Mod. G6FL3B/CR Cod. 21301200 PLUS 600

Mod. G6FL3M/CR Cod. 21301700

EH cm? 1.300 (mm 296 x 430)
® kW 4

keal/h 3.439
TOT. Btu/h 13.649

& G30/G31 kg/h 031
G20 m*/h 0,42
G25 m*/h 049

OPTIONAL
1P300 DX puerta con manilla moldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble / porta com puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mével /
drzwiczki z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10 dla modeli z obudowa / ABepb co WTamnoBaHHo# py4koit ToawmHoi 20/10 g MoaeAeit co wkadom

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Superficie de trabajo de acero inoxidable AISI 304. G conexion del gas - conexdo do gés R 1/2 UNIISO 7/1 KW 4
Quemadores tubulares con llama autoestabilizada grandes para una mayor uniformidad de distri- podiaczenie gazowe - 1asoBoe CoBAUHEHvE

bucidn del calor. Regulacion de la potencia suministrada a través de una llave con termostato.

Llama piloto y valvula de seguridad con termopar. Encendido piezoeléctrico con proteccion de

silicona. Temperatura maxima controlada hasta 280 °C.

Plancha lisa con revestimiento de cromo duro, con proteccion antisalpicaduras en el borde, para

una superficie brillante y facil de limpiar, con un nivel de radiacién del calor bajo que garantiza f (T
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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.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de aco inox AISI 304.

Queimadores tubulares com chama auto-estabilizada de grande superficie para uma distribuigao
do calor mais uniforme. Regulagdo da poténcia fornecida mediante torneira termostatica. Chama
piloto e vélvula de seguranga com termopar. Activagao piezoeléctrica com protecgéo de silicone.
Temperatura maxima controlada até 280 °C.

Chapa lisa com revestimento cromado duro e resguardo anti-salpicos nivelado, para uma super-
ficie brilhante e facil de limpar, com baixo nivel de radiagao térmica, para garantir maior conforto
ao utilizador. Superficie de cozedura levemente inclinada com furo de descarga de grandes dimen-
soes e transporte para um recipiente especifico estanque. H E
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Indicada especialmente para cozeduras delicadas. Pés regulaveis.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE 15 (142"
Plaszczyzna robocza ze stali nierdzewnej AISI 304,

Okrage palniki z samo ustawiajacym sie plomieniem i o duzej $rednicy dla jednolitej dystrybucji ciepfa.
Regulowanie mocy za pomoca pokretta o dziataniu ciagtym. Plomier pilotujacy i awaryjny zawor z termo-
para. Piezoelektryczny zapton z silikonowa ostona. Maksymalna temperatura kontrolowana do 280 °C.
Gladka pyta z obiciem z twardego chromu, z osfonami przeciwbryzgowymi, zapewniajaca gladka i fatwo
czyszczong powierzchnie, niski poziom promieniowania cieplnego zapewnia wigkszy komfort operatora.
Powierzchnia gotowania lekko pochylona, z otworem odprowadzajacym o duzych rozmiarach oraz prze-
wod odprowadzajacy ciecze bezposrednio do szczelnego zhiornika. Szczegdlnie zalecana do gotowania
potraw delikatnych. Nozki nastawne.

TEXHWUECKWE N OYHKLIMOHAAbHBIE XAPAKTEPUCTUKN = =
PaGouwit cTon 13 HepxasetolLedt ctanw AlSI 304. L < L e
ToyGuartble ropeakyt ¢ aBTOCTaBUAUSMPYIOLLMMCS NIAGMEHEM C GOABLLIOM MOBEPXHOCTbIO AR AYULLETO Pac- \ 300 300
MIpeAEAEHIs TemAa. PEryAMpoBKa MOWHOCTI C MOMOLLBIO KpaHa TepMOCTaTa. 3anaAbHbIl OrOHb 1 MpeAoxpa-

HWUTEAbHBIA KAGMAH C TEpMONapoiA. TbE303NEKTHUECKOE BKAIOYEHYE C 3aLLIMTON U3 CHAMKOHA, MaKcHManb-

Has KoHTpoAvpyemas Temneparypa Ao 280 °C.

[AaAKast MAGCTMHA C OTAGAKOW U3 TBEPAOTO XPOMa, C AGHTOUHOM 3alLMTOM OT Bpbisr, GAeCTALLas U AETKO

YHCTALLAACA, C HU3KIM YPOBHEM U3NYUEHUS TEMAG, UTO TPAHTUPYET BOABLLYI0 KOMGOPTHOCTb PaboTkl one-

patopa. CAerka HaKAOHEHHas BAPOUHAs MOBEPXHOCTb C KDYMHbIM CAMBHbIM OTBEPCTHEM W TDAHCTIOPTEOM

B FEPMETUUHO YASPXMBAIOWEM XMAKOCTU KOHTEMHEDE.

OcoBEHHO PEKOMEHAYETCA AR ACAMKATHOV TOTOBKM. PEryAIpyeMble HOXKH,
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