Mod. G7F6PW+FE Cod. 18607600 @ Macros 700
®) 1 5 L 0

Nt g mm 90 120

kW 3,9 6
keal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

{ kw3
kW45 GN 2/1
MULTEUNCTION mm 530 x 650 x 4 pos.
TO0T. kW 1,5 (4,5+3)

& KW 335+15
kcal/h 28.810
T0T. Btu/h 114302

630/631  kgh 264
& G20 m¥h 35
625 m'/h 413

ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOXHBIE AKCECCYAPbI
CG7 —RID — MCD 120 — KRF — GRC 2/1 GN — KRV + KRG.

OPTIONAL 1P puerta con manija estampada espesor 20/10 para los modelos con mueble Parrillas de acero INOXIDABLE / 7P porta com puxador moldado espessura 20/10 para os modelos com mdvel Grelhas de ago INOX/ Drzwiczki
1P z thoczong klamka o grubosci 20/10 dla modeli z obudowa Ruszty ze stali INOX / 7P zBepya co wrammoBarHoi pyykoii TonwyuHoit 20/10 418 MoZeneii co CTONOM PelueTk u3 HepxaBeloLyesi cTanm.
V3/A volts 220 - 240 3~

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AlSI 304. Quemadores enteramente en hierro fundido, conexion del gas - conexao a gas
de larga duracion, accionados por grifo valvulado y fijados con cierre hermético de liquidos al plano de acero G podfaczenie ggazowe = ramog oevHeHme R1/2UNIISO 7/1 kw 33;5 + 7!5
AISI 304 de profundo moldeo. Termopar de sequridad en ambos modelos. Modelo G7F6PW+FE equipado con
llama piloto de fuegos protegida por cubierta de latén para una facil limpieza y mantenimiento. Horno eléctrico
estatico, enteramente de acero INOXIDABLE con soportes de 4 niveles para parrillas/fuentes 2/1GN. Grill con
funcién 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 moldeadas de acero INOXIDABLE AISI 304. Manija de la puerta de alta resistencia de acero AlSI 304

en espesor 20/10. Pies requlables. Esténdar: 1 parrilla de horno antivuelco. g

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de ago inox AISI 304. Queimadores realizados inteiramente com ferro ° °

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 ° P §
G7F6PW-+FE equipado com chama piloto protegida por uma cobertura de latdo para facilitar a limpeza e a 3l

manutencdo. Forno eléctrico estatico, realizado inteiramente com aco INOX, com 4 niveis de suporte para R

450

grelhas/assadeiras 2/1GN. Grill com fungdo salamandra na parte superior e termostato que permite uma
regulagdo precisa da temperatura, entre 50° e 270° C. Luz de linha e luz de indicacdo de temperatura alcancada. 346
Porta e contra-porta moldadas de aco INOX AlSI 304. Puxador da porta de alta resisténcia de aco AlSI 304 com
espessura 20/10. Pés requldveis. Padrao: n. 1 grelha do forno anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE 800 400
Ptaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Palniki wykonane catkowicie 135

z zeliwa, z dozywotnig gwarangja, uruchamiane pokrettem zaworowym, uszczelnione przeciwko ptynom
i zamocowane na plycie ze stali AISI 304, gteboko tloczonej. Awaryjny czujnik temperatury dla obydwoch
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modeli. Model G7F6PW+FE wyposazony w ptomien pilotujacy, zabezpieczony ostona z mosiadzu dla tatwego T

czyszczenia i konserwagji. Statyczny piekarnik elektryczny, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej ONIX, 4 R Ej—1& _f—X I

poziomy prowadnic dla rusztu/blach piekarnika 2/1GN. Grill z funkcja salamandra w gornej czesci oraz termostat L AR L i

umozliwiajacy doktadna regulacje temperatury w zakresie od 50° do 270° C. Lampka kontrolna zasilania oraz

lampka kontrolna osiagganej temperatury. Drzwiczki oraz ich czes¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej INOX S o fl | |

AISI 304 o grubosci 20/10. Nozki nastawne. Standard: nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom. N& 0 v v v
dH@HFOHR@4

TEXHWYECKUE n OYHKLINOHAJIbHBIE XAPAKTEPUCTUKU 0 N

Pabouas noBepxHOCTb M QpOHTaNbHbe MaHenu U3 Hepxaselolweit cranu AlSI 304. Topenku MmonHoOCTblo = I I i I i I &

3 UyryHa, C MOXW3HEHHOIl rapaHTUeli, BKNIOYAlOLLMEC C MOMOLUBIO OCHALUEHHOTO KNamaHoM KpaHa v L 26 0(5"G)
repMeTUYHO 3aKpenneHHble Ha noBepxHocTy u3 cTanu AlSI 304 rny6okoii wramnoski. NpegoxpaHuTenbHas 200 400 400 2007 T
Tepmonapa Ha obewx mogensax. Mopenb G7F6PW-+FE ocHalLieHa nnoTHbIM OTHeM, 3aLMLLEHHBIM NaTYHHO L 1200 J

KPBILUKO#, NErKo YuCcTuTcs v 06CyxuBaeTca. (Tatuyeckan eKTponeyb, MOTHOCTbIO U3 HepXaBeloLLeil cTany,

C HanpasnAlowwyMm 4 ypoBHeii AnA pelwetok/npotuskeii 2/1GN. [punb ¢ dyHKLMeil canamaHppa B BepxHeil

YacTh U TepMOCTaT, MO3BONAIOLMI BbINONHATL TOUHOE perynupoBaxue Temnepatypbl ot 50° go 270° C.

JINHeHbIA MHANKATOP M MHANKATOP AOCTIKEHIA HYXHOIA TeMnepaTypbl. LLiTamnoBaHHas ABepb 1 KOHTPABEPH

13 Hepxaseloweii ctanu AlSI 304. Pyuka aBepubl u3 Bbicokonpouoil ctanu AlSI 304 TonwmHoi 20/10.

Perynupyemble HoXKK. (TaHAAPT: 1 NPOTUBOONPOKUABIBAIOLLAACA PeLLeTKa Neyn.
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