Mod. G7F4+FE Cod. 18705000

n. 2 2

0 mm 80 110
kW 35 1
keal/h 3.010 6.020
Btu/h 11942 23.884

T 222w GN 211
H J was mm 530 x 650 x 4 pos.
MULTIFUNCTION KW 1545+3)

® KW 21
kcallh | 18.060
TOT Btu/h 71.652
® 630/631 | kg/h 1,66

G20 m‘/h 2,22
G25 méh 2,59
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STANDARD

1B/4 2 bandejas fuegos de acero inoxidable / 2 bandejas de aco inox / 2 misy inox z palnikami / 2 KoHTelHepa AR OTHS U3 HEPXaBEIOLLEN CTan
OPTIONAL

V3/B  Volts 220 - 240 3~

2TL 2 termostatos de trabajo / 2 termostatos de trabalho / 2 termostaty robocza / 2 paouas Tepmoctarsl

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Quemadores de larga duracion G conexion del gas / conexao a gas /
enteramente en hierro fundido niquelado de simple y doble corona de alta potencia accionados por podiaczenie gazowe / raoBoe CoeANHeHUe
grifo valvulado con termopar de seguridad e indicador luminoso piloto. Parrillas de hierro fundido.

Bandejas extraibles para la maxima higiene y para un facil mantenimiento. Horno eléctrico estatico, L o
enteramente de acero inoxidable con soportes de 4 niveles para parrillas/fuentes 2/1 GN. Grill con Econexon eléctrica / conexdo eléctrica /  aan 41eyan kW 7.5
funcion salamandra en la parte superior y termostato que permite una cuidadosa regulacion de la poctaczenie elektryczne / snexTpiyecoe coewHenve !
temperatura de 50 a 270 °C. Indicador luminoso de linea e indicador luminoso de alcance de la
temperatura. Puerta y contrapuerta estampadas de acero inoxidable AISI 304. Manija de la puerta
de alta resistencia de acero AISI 304 en espesor 20/10. Pies regulables. Estandar: no. 1 parrilla de
horno antivuelco. !

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AISI 304. Queimadores com garantia vitalicia,
realizados inteiramente com ferro fundido niquelado, com coroa simples e dupla de alta poténcia, g g
accionados mediante torneira valvulada com termopar de seguranga e luz piloto. Grelhas de ferro @ @ @ @ @ @
fundido. Bandejas removiveis para garantir a méxima higiene e para uma facil manutenco. Forno a
eléctrico estético, realizado inteiramente com aco inox, com 4 niveis de suporte para grelhas/
assadeiras 2/1 GN. Grill com fung@o salamandra na parte superior e termostato que permite uma
regulacéo precisa da temperatura, entre 50 e 270 °C. Luz de linha e luz de indicagao de temperatura
alcangada. Porta e contra-porta moldadas de aco inox AISI 304. Puxador da porta de alta resisténcia
de ago AISI 304 com espessura 20/10. Pés reguléveis. Padrao: n. 1 grelha do forno anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Palniki z dozywotnig
gwarancja, wykonane catkowicie z niklowanego zeliwa, z pojedyncza lub podwdjng korong o duzej mocy,
uruchamiane za pomoca pokretta zaworowego z termopara oraz lampka kontrolna, Kratki z Zeliwa. Wysuwane 3
misy, w celu zachowania maksymainej higieny i fatwiejszej konserwacji urzadzenia. Statyczny piekarnik -~
elektryczny, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej inox, 4 poziomy prowadnic dla rusztu/blach piekarnika 2/1
GN. Grill z funkcja salamandra w gdrnej czesci oraz termostat umoZliwiajacy dokfadnq regulacje temperatury w
zakresie od 50 do 270 °C. Lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna osiaganej temperatury. Drzwiczki =¥ ——F —
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oraz ich czeS¢ wewnetrzna odlane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokie] rezystancji, a %#%g
wykonany ze stali AISI 304 o grubosci 20/10. Nozki nastawne. Standard: nr 1 ruszt zapobiegajacy przechytom. o M M
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TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE
Pabouast MOBEPXHOCTb U OPOHTaAbHbIE MaHen U3 Hepxaselolel crann AlSI 304. Tasosble ropenki GoablOV Y 2 ] =R ] =N .
MOLLHOCTY BBIMOAHEHbI U3 HUKEAIDOBAHHOTO YyryHa it UMEIOT MOXY3HEHHYH0 raparTuio. OCHaLLeHb! kpaHoM ¢ NN P v v N
KAanaHoM, UMElOT NPEAOXPaHHTENb U MMAOTHIA AaTUMK. PelleTka BLINOAHEHa U3 YyryHa. CbeMHble KOHTeTHepbI S i @ Iy @ ] %
AR 00ECIEUEHUS TUIUEHBI 1 ACTKOCTY B SKCTAYaTaLW. BEpCUU C MOACTABKOM UMEIOT PETyAMpYEMble HOXKM. 2 Iy
DNeKTPUUECKaR KOHBEKLMOHHAA AYXOBKA UMEET MUNOTHbI NOAKUT, BHITOAHEHA MOAHOCTBIO M3 HEPXaBeloLLEi § ¥ r—1— | | vY—{—~] N
CTanw, UMeeT 4 napbl HanpaBARIOLLMX ANA MPOTUBHEN MAK racTpoemkocTei 2/1 GN. BepxHiolo uacTb AyxoBKi N
MOKHO UCTONS30BATb KaK TDMAb-CaNAMaHADA, AYXOBKA OCHalleHa TEPMOCTATON, f03BOARIOLIMM T04HO 200 400 2 OL.M(&'G)
perympoBatb Temnepatypy B AvanasoHe o1 50 a0 270 °C. WMeer AMHEMHbIA MHAMKATOP W MHAMKaTOP 300

AOCTUXEHUS HyXHOW Temneparypyl. LLiTamnoaHHas Asepb 3 Hepxaseiowed cram AISI 304 ¢ kowTp
LUTAMMOBKO/ Ha KOpMyCe ABEPH (HET HEOBXOAMMOCTM B YMAOTHEHUH). PyuKa ABEPM Takxe M3 HepXaselolLelt
cranv AISI 304 Toawuoit 20/10. Bbicora Hoxek peryaupyetca. B komnaekTe nocrasky 1 pelwerka.
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