUBOONPOKVALIBAIOLMIACA FPUAb NEYH.
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