Mod. G6FL6B/CR Cod. 21302200 PLUS 600

Mod. G6FL6M/CR Cod. 21302700 GRIDDLES

@ cm? 2.600 (mm 596 x 430)
® kw 8

keal/h 6.879
TOT. Btu/h 27.297

& 630/631  kgh 0,63 -
G620 m¥/h 0,85 =
625 m¥/h 0,98

OPTIONAL  1P60 puerta con manilla moldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble / 7P60 porta com puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mével /
drzwiczki 1P60 z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10 dla modeli z obudowg / 7P60 deepb co wmamnosarHoli py4koli monwuroti 20/10 dna mModeneli co wkaghom.
ACCESORIOS - ACESSORIOS - AKCESORIA - AKCECCYAPBI
SPL - TPTO - CG6F - REG GPL - MP - KRF6 (modelos con mueble / modelos com mdvel / modele z obudowa / modenu co cmonom).

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Superficie de trabajo de acero inoxidable AISI 304. G conexién del gas - conexao do gas R 1/2 UNIISO 7/1 kW 8
Quemadores tubulares con llama autoestabilizada grandes para una mayor uniformidad de distribucion podfaczenie gazowe - ra30Boe coeaMHeHe

del calor. Regulacién de la potencia suministrada a través de una llave con termostato. Llama piloto y
vélvula de sequridad con termopar. Encendido piezoeléctrico con proteccion de silicona. Temperatura
madxima controlada hasta 280°C.

Plancha lisa con revestimiento de cromo duro, con proteccién antisalpicaduras en el borde, para una
superficie brillante y fécil de limpiar, con un nivel de radiacion del calor bajo que garantiza mayor
comodidad al operador. Superficie de coccion ligeramente inclinada con orificio de desagiie de gran
tamafio y transporte a un recipiente estanco especifico.

Especialmente indicado para cocciones delicadas. Patas regulables (modelo con mueble).

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de aco inox AlSI 304.

Queimadores tubulares com chama auto-estabilizada de grande superficie para uma distribuicdo do calor
mais uniforme. Regulacao da poténcia fornecida mediante torneira termostatica. Chama piloto e vélvula
de seguranca com termopar. Activacdo piezoeléctrica com proteccdo de silicone. Temperatura méxima
controlada até 280°C.

Chapa lisa com revestimento cromado duro e resguardo anti-salpicos nivelado, para uma superficie
brilhante e facil de limpar, com baixo nivel de radiacdo térmica, para garantir maior conforto ao utilizador.
Superficie de cozedura levemente inclinada com furo de descarga de grandes dimensdes e transporte para
um recipiente especifico estanque.

Indicada especialmente para cozeduras delicadas. Pés reguldveis (versao com mével).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Ptaszczyzna robocza ze stali nierdzewnej AlSI 304.

Okragte palniki z samo ustawiajacym sie ptomieniem i o duzej $rednicy dla jednolitej dystrybugji ciepfa.
Regulowanie mocy za pomoca pokretta o dziafaniu ciagtym. Plomieri pilotujacy i awaryjny zawor z 15(/8") @
termopara. Piezoelektryczny zapton z silikonowa oston3. Maksymalna temperatura kontrolowana do 15 (3/8")0
280°C. G

Gladka piyta z obiciem z twardego chromu, z ostonami przeciwbryzgowymi, zapewniajaca gladkq i T
fatwo czyszczong powierzchnie, niski poziom promieniowania cieplnego zapewnia wiekszy komfort
operatora. Powierzchnia gotowania lekko pochylona, z otworem odprowadzajacym o duzych rozmiarach
oraz przewdd odprowadzajacy ciecze bezposrednio do szczelnego zbiornika. Szczegdlnie zalecana do
gotowania potraw delikatnych. N6zki nastawne (wersja z obudowa).

G
TEXHUYECKWE u OYHKLIMOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKI 4
Pabounii cton u3 Hepxaselowweii cranu AlSI 304.
Tpy6uaTble ropeNki ¢ aBToCTabUAN3MPYHOLYMUMCA NNaMeHeM C 60MbLLOIA NOBEPXHOCTbIO ANA NyyLLero
pacnpegeneHna Tenna. PerynupoBka MOLYHOCTI € MOMOLLbIO KpaHa TepMoCTaTa. 3anaibHblil OroHb 1
NpefoXpaHUTeNbHbIA KnanaH ¢ Tepmonapoit. [be3oanekTpuyeckoe BKAOYEHUE € 3aLLNTOI U3 CUAMKOHA. L
MakcumanbHas KoHTponupyemas Temnepatypa Ao 280°C.
TNALKAA nnacTuHa ¢ oTAeNKoil M3 TBEPAOTO XPOMa, C NEHTOUHOI 3aluuToii OT Bpbi3r, GnecTawan u
Nerko YNCTALLAACA, C HU3KMM YPOBHEM M3NyYeHUA Tenna, 4To rapaHTupyet 6onbLuyio KOMGOPTHOCTL
paboTbl onepatopa. (nerka HaknoHeHHas BapOUHaA NOBEPXHOCTb C KPYMHBIM CIMBHBIM OTBEPCTUEM
TPAHCMOPTEPOM B repMETUYHO YAePXKMBAIOLLEM XMAKOCTA KOHTeiiHepe.
0cobeHHo pekomeHayeTCA ANA AeNnKaTHOM roToBKM. Perynupyemble HOXKI (BepCAA CO CTONOM).
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