Mod. G9F4+FE Cod. 20705000

n. 1 1 2
@ mm 80 108 130
kW 3,5 7 12

keal/h 3.010 6.020 10.320
Btu/h 11.942 23.884 40.944

{ DDOD
Lﬁ] ws  GN 2/1
,\m‘ WS mm 530 x 650 x 4 pos.
kW 15@5+3)
kW 345+17,5

kalh 29670
TOT. gy 117.714

630/G31 kg 2.72
G20 mé/h 3.65
625 mé/h 4.25

®
@)
kg 158

OPTIONAL
2L 2 termostatos de trabajo - 2 terméstatos de trabalho - 2 termostaty robocze - 2 pabouwx Tepmoctara

V3/B Volts 220 - 240 3~

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Interno de acero inox. Quemadores en
hierro fundido de 80 mm, con regulacion hasta 3,5 kW, de 108 mm, con regulacion hasta 7 kW y de 130 mm,
con regulacion hasta 12 kW. Valvula de seguridad de termopar y llama piloto protegida.

Horno eléctrico con resistencia de acero inoxidable incoloy de didmetro aumentado.

Grill con funcion salamandra en la parte superior y termostato que permite una precisa regulacion de la
temperatura de 50 a 270 °C. Camara de horno de acero inoxidable AISI 430, con soportes de 4 niveles y
contrapuerta estampada y nervada de acero inoxidable. Indicador luminoso de linea e indicador luminoso de
alcance de temperatura.

Manija puerta de alta resistencia de acero inoxidable AlSI 304, espesor 20/10.

Recipientes estampados de acero inoxidable AlSI 304.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de ago inoxidavel AISI 304. Interior de aco inox. Queimadores de
ferro fundido de 80 mm, com regulaco até 3,5 kW, de 108 mm, com regulacéo até 7 kW, e de 130 mm, com
regulacao até 12 kW. Valvula de seguranga de termopar e chama piloto protegida.

Forno elétrico com resisténcias de ago inoxiddvel incoloy, com dimetro aumentado.

Grill com fungdo salamandra na parte superior e termostato que permite uma regulagdo precisa da
temperatura, entre 50 e 270 °C. Camara do forno de aco inoxidavel AISI 430, com 4 niveis de suporte e
contra-porta moldada e estriada de aco inoxidavel. Luz de linha e luz de indicac@o de temperatura alcangada.
Puxador da porta de alta resisténcia de ao inoxidével AISI 304, com espessura 20/10.

Bandejas moldadas de ago inoxidavel AISI 304.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304. Wnetrze ze stali nierdzewngj.
Zeliwne palniki 80 mm, z regulacja do 3,5 kW, 108 mm, z regulacja do 7 KW i 130 mm, z regulacja do 12 kW.
Zawor awaryjny w termoparze oraz ostoniety plomien pilotujacy.

Elektryczny piekarnik z rezystancjami ze stali nierdzewnej incoloy, 0 zwigkszonej $rednicy.

Grill z funkcjg salamandra w grnej czesci oraz termostat umoZliwiajacy dokladng regulacje temperatury w
zakresie od 50 do 270 °C. Komora piekarnika ze stali nierdzewnej AISI 430, 4 poziomy prowadnic oraz wnetrze
drzwiczek z odlewanej i zebrowanej stali nierdzewnej. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna
osigganej temperatury.

Uchwyt drzwiczek o wysokiej rezystancji, wykonany ze stali nierdzewnej AISI 304 o grubodci 20/10. Thoczone
zbiorniczki ze stali nierdzewnej AlSI 304.

TEXHWYECKME N ®YHKLIMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKU

PaBovas NoBEPXHOCTb M OPOHTANbHbIE MaHEA U3 Hepxasetowed ctanv 304. BHyTpeHHWe noBepxHocTA U3
Hepxaselolwelt ctanv. YyryHHbie ropenku 80 Mm ¢ perymiposkoit Ao 3,5 kBT, n 108 MM ¢ perynuposkoit A0 7 kBT n
130 mm ¢ perynupokoit A0 12 KBT. MpeaoxpaHuTeNbHBIA KnanaH Ha TepmMonape W 3alyiLLeHHan MAOTHaR ropenka.
Inexrpueckas neub ¢ TOHamu U3 HepxaBeloLLe/ CTanM CAaBA MHKOAOH YBEAMUEHHOTO PasMepa.

TPUAb C QYHKLMEN CanamaHApa B BEPXHEN YacTi U TepMocTaT, Mo3BOARIOLLMI BHINOAHATH TOHHOE PEryAMpOBaHMUe
Temneparypsl o1 50 a0 270 °C. Kamepa neun 13 ctamu AISI 430 ¢ HanpaeAsioLyMI Ha 4 YPOBHSX 1 WTaMMOBAHHOM
DEBPUCTON KOHTPABEPBIO U3 HEPXABEIOLIE CTanM. MHEMHbI UHAVKATOP 1 MHAVIKATOP AOCTUXEHWS HYXHOV
TeMneparypb.

D\BepHasi pyuka w3 Hepxasetoleit crann AISI 304 sbicokoro conpotusnenus, Toawwkoit 20/10. LLitamnosarHsie
BaHHOUKW U3 HepxasetowLeit cran AISI 304,

(€ 50

Algh*

MAXIMA 900

conexion del gas - conexdo do gas -
podiaczenie gazowe - ra3oBoe COBAMHEHYE

RyAuNISO7L KW 34,5+7,5
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CHEF SOLUTIONS



