Mod. E7F18-8M-BF Cod. 18506520 MacCros 700

Mod. E7F18-8MS-BF Cod. 18506620
L 18+18

[:H mm 402 x 302 x 295 h (x2)

mm 265 x345x 150 h (x2)

5 TOT kW 13,5x2 (ETF18-801-BF)
kW 18x2 (ETF18-8MS-BF)

% VOLT 380 - 415 V3N~
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Kg 80

STANDARD

2 cestos enteros - Red de proteccion en el tanque / 2 Cestos inteiros - Rede de protecgdo na cuba /

2 kosze petne - Siatka ochronna w zbiorniku / 2 LenbHble KOP3HbI - 3alWTHas CeTKa B EMKOCTH

Mandos Bflex / Comandos Bflex / Sterowaniem Bflex / Koxpons ¢ Bdnexc

OPTIONAL

CE2/18 Version con 2 medios cestos / Versdo com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potéwkowe / Bepcys ¢ 2 NoAOBUHUYATbIE KOP3MHbI
CE4/18 Version con 4 medios cestos / Versao com 4 meias-cestas / Wersja z 4 kosze potéwkowe / Bepcwsi ¢ 4 noroBuHuaTLIE KOP3UHI
V3/B  Volts 220 - 240 3~

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Dos tanques estampados y redondeados
equipado con mandos independientes y especiales resistencias giratorias de acero inoxidable incoloy
de elevada duracion que pueden alcanzar en breve tiempo la temperatura de trabajo, permitiendo
un ahorro del aceite del 60%. El sistema de fritura, conservando inalteradas las caracteristicas
organolécticas del aceite, permite cocinar de modo sano limitando el nimero de los cambios de aceite,
con un notable ahorro final. La rotacién de la resistencia facilita las operaciones de limpieza. Control !
de la temperatura programada mediante termostato regulable hasta 190 °C y termostato de seguridad ﬁ ﬁ
de rearme manual. Tiempo medio de fritura 5 minutos. Precalentamiento 4-6 minutos (de 20 a 190 °C).

Produccion méaxima 60 kg/h (E7F18-8M-BF), 70 kg/h (E7F18-8MS-BF). Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS 6 6 $ @

Superficie da cuba e painéis frontais de aco inox AISI 304. Duas cubas moldadas e arredondadas &
equipadas com comandos independentes e resisténcias espaciais rotatdrias de aco inox incoloy de \ J \ J
elevada duracdo, que podem alcangar em brevissimo tempo a temperatura de exercicio, permitindo
uma poupanga de dleo de 60%. O sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do
0leo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o niimero de trocas do dleo, permitindo
uma consideravel poupanca final. A rotacdo das resisténcias facilita as operagdes de limpeza.
Controlo da temperatura programada realizado mediante termostato regulavel até 190 °C e termostato
de seguranga com rearmamento manual. Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 4-6 4
minutos (de 20 a 190 °C). Produgdo méxima 60 kg/h (E7F18-8M-BF), 70 kg/h (E7F18-8MS-BF). Pés H

conexidn eléctrica / conexdo eléctrica / kW 13,5 x 2 E7F18-8M-BF
E . 380 - 415 V3N~
podiaczenie elektryczne / anekTpuyeckoe coeavHerue KW 18 X 2 E7F18-8MS-BF
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE |
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Dwa zbiorniki tloczone 56| 688

i zaokraglone, wyposazone w niezalezne polecenia oraz w specjalne rezystancje obrotowe wykonane ze stali

nierdzewnej inox incoloy o wysokiej wytrzymatodci, mogace osiagna¢ w bardzo kétkim czasie temperature 28 5
roboczg i umozliwiajace zaoszczedzenie nawet do 60% oleju. System smazenia, utrzymujgc whasciwosci

organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw w sposob zdrowy oraz redukuje ilos¢ —

koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczednodC. Rotacja rezystancji ufatwia czyszczenie
urzadzenia. Kontrola ustawionej temperatury za pomoca nastawnego termostatu, do 190 °C, oraz termostatu
awaryjnego uzbrajanego recznie. Sredni czas smazenia wynosi 5 minut. Podgrzewanie wstepne 4-6 minut (da
20 a 190 °C). Maksymalna produkcja 60 kg/h (E7F18-8M-BF), 70 kg/h (E7F18-8MS-BF). Nézki nastawne.
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TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE

Paboyas MoBEPXHOCTb ¥ GPOHTAAbHbIE MaHeAM U3 Hepxaseioleit cranv AISI 304. LUramnoBanHas emkocTs
C 3aKPYrAEHHBIMU YrAaMU UMEIOT Bpallaiolecs TOHbI U3 HEPXABEIOWEro CMAaBa WHKOAO/ NOBbILIEHHON
MPOYHOCTH, NO3BOARKOWMMM AOCTUraTh pabouylo TemnepaTypy B KOPOTKWA MPOMEXYTOK BPEMEHM, 4TO
TI03BOARIET 3KOHOMMTL Macho Ha 60%. Cucrema Xapkin COXDaHSET OpraHOAEMTUUECKME CBOWCTBA Macha,
MI03BOARET YMEHBLATb YMCAO ET0 3aMEH, YTO AJET CYLLECTBEHHYIO SKOHOMUIO 1 Gonee AeAvKaTHOE v Be3BpeaHoe
npurotosAetue. Bpawenue TIHa obneryaer oumcTky. KOHTPOAb YCTAHOBAEHHOM TeMNepaTypbl ¢ NOMOLbIO
Tepmocrara, peryaupyemoro Ao 190 °C, v npeaoxpaHuTenbHOro TepMocTata ¢ py4HbiM nepesanyckom. CpeaHee
Bpemsa npurotosnens 4 muyTsl. Pasorpes 4-6 muHyT ot 20 a0 190 °C. MakcumanbHas npoussoanTenbHoCT 60
kr/u (E7F18-8M-BF), 70 kr/u (E7F18-8MS-BF). Bicota Hoxek MMeeT peryavpoBky.

| 215 #

CE 5@ . BERTO"®S

CHEF SOLUTIONS




