Mod. G6F3H12+FG1 Cod. 21661100 PLUS 600

> . : ) hlgh’power

@'mm 108 130
kW 1 12
keal/h 6.019 10.319
Btu/h 23.885 40.946
GN 171

mm 550 x 450 x 4 pos.

kW 3,5

kcal/h 3.009

Btu/h 11.942

kw 345
keal/h 29.664
TOT. Btu/h 117.719

> [

& G30/G31 | kgh 2,70
G20 m‘/h 3,65
G25 m‘/h 4,25

STANDARD  ESTANDAR Liama piloto / PADRAO Chama piloto / STANDARD Phomieri pilotujacy / CTAHIAPT 3anansHiil ozoks

OPTIONAL  APF encendido piezoeléctrico horno / APF activagdo piezoeléctrica do forno / APF piezoelektryczny zapton piekarnika / APF nve3o03nexkmpudeckoe 3axuzanue neyu
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 mdvel /
drzwiczki 1P60 z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10 dla modeli z obudowa / TP60 dsepb co wimamnosarHol py4koti monuwuroti 20/10 dns modeneli co wkapom.

ACCESORIOS - ACESSORIOS - AKCESORIA - AKCECCYAPBI
(G60 - REG GPL - GRC 1/1GN - MP - KRF6 (modelos con mueble / modelos com mdvel / modele z obudowg / modesu co cmonom).

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Superficie de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. conexion del gas - conexao do gés
Quemadores garantizados de por vida totalmente de hierro fundido niquelado de corona individual y G podfaczenie ggazowe - razosoegcoenmueuue R1/2UNI1S07/1 kW 34,5
doble de alta potencia accionados por llave de vélvula con termopar de seguridad y testigo piloto. Rejillas

de hierro fundido.

Cubeta extraible para la maxima higiene y un facil mantenimiento.

Horno de gas estatico totalmente fabricado con acero inoxidable con soportes de 3 niveles para rejillas/

bandejas 1/1 GN. Puerta y marco de acero inoxidable. Manilla puerta de alta resistencia de acero

inoxidable grosor 20/10. Patas regulables. [P e
Estandar: 1 rejilla horno antibasculante. ] I p— B —
CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS
Superficie de trabalho e painéis frontais de aco inox AISI 304. Iy Iy Iy
Queimadores com garantia vitalicia, realizados inteiramente com ferro fundido niquelado, com coroa @ @ @ @
simples e dupla de alta poténcia, accionados mediante torneira com valvula com termopar de seguranca =
e luz piloto. Grelhas de ferro fundido. : 2
Bandeja removivel para garantir a maxima higiene e para uma facil manutencao. Forno a gas estatico, < ® ®
realizado inteiramente com ago INOX, com 3 niveis de suporte para grelhas/assadeiras 1/1GN. Porta e S o
contra-porta de aco INOX. Puxador da porta de alta resisténcia de aco INOX e espessura 20/10. Pés &
regulaveis. <
Padrao: 1 grelha do forno anti-basculamento. 5

m
CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE S
Ptaszczyzna robocza oraz panele przednie wykonane ze stali. nierdzewnej inox AlSI 304. |~
Palniki z dozywotnia gwarancja, wykonane catkowicie z niklowanego Zeliwa, z pojedyncza i podwdjna — 2
korong o duzej mocy, wiaczane zaworowym kranikiem, z termoparg awaryjna oraz ptomieniem G| =

pilotujacym. Ruszty z zeliwa.
Wysuwany zbiomiczek zapewniajacy maksymalng higiene oraz fatwa konserwacje. 15(3/8")6
Statyczny piekarnik gazowy wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej INOX, 3 poziomy 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 odporny na Y YT
wysoka temperature, wykonany ze stali nierdzewnej INOX , grubos¢ 20/10. Nozki nastawne.

Standard: nr 1 ruszt zabezpieczajacy przed przewrdceniem. (1 I F\L _L ST

TEXHUYECKWE u OYHKLIMOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKI N /1) 1: G
Pabounii cTon v nepeaHue naHenn u3 Hepxa.elolueil cranu AlSI 304. \kW/ \kWJ \kWJ 3
<

Topenku ¢ MOXM3HEHHOT rapaHTUe MOTHOCTbIO U3 HUKENUPOBAHHOTO UyTyHa C OBNHAPHBIM 1 ABOVHBIM <
BEHLIOM BbICOKOM MOLUHOCTH, BKAIOU3EMbIE KPAHOM, OCHALUEHHDIM KITanaHoM, € IPEAO0XPaHUTENbHOI (G G Sy -
L [ [ I j=a

o~

~

o~

290

600

310

TepMONapoii 1 3ananbHbIM orHeMm. PeLLeTKM 13 uyryHa.

BbIHuMaeMble BaHHOUKI ANA 06ecneyeHna MakcuManbHoil rureHnyHOCTY U NerKocTin 06cnyxuBaHuA.
(TaTyeckan ra3oBas nnuTa 3 HepxaseloLLieil cTanu, ¢ onopamu 4 ypoBHei AN peLueTok/NpoTuBHeit e e e e

1/1 GN. [lBepb 1 npoTMBOABEPb U3 HepxaBetoLLeil CTanu. BbIcoKOMpouHaa pyuka U3 HepxaetoLueil 200 | 200 | 200 | 400 | 200
cTanu TonwmHoit 20/10. Perynupyemble HOXKM.
(raHpapr: 1 WT. peweTka ANA Neyy C CUCTeMoil MPOTUB ONPOKMABIBAHUS 1200
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