Mod. GL8+8B  (Cod. 17270000 PLUS 600

8+8
mm 230 x 286 x 220 h (x2)
mm 200 x 255 x 100 h (x2)
kW 13,2
& keal/h 11.350
Btu/h 45.040

G30/G31  kg/h 1,03
& G20 m¥h 1,40
G25 m¥h 1,62

STANDARD

2 cestas completas, rejilla de proteccion en cuba / 2 cestas inteiras, rede de proteccao na cuba / 2 kosze petne, sitak chroniaca zbiomik / 2 noaHbe Kop3viHa ¢ 3aLLMTHOT CETKOM B EMKOCTH
OPTIONAL

C2/8 modelo con 2 medias cestas / modelo com 2 meias-cestas / wersja z 2 koszami potéwkowymi / MoaeAb ¢ 2 noAYKOP3UHaMK

C4/8 modelo con 4 medias cestas / modelo com 4 meias-cestas / wersja z 4 koszami potwkowymi / Moaenb ¢ 4 nonykopauHamy

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Superficie cuba de acero inoxidable AISI 304. conexion del gas / conexao do gas /

2 cubas redondeadas independientes con perfil con amplia zona fria para recoger los restos de comida. G podiaczenie gazowe / ra3oBoe COBAMHEHME 2D kW 13,2
Quemadores tubulares de nido de abeja. El sistema de freido al mismo tiempo que mantiene inalteradas
las caracteristicas organolépticas del aceite permite cocinar de forma sana limitando los cambios de
aceite con un notable ahorro final.

Sistema de seguridad con vélvula termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida.
Regulacion de la temperatura de 8 posiciones de 110 a 190 °C.

Tiempo medio de freido 5 minutos. Precalentamiento 15 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido
piezoeléctrico con proteccion de silicona.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba de ago inox AISI 304.

2 cubas arredondadas independentes com perfil com ampla area fria para a recolha dos residuos de
alimentos.

Queimadores tubulares com estrutura alveolar. 0 sistema de fritura, conservando as caracteristicas
organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar de forma saudével, limitando o nimero de trocas
do ¢leo, permitindo uma consideravel poupanca final.

Sistema de seguranga com vélvula de termopar, termostato de seguranga e chama piloto protegida.
Regulagao da temperatura com 8 posicdes de 110 a 190 °C.

Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 15 minutos (de 20 a 190 °C). Activagdo
piezoeléctrica com proteccao de silicone.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE
Plaszczyzna zbiornika ze stali inox AISI 304. 15 (158

2 zaokraglone niezalezne zbiorniki z duzym obszarem strefy zimnej dla zbierania pozostatosci zywnosci.
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Okragte palniki w formie plastra miodu. System smazenia, zachowujac niezmienione charakterystyki
organoleptyczne okeju, umozliwia gotowanie w zdrowy sposob zywnosci, ograniczajac wymiane oleju oraz
znaczng ogdlng oszczednodt kosztow. System awaryjny z zaworem z termoparg i termostatem awaryjnym,
ostoniety pomien pilotujacy. 8-émio stopniowa regulacja temperatury od 110 do 190 °C.

Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 15 minut (od 20 do 190 °C.). Piezoelektryczny zapton
zsilikonowa ostong.

TEXHWUECKWE N OYHKLIMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKN
Cron AN emKocTu 13 Hepxasetolwen ctam AlSI 304,

2 He3aBICUNbIE 3aKPYrAEHHbIE MPOUAVPOBAHHbIE EMKOCTI C OBLIMPHOM XONOAHOM 30HOM AR cBOpa OCTaTKOB L
nnwy.

Tpy6uarsle ropenkw B opme NUeAHOrO rHeaAa. CvcTeMa Xapky, COXPaHAA Heu3MeHHbIMU OpraHoAenTUYeCkve

CBOVICTBA Macha, M03BOARET NPUTOTOBAATL KAUECTBEHHYHO MWILLLY, COKPaTUB KOAVYECTBO CMEH Macha, uTo B UTore

MIPUBOAUT K CYLLECTBEHHOI 3KOHOMMM,

Cuctema Be3onacHocT#t C KAanaHoM C TEPMOCTATOM W MPEAOXPAHUTEAbHbIM TEPMOCTATOM, 3aLMLUEHHbIA

3ananbHbI 0roHb. Peryaatop Temnepatypsl ¢ 8 nouuuamu ot 110 40 190 °C.

CpeaHee Bpems xapky 5 MuHyT. MpeasapuTensHbiit pasorpes 15 muHyT (o1 20 a0 190 °C). Mbe3oanextpuueckoe

BKAOYEHYE C 3aLLNTOM U3 CHAVIKOHa.
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