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keal/h | 24.075
Q
Btu/h | 95.539

®

% VOLT 5 TOT
v

G30/G31 Kg/h | 1,57 +1,57 | 220-240V~ w |10
G20 m3/h 2,12 + 2,12
G25 m3/h 2,46 + 2,46
A H A
e O]l O
§ —-
8
N
g g
‘ 9
_Is6 688 56 v
<
8
400 #
[ e e e | e e e |
2 <
R P
U U P
<
8 iﬁ iﬁ
\ w
w»z 14(0%"6)
800

STANDARD

Mandos Bflex - 2 cestos enteros / Comandos Bflex - 2 cestos inteiros / Sterowaniem Bflex - 2 kosze petne / Komataamu Bflex - 2 LenbHble KopauHbl
OPTIONAL

91C2/18 2 medios cestos / 2 meias-cestas / 2 kosze potowkowe / 2 noAoBUHYaTbIE KOP3UHbI

91C4/18 4 medios cestos / 4 meias-cestas / 4 kosze potowkowe / 4 nonoBuHuaTble KOP3UHbI

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano de trabajo de acero inoxidable AISI 304 con espesor 20/10, paneles frontales y laterales
de acero inoxidable AISI 304, acabado Scotch Brite.

Tanque estampado con perfil de amplia zona fria para la recogida de residuos de comida y gran
facilidad d limpieza gracias a la ausencia de tubos y a la gran seccion de la descarga de 1”.

El plano, de bordes redondeados, incorpora una superficie para el apoyo de los cestos ligeramente
inclinada que favorece la descarga del aceite.

Dos quemadores de acero inoxidable, colocados externamente en el tanque, controlados por
electrovalvulas con control de la temperatura mediante mando Bflex. Termostato de seguridad
de rearme manual, llama piloto y sistema de seguridad con termo par. Dos cubas con mandos
separados para una regulacion independiente y 6ptima de la temperatura.

Llave de desagiie esférica situada dentro de la camara controlada por Manija con agarre
atérmico, con cubeta de recogida de acero. Encendido eléctrico. Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de aco inoxidavel AISI 304, de espessura 20/10, painéis dianteiros e
|aterais de ago inoxidavel AISI 304, com acabamento Scotch Brite.

Cuba moldada com perfil com ampla area fria para a recolha de residuos de alimentos, e grande
facilidade de limpeza devido a auséncia de tubos e a grande seccdo da descarga, de 1.

A superficie, que tem bordas arredondadas, é equipada com uma superficie de apoio das cestas
levemente inclinada, que favorece a descarga do dleo.

Dois queimadores de aco inoxidavel, colocados no exterior da cuba, accionados por uma
electrovalvula com controlo da temperatura mediante comando Bflex. Termostato de seguranga
com accionamento manual, chama piloto e sistema de seguranga com termopar. Duas cubas
com comandos separados, para uma regulacao independente e ideal da temperatura.

Torneira de descarga de esfera, localizada dentro do vao, comandada por pega com puxador com
isolamento térmico, com caixa de recolha de aco. Activagao eléctrica. Pés regulaveis.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AlSI 304 o grubosci 20/10, panele przednie i boczne
ze stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite.

Ttoczony profilowany zbiornik z obszerng strefa chtodng dla zbierania pozostatosci potraw i bardzo
latwe czyszczenie dzieki nieobecnosci rur oraz duzemu przekrojowi odptywu 1",

Plaszczyzna z zaokraglonymi obrzezami zawiera w sobie powierzchnie dla opierania koszy, ktdra jest
lekko nachylona w celu fatwiejszego odptywu oleju.

Dwa palniki ze stali inox, umieszczone na zewnatrz zbiornika, sterowane elektrozaworem, kontrola
temperatury za pomoca sterowaniem Bflex. Termostat awaryjny uzbrajamy recznie, ptomien pilotujacy
i system awaryjny z termopara, Dwa osobne zbiorniki z oddzielnymi poleceniami, zapewniajace
niezalezng i optymalng regulacje temperatury.

Kranik odprowadzajacy, z zaworem kulkowym, umieszczony wewnatrz zbiornika, sterowany za
pomoca raczki odpornej na cieplo. Zapton elektryczny. Stopki nastawne.

TEXHWYECKWE N ®YHKLUWNOHAAbHbIE XAPAKTEPUCTUKK

Pabouasi nosepxHocTb U3 Hepxaselowed ctaav AlSI 304 toawnHoit 20/10, nepeaHue u GokoBbie
naxev 13 Hepxasetoliei ctanv AlSI 304 ¢ otaenxoit «Ckoty bpaiim.

LLiramnoBaHHas eMKOCTb ¢ MPOGUAEM B BIAE LUIMPOKOM XONOAHOI 30HbI AAR COOpa OCTaTKOB MUK,
0YeHb Nerko OYMLLaemas BAaroaaps oTCyTCTBUIO TPY6 M GOALLIOMY CEYeHuio cAMBa pasmepom 1.
M0BEPXHOCTb C 3aKPYTAEHHbIMU BOpTamMy BKAIOYAET NaHeAb AR YCTAHOBKM KOP3YH, IMEIOLLYH0 AeTKIil
HaKAOH AAR 0BneryeHws cAUBa Macha.

ABe ropeAkM W3 HepXaBelolWed CTaAi, DACTIONOXEHHbIE CHApYKM eMKOCTH, YnpaBAREMbIE
3NEKTPOKAANAHOM C KOHTPOAEM TeMnepaTypbl, 0CYLLECTBAREMbIM koMaHAaMY Bflex. MpeaoxpanuTensHbii
TEPMOCTAT C PYYHbIM BKAIOYEHWEM, [MAOTHBIA OFOHb ¥ CUCTeMa obecmeuenns BesonacHocTn ¢
TepMonapoi. ABE eMKOCTU C OTAGAbHBIMM MaHeAAMU YNPaBAEHUS W NPUBOAOM ANA HE3aBUCUMOT
PETYAMPOBKY 1 TOAYYEHIA OMTUMAALHOI TEMNEPaTYPbl.

CAVBHOI WapOBOV KpaH BHYTPY EMKOCTH, PETYAMPYEMbIIA C MOMOLLbIO HEHarpeBatLLeics pyykM, co
CTaNbHOI BaHHOUKOR-CEOPHUKOM. INEKTPUUECKMIA NOAXUT. PeryavpyeMble HOKKY.
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