Mod. G7BR8/I Cod. 18821800

Q mm 575x475x200 h
cm’ 2.750
® KW 145
keal/h 12.470
TOT Btu/h 49.474
G30/G31  kg/h 1,14
& G20 m*/h 1,53
625 m¥h 1,79
& W/em? 53
&
ko] %

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Tapa fijada en bisagra autoequilibrada. Tanque de coccion con plano y paredes de acero inoxidable AISI
304, basculante manualmente hasta 80°, con acabado antiadherente de microesferas de ceramica
y angulos redondeados. Fondo del tanque de acero espesor 10 mm, soldado externamente, para
una mayor conductibilidad térmica. Calentamiento uniforme por medio de quemadores de contacto
directo con el fondo. Encendido piezoeléctrico con proteccion en silicona y quemador piloto. Ideal para
cocciones con salsas. Valvula termostatica para la regulacion lineal de la temperatura de 100 a 300
°C aproximadamente por medio de manija de 7 posiciones. Seguridad termoeléctrica. Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Tampa fixada sobre dobradiga com auto-ajustaveis. Cuba de cozedura com base e paredes de aco inox
AISI 304, com basculamento manual até 80°, acabamento antiaderente com microesferas de ceramica
e bordas arredondadas. Fundo da cuba de ago com 10 mm de espessura, soldado externamente para
garantir uma maior condutibilidade térmica. Aquecimento uniforme mediante queimadores a contacto
directo com o fundo. Activacdo piezoeléctrica com protecgdo de silicone e queimador piloto. Ideal
para cozeduras hdmidas. Valvula termostética para a regulaco linear da temperatura, de 100 a 300
°C aproximadamente, mediante comando com 7 posicdes. Seguranga termoeléctrica. Pés reguléveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Pokrywa zamocowana na zawiasach balansowanych automatycznie. Zbiornik gotujacy z dnem i Sciankami
wykonanymi ze stali nierdzewnej inox AISI 304, z recznym przechytem do 80°, pokryty mikrosferyczng
ceramika zapobiegajaca przyleganiu potraw oraz z zaokraglonymi katami. Dno zbiornika wykonane ze stali
0 grubosci 10 mm, przyspawane z zewnatrz w celu zapewnienia lepszej przewodnosci ciepingj. Jednolite
podgrzewanie zapewnione dzieki palnikom majacym bezposredni kontakt z dnem. Zapton piezoelektryczny, z
silikonowa ostona i palnikiem pilotujacym.. Doskonaly dla gotowania potraw duszonych. Termostatyczny zawér
do liniowej regulacji temperatury z zakresu od 100 do okoto 300 °C, dzieki pokrettu z 7-ioma pozycjami. Ostona
termoelektryczna. N6zki nastawne.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE

Kpblluka CKOBOPOABI OCHALIEHA CMCTEMOR COOPa KOHAGHCATA, MMEET CaMOBbIDABHYBAIOLYIOCH CHUCTEMY
KpenaeHus. EMKOCTb MOAHOCTbIO BbINOAHEHa U3 Hepxasetowwedt ctanu AlSI 304, pyuroe onpokuabisarme A0 80°,
aHTUMPHUTapHOE KEPaMUUECKOE MOKPBITAE, BHYTPEHHNUE YrAbl OKPYTAEHbI. AHO BBINOAHEHO U3 CTanW TOALMHOM
10 MM ¢ BHeLUHel CBAPKOV AR AyULLET TEMAOMPOBOAHOCT. PaBHOMEDHBIV pasorpes obecneunsaetca TOHamu,
KOTOPbIE PACTIONOXEHbI HEMOCPEACTBEHHO MOA AHOM EMKOCTM. 15630 POSKHT C CHAKOHOBOI 3ALUMTON M IMAOTHAR
ropenka. CKOBOPOAA MAGBNBHO TIOAXOAMT AAA MPUTOTOBAGHIS MPOAYKTOB XUAKO/ KOHCUCTEHLIMK. PeryavpoBka
MOLLHOCTV € NOMOLLbIO TepMOCTaTa i peryasTopa Ha 7 nooxenuit (100 - 300 °C). Bbicota Hoxek peryavpyetca.
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