Macros 700

Mod. G7F6PW+T Cod. 18608100

@ n. 1 5

Nt g mm 90 120
kW 35 6
kcal/h 3.010 5.160
Btu/h 11.942 20.472

4' mm 1045 x 530 x 4 pos.
kW 12
TOT.

—(>

kcal/h 10.320
Btu/h 40.944

kW 45,5
keal/h 39.130
Btu/h 155.246

G30/G31  kg/h 3,59
G20 mh 4,81
G25 méh 5,60

ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOXHBIE AKCECCYAPbI
CG7 — RID — MCD 120 — KRF — GRC TF.
OPTIONAL  Parrillas de acero INOXIDABLE / Grelhas de ago INOX | Ruszty ze stali INOX / Pewwersu u3 HepxaBerowyesi cranm.
AEF Encendido eléctrico homo - AEF Activagdo eléctrica do forno- AEF Elektryczny zapton piekarnika - AEF InekTponogxur neun

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AlSI 304. Quemadores enteramente en hierro fundido, conexion del gas - conexdo a gés

de larga duracion, accionados por grifo valvulado y fijados con cierre hermético de liquidos al plano de acero AlSI G podtaczenie gazowe - ra3oBoe coeHeHMe R1/2UNIISO 7/1 kW 45 ;5
304 de profundo moldeo. Termopar de seguridad en ambos modelos. Modelo G7F6PW+T equipado con llama
piloto de fuegos protegida por cubierta de latén para una facil limpieza y 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. Cémara 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 AlSI 304 en espesor 20/10. Pies regulables.
Estandar: Encendido piezoeléctrico. 1 parrilla de horno antivuelco.
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CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS S

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AlSI 304. Queimadores realizados inteiramente com ferro
fundido, com garantia vitalicia, accionados mediante torneira com vélvula e fixados de maneira estanque na o
superficie de ago AISI 304 com moldagem profunda. Termopar de seguranca em ambos os modelos. Modelo fe—)
G7F6PW-T equipado com chama piloto protegida por uma cobertura de latdo para facilitar a limpeza e a
manutencdo. Forno a gds estatico com queimador com chama auto-estabilizada, posicionado sob a base estriada
de aco e termostato regulavel de 160° a 280° C. Cémara do forno de aco inox, com 4 niveis de suporte. Porta e
contra-porta de ao INOX AISI 304. Puxador da porta de alta resisténcia de ao AISI 304 com espessura 20/10. Pés
reguldveis. Padrdo: Sem activacao piezoeléctrica. 1 grelha do forno anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Palniki wykonane catkowicie
z zeliwa, z dozywotnia gwarancja, uruchamiane pokrettem zaworowym, uszczelnione przeciwko ptynom i 1200
zamocowane na pycie ze stali AlSI 304, gteboko ttoczonej. Awaryjny czujnik temperatury dla obydwdch modeli.
Model G7F6PW+T wyposazony w ptomien pilotujacy, zabezpieczony ostona z mosiadzu dla tatwego czyszczenia
i konserwadji. Statyczny piekarnik gazowy z palnikiem i ptomieniem ustawiajacym sie automatycznie
umieszczony pod zebrowang powierzchnig stalowa oraz termostat requlowany w zakresie od 160° do 280° C. UL
Komora piekarnika ze stali nierdzewnej inox, z 4 poziomami prowadnic. Drzwiczki oraz ich cze$¢ wewnetrzna B f X 1 I i &

v v v
ze stali nierdzewnej INOX AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokiej rezystandji, ze stali AISI 304 o grubosci 20/10. A é L '2
—

Nozki nastawne. Standard: Zapton piezoelektryczny, nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom.
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TEXHUMECKUE n OYHKLIMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKIN

Pabouas noBepxHOCTb U GpOHTaNbHbIE NaHenn u3 Hepxa.elolueit ctanu AlSI 304. fopenku nonHoCTbIO U3
UyryHa, CNOXV3HEHHOI rapaHTHel, BK/TKYaKoLLMECA CNOMOLLbH OCHALLEHHOTO KNanaHOM KpaHa i repMeTUUHO
3aKpenneHHble Ha noepxHocTv u3 ctany AISI 304 rny6okoii WwramnoBK. MpegoxpaHuTeNnbHas Tepmonapa
Ha obeux mopenax. Mogens G7F6PW+T ocHalleHa MUNOTHBIM OTHEM, 3aLLMLLEHHbIM NATYHHON KPbILUKOIA,
Nerko unctutca u obcnyxusaetca. (TaTuyeckan rasoBad neub ¢ ropeikoil co camoctabuauupylowmumes Lzoo
OrHeM, PacronoXeHHoi NOA PUGNEHBIM CTaNbHLIM AHOM, ¢ TEPMOCTATOM, PEryaupyloLLMM Temnepatypy B
ZAnanasoHe ot 160° go 280° C. Kamepa neuw u3 HepiaBeloLLieit CTanu ¢ HaNPaBAAKLLMMM Ha 4 YpOBHSX. [lBepb
11 KOHTPABEPb U3 HepxasetoLueii ctanu AlSI 304. Pyuka aBepu u3 BbicokonpouHoii cranu AlSI 304 TonwuHoil
20/10. Perynupyemble HoxKK. (TaHaapT: lbe303neKTpryeckuil nofxur neun, 1 IpoTMBOONPOKMAbIBAILMIACA
TpUnb neyu.
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