700

Mod. G7TP+FG Cod. 18861000

n. 2
kW 5
@ keal/h 8.600
Btu/h 34.120
GN 21
N mm 530 x 650 x 4 pos.
| j kW 18
keal/h 6.708
T0T. Btu/h 26.614
® kW 1738
keal/h 15.308
T0T Btu/h 60.734
G30/G31 kg/h 14
& G20 m*h 1,88
625 m’/h 2,19

31"

STANDARD
Encendido piezoeléctrico horno / Sem activagdo piezoeléctrica do forno / Piezoelektryczny zapton piekarnika / loe303nekmpuyeckuti nooxue neyu

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Plancha de hierro fundido de grandes conexion del gas / conexdo a gds /
dimensiones con un alto espesor y caracteristicas de elevada resistencia y distribucion del calor de zonas térmicas G podfaczenie gazowe / ra3oBoe coefMHeHYe
diferenciadas. temperatura maxima en el centro y decreciente en los bordes. Quemadores centrales de 13 kW de
combustién optimizada, accionados por grifo valvulado con termopar de seguridad e indicador luminoso piloto.
Encendido piezoeléctrico con proteccion de silicona y revestimiento de la cémara de combustion de vermiculita,
material de altas prestaciones aislantes. Horno a gas estdtico, equipado con llama piloto enteramente construido
en acero inoxidable con soportes de 4 niveles para parrillas/fuentes 2/1 GN. Quemador de horno de llama auto-
estabilizada y termostato regulable de 160 a 280 °C. Frontal de la puerta estampado sin empaquetadura para —
un mayor aislamiento y limpieza. Puerta y contrapuerta estampadas de acero inoxidable AISI 304. Manija de la AT
puerta de alta resistencia de acero AISI 304 de espesor 20/10. Pies requlables. Estdndar: Encendido piezoeléctrico =
horno. 1 parrilla de horno antivuelco.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS Z 2
Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inox AISI 304. Placa de ferro fundido de grandes dimensdes e
alta espessura, com caracteristicas de elevada resisténcia e distribuicdo do calor a zonas térmicas diferenciadas:
temperatura maxima no centro e decrescente em direccdo das bordas. Queimadores centrais de 13 kW com
combustdo optimizada, accionados mediante torneira valvulada, com termopar de seguranca e luz piloto.
Activacao piezoeléctrica com proteccao de silicone e revestimento da cdmara de combustdo de vermiculite,
material que garante um alto isolamento. Forno a gds estdtico equipado com chama piloto, realizado
inteiramente com aco inox, com 4 niveis de suporte para grelhas e assadeiras 2/1 GN. Queimador do forno i
com chama auto-estabilizada e termostato regulavel de 160 a 280 °C. Frente da porta moldada sem vedagéo, QLE@ 04"G)
para um maior isolamento e para uma melhor limpeza. Porta e contra-porta moldadas de aco inox AlSI 304.

Puxador da porta de alta resisténcia de ago AISI 304 com espessura 20/10. Pés requlaveis. Padrao: Sem activagao

piezoeléctrica do forno. 1 grelha do forno anti-basculamento.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE TN
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Plyta z zeliwa o duzej
grubosci, z wysokim stopniem rezystancji oraz dystrybucja ciepta w zréznicowanych strefach termicznych:
maksymalna temperatura w centrum, malejaca w kierunku obrzezy. Palniki centralne o mocy 13 kW, posiadajace
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zoptymalizowany system spalania, uruchamiany pokrettem zaworowym z termopara awaryjna oraz kontrolke g g —
ptomienia. Piezoelektryczny zapton z silikonowa ostona. Komora spalania wytozona wermikulitem, materiatem N g
0 wysokim stopniu izolacji. Gazowy piekarnik statyczny wyposazony w ptomie pilotujacy, catkowicie wykonany %
ze stali nierdzewnej inox, z 4 poziomami prowadnic dla rusztu i blach piekarnika 2/1 GN. Palnik piekarnika z TP 0
ptomieniem ustawiajacym si¢ automatycznie oraz termostat nastawny w zakresie od 160 do 280 °C. Przéd I
drzwiczek odlany, bez uszczelek, w celu lepszej izoladji i czyszczenia. Drzwiczki oraz ich cze$¢ wewnetrzna odlane o
ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Uchwyt drzwiczek o wysokim stopniu rezystancji, wykonany ze stali AlSI L 800 J{M

304 o grubosci 20/10. Nézki nastawne. Standard: Piezoelektryczny zapton piekarnika, nr 1 ruszt zapobiegajacy
przechytom.

TEXHWYECKHME n OYHKLIMOHAJTbHbBIE XAPAKTEPUCTUKK

Pabouas noBepxHOCTb U GpoHTanbHble MaHenu u3 Hepxasetoeid ctanu AlSI 304. YyryHHas KoHpopka
KPYMHbIX pa3mMepoB 60MbLUOI TONLLMHBI, 06naAaloLLaA NOBILLEHHOI MPOYHOCTBIO U AUGGEPEHLUPOBAHHBIM
pacnpesieneHuem Tenna no TePMUYECKUM 30HaM: MaKCManbHas Temnepatypa B LieHTpe 1 yObiBalowas no
Hanpasnenuio k Kpaam. LlenTpanbhble ropenkin 13KBT ¢ onTuMM3upoBaHHbIM CropaHiem, BKOUaemble
MOMOLLbIO KpaHa ¢ NpeioXpaHuTesbHbIM KNanaHoM, OCHaLLEHHbIM TePMONapoi, C IUIOTHBIM UHAMKATOPOM.
Mbe303neKTpUYeCKIit MOZKUAT € 3alLUUTOR U3 CUNMKOHA W OTHENKOA Kamepbl CropaHus BepMUKYAUTOM,
Marepuanom, 06nafatoLLm BbICOKMM U30NALMOHHBIMI CBOICTBAMM. (TaTuyecKas ra3oBas neyb C UNOTHBIM
OrHeM, NONHOCTbIO M3roTOBIEHHaA U3 HepXaBeloLLeil CTanu, ¢ HanpaBnAKLMMI 4 YpoBHei ANA peLueTok U
npotveHeil 2/1 GN. lopenka neun ¢ CamocTabUAM3MPYIOLMMCA OTHEM W TePMOCTATOM, PerynupylLm
Temnepatypy ot 160 go 280 °C. litamnosaxHas nepeaHAs ABepua 6e3 Npoknagok AnA nyuueii usonAumN 1
nerkoctu unctky. LitamnoBaHHble ABepb U KOHTPABEpPb U3 Hepxasetoweii ctanu AlSI 304. Pyuka ggepu u3
BblcokonpouHoii ctanu AlSI 304 TonwwHoit 20/10. Perynupyembie HOXKI. (TaHAAPT: Nbe303NeKTPUYECKil
MOKVT Neun, 1 NPOTUBOONPOKYALIBAIOLLAACA PeLLIeTKa neyi.
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