Mod. E6F10-6B  Cod. 21502000

L 10+10
mm 225 % 340x 200 h (x2)
1
mm | 255x205x110h ()
W | 6+6
i TOT e | 1030
Blu/h | 40.944
% V 380-415 3N~

- Kg 28

STANDARD

PLUS 600

2 cestas completas, rejilla de proteccion en cuba / 2 cestas inteiras, rede de proteccdo na cuba / 2 kosze peine, sitak chronigca zbiornik / 2 noaHble Kop3WHa C 3alLMTHOM CETKOV B eMKOCTU

OPTIONAL

€ 2/8-10  modelo con 2 medias cestas / modelo com 2 meias-cestas / wersja z 2 koszami potéwkowymi / MoaeAb ¢ 2 MoAyKop3uHamu
C 4/8-10  modelo con 4 medias cestas / modelo com 4 meias-cestas / wersja z 4 koszami potéwkowymi / moaenb ¢ 4 noaykopauHamm

V3/B

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Superficie cuba de acero inoxidable AISI 304.

Dos cubas moldeadas y redondeadas dotadas de mandos independientes y resistencias rotativas
especiales de acero inoxidable Incoloy de gran duracion que pueden alcanzar en poquisimo tiempo la
temperatura de trabajo permitiendo ahorrar el 60% de aceite. 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. La rotacién de la resistencia facilita las
operaciones de limpieza. Control de la temperatura ajustada con un termostato regulable hasta 190 °C
y un termostato de seguridad de rearme manual.

Tiempo medio de freido 5 minutos. Precalentamiento 6 minutos (de 20 a 190 °C).

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba de ago inox AISI 304.

Duas cubas moldadas e arredondadas equipadas com comandos independentes e resisténcias
especiais rotatorias de aco inox incoloy de elevada durago, que podem alcangar em brevissimo
tempo a temperatura de exercicio, permitindo uma poupanga de 6leo de 60%. O sistema de fritura,
conservando as caracteristicas organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel,
limitando o ndimero de trocas do 6leo, permitindo uma considerével poupanca final. A rotagao das
resisténcias facilita as operagdes de limpeza. Controlo da temperatura programada realizado mediante
termostato reguldvel até 190 °C e termostato de seguranca com rearmamento manual. Tempo médio
de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 6 minutos (de 20 a 190 °C).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna zbiornika ze stali inox AISI 304,

Dwa zbiorniki ttoczone i zaokraglone, wyposazone w niezalezne polecenia oraz specjalne rezystancje rotacyjne
ze stali nierdzewnej inox incoloy i o bardzo dlugim czasie trwania, mogace osiagna¢ temperature robocza,
umozliwiajac zaoszczedzenie oleju do 60%. System smazenia, zachowujac niezmienione charakterystyki
organoleptyczne oleju, umozliwia gotowanie w zdrowy sposéb zywnoci, ograniczajac wymiane oleju oraz
znaczng o0gdlng oszczednodt kosztow. Rotacja rezystancji umozliwia operacje czyszczenia. Kontrola ustawiong]
temperatury za pomocg termostatu nastawianego do 190 °C oraz termostatu awaryjnego o uzbrojeniu
recznym. Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 6 minut (od 20 do 190 °C).

TEXHUYECKME U OYHKLLMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKK

Cron Ans emKocTy M3 Hepxasetowwen ctann AlSI 304,

J\Be WTaMNOBaHHble 3aKPYrAEHHbIE EMKOCTU C HE3ABUCUMbIM YPABAEHUEM ¥ CIELMAAbHBIMI 3aKPYTAEHHbIMU
T3Hamm 13 HepxaBeloLieit CTanM CMIAGBA WIHKOAOW C MOBLILIEHHBIM CPOKOM CAYXGb, KOTOPbIE MOTYT AOCTUTATb
B Kpatuaiilee BpemA paboueii TeMneparypsi, NO3BOAA COKPATUTL Pacxoa Macha Ha 60%. Cuctema Xapk,
COXPaHsA HEM3MEHHBIMYM OPraHONENTUYECKME CBOMICTBA MACAQ, NO3BOARET MPHTOTOBAATb KAYECTBEHHYIO MULLY,
COKDATVB KOAMYECTBO CMEH MacAa, Yro B WTOTe MPUBOAWT K CYLECTBEHHOW 3koHoMu. BpaweHue T3Ha
0BAeryaeT onepauMi YnCTk, KOHTPOAb TeMTepaTypsl C MOMOLbIO peryanpyemoro Tepmoctara Ao 190 °C u
MPEAOXPaHUTEABHOTO TEPMOCTaTa C Py4HbIM BKAOUeHEM. CpeaHee BPEMA Xapkyt 5 MUHYT. [peABapuTenbHbI
pasorpes 6 MuyT (ot 20 p0 190 °C).

VOLTS 220 - 240 3 ~ (Cod. E6F10-6B)

(€ 50
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conexion eléctrica / conexao eléctrica /

pofaczenie elektryczne / anexTpnyeckoe coeanHenve Y 380-415 3N~

kW 6+6 E6F10-68
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BERTO®S

CHEF SOLUTIONS




