Mod. G6F6+FE1 Cod. 21607000 PLUS 600

Ltght.;p ower
.' n. 3 3
@ mm 90 120
kW 238 34
keal/h 2.408 2.924
Btu/h 9.554 11.601
{ GN 1/1
] mm 550 x 450 x 4 pos.
L T V220-240 ~
kW 3
& kW 18,6
kcal/h 15.996
TOT. Btu/h 63.463
& (30/G31 kg/h 1,47
G20 m’/h 1,97
625 mé/h 229 o0
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OPTIONAL A6 encendido eléctrico fuegos / A6 activagdo eléctrica das bocas / A6 elektryczny zapton palnikow / A6 smekmpuyeckuii nodxue.
1P30 puerta con manilla moldeada grosor 20/10 / 1P30 porta com puxador moldado de espessura 20/10 / drzwiczki 1P30 z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10/ 7P30 dsepo co wimamnosatHoil py4koti monujurodi 20/10.

ACCESORIOS - ACESSORIOS - AKCESORIA - AKCECCYAPBI
(G60 - REG GPL - GRC 1/1GN - MP - KRF6 (modelos con mueble / modelos com mével / modele z obudowa / modenu co cmosiom).

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES i (- @i (e
Superficie de trabajo de acero inoxidable AISI 304. G :)(:)':](;;IC(;:HI: g?z;vvc: ?ﬁ;(:gsoz('gsew"ewe R 3/8 UNIISO 7/1 kW 18,6
Quemadores de aleacion de aluminio y laton con distribuidores de llama de hierro fundido esmaltado a

fuego accionados por llave de valvula y fijados a prueba de liquidos en la superficie de acero AISI 304 . E conexion eléctrica - conexdo eléctrica

Sistema t!e 5_99'-'”dad con termopar. . o ) pofaczenie elektryczne - anekTpuyeckoe coeauHeHme
Horno eléctrico de conveccion totalmente fabricado con acero inoxidable con soportes de 3 niveles para

rejillas/bandejas 1/1GN. Testigo de paso y testigo de alcance de temperatura. Puerta y marco de acero

inoxidable. Manilla puerta de alta resistencia de acero inoxidable grosor 20/10. Patas regulables.

V' 220-240 ~ kW 3

Estandar: 1 rejilla horno antibasculante. S

o~
CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS T
Superficie de trabalho de aco inox AISI 304.
Queimadores de liga de aluminio e latdo com tampa de ferro fundido esmaltado a fogo, accionados
mediante torneira com vélvula e fixados de maneira estanque na superficie de aco AlSI 304 .
Sistema de seguranga de termopar. &
Forno eléctrico a conveccdo, realizado inteiramente com aco inox, com 3 niveis de suporte para grelhas/ B 2
assadeiras 1/1GN. Luz de linha e luz de indicacdo de temperatura alcancada. Porta e contra-porta de aco S ® o
INOX. Puxador da porta de alta resisténcia de aco INOX e espessura 20/10. Pés regulaveis. Sl o
Padréo: 1 grelha do forno anti-basculamento. &

S
CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE 5
Ptaszczyzna robocza ze stali nierdzewnej AlSI 304. W
Palniki z zeliwa stopowego aluminiowego i mosiadzu z talerzami palnikowymi ze stopu odpornego na E 53
ptomien, wtaczane zaworowym kranikiem, wodoszczelne i umieszczone na stalowej pfaszczyznie AlSI 304. N - cam il PR
System zabezpieczajacy z termopara. 2 — o
Konwekcyjny piekarnik elektryczny, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej inox, 3 poziomy = G| I
wspornikéw dla rusztéw/form do pieczenia 1/1 GN. Lampka kontrolna linii oraz kontrolka osiagnietej
temperatury Drzwiczki oraz ich czes¢ wewnetrzna wykonane ze stali nierdzewnej INOX. Uchwyt drzwi 15(3/8") 6
odporny na wysoka temperature, wykonany ze stali nierdzewnej INOX , grubos¢ 20/10. Nozki nastawne. 1502
Standard: nr 1 ruszt zabezpieczajacy przed przewréceniem. E
I
TEXHUYECKME u OYHKUMOHAJIbHBIE XAPAKTEPUCTHKM 3 \8_ A 2ROPY
Pabounii cton u3 HepxaBetoLueit ctanu AlSI 304. N> o ﬁ& o
Topenkw U3 cnnaBa anoMUHIA 1 NaTyHM C pacceKatenem niamMeHu U3 YyryHa ¢ MoKpackoi Manbio ¢ u ¢ ( / L
ropAyeil CyLIKOW, BKMIoYaemble KPaHOM, OCHALLIeHHbIM KNanaHoM, 11 repMeTUYHO 3aKpeneHHble Ha o K NJ &ky &kN
cTone u3 cranu AlSI 304 . 2 E G
Cuctema 6e30nacHoCTI ¢ TepMonapoil. p-d
INeKTpUYECKan KOHBEKLMOHHAA Meyb MOMHOCTbIO W3 HepXaBelolleil cTanu ¢ onopamu 4 ypoBHeit Ll ZB\“ fi ZN fi L e
Ana pewwetok/npotuHeit 1/1GN. JinHeitHblii AaTunk 1 AaTynK AOCTUXEHMA Temnepatypbl. [lBepb 1 ) Y Nﬁ e
NpOTUBO/ABEPb U3 HePxKaBeloLLeil cTanu. BbicokonpoyHas pyuka U3 HepxaseloLueil CTany TONLUNHOI = \ L L J) E
20/10. Peryavpyemble HOXKW. L S N T S——
(ranpapt: T WT. pewweTka AnA Neyn C CUCTeMoii NPOTUB OMPOKIUABIBAHUA. 150 | 300 | 300 | 150
900

escala - scale - échelle - MaBstab 1:20
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