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STANDARD
Cesto entero - Red de proteccion en el tanque / Cesta inteira - Rede de proteccdo na cuba / Petny kosz - Siatka ochronna w zbiorniku / LienbHas kop3uHa - 3aluuTHas CeTka B eMKOCTH

OPTIONAL
€2/15 Version con 2 medios cestos / Versdo com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potéwkowe / Bepcya ¢ 2 Non0BUHUYaTbIE KOP3MHbI

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Tanque redondeado con perfil de amplia zona G conexion del gas / conexdo a gés /

fria para la recogida de residuos de comida. Quemadores tubulares de nido de abeja. El sistema de podfaczenie gazowe / ra30Boe COEANHEHWE
fritura, conservando inalteradas las caracteristicas organolécticas del aceite, permite cocinar de modo

sano limitando el ndmero de los cambios de aceite, con un notable ahorro final. Sistema de seguridad

con valvula termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida. Regulacion de la temperatura

con 7 posiciones de 110 a 190 °C. Produccion maxima horaria estimada 18 kg. Tiempo medio de fritura —
5 minutos. Precalentamiento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido piezoeléctrico con proteccion en
silicona. Pies regulables. 7

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de aco inox AISI 304. Cuba arredondada 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 ndmero de trocas do dleo, permitindo uma consideravel poupanca final.
Sistema de seguranga com vélvula de termopar, termostato de seguranca e chama piloto protegida.
Regulagdo da temperatura com 7 posicdes, de 110 a 190 °C. Produgdo maxima hordria estimada
18 kg. Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Activagao
piezoeléctrica com protecgdo de silicone. Pés reguldveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Zaokroaglony zbiomik z [{ E
obszerng czescig chtodng stuzaca do zbierania pozostatosci potraw. Rurowe palniki w formie plastra miodu. L

System smazenia, utrzymujac wiasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw

w sposob zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajgc znaczng oszczedno$é. System

zabezpieczajacy wyposazony w czujnik temperatury i termostat awaryjny, ptomieri pilotujacy ostoniety. 7

pozycji ustawiania temperatury w zakresie od 110 do 190 °C. Przyblizona maksymalna produkcja godzinowa

18 kg. Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 10 minut (od 20 do 190 °C). Zapton piezoe-

lektryczny z ostong silikonowa, Nézki nastawne.
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TEXHWUYECKWUE XAPAKTEPUCTUKU U ONUCAHUE i 300 (%"G)
PaBouas NoBEPXHOCTb M OPOHTaAbHbIE NaHeA U3 Hepxaselowed craan AISI 304, EMKOCTb ¢ 3aKpyrAeHHBIMM

yAGMIA 1 LKPOKOI XONOAHOI 30HO/ ANt CBOPA OCTATKOB MPOAYKTOB. OCHALLEHA TPYGUATLIMU TOPEAKAMIA B BUAE r— T—
MYeAnHbIX CoT. CUCTEMa XapKit COXpaHAET OpraHOAEMTUYECKME CBOVICTBA MaCAa, MO3BOARET YMEHbLUATb YNCAO
€10 3aMeH, YTO AGET CYLLECTBEHHYIO 3KOHOMMIO 1 B0Ace AeAvKaTHOE W Ge3BpeaHoe mpuroTosaeHHe. OcHalleHa
cHCTEMoit BE30MaCHOCTH C NOMOLLbIO KAAMaHa C TEpPMONAPOH, MPEAOXPaHMTEAbHbIM TEPMOCTATOM W MUAOTHBIM H

orHem. Peryamposka Temnepatypsi ot 110 a0 190 °C 7-Mu nosuumoHbIM peryastopom. MakcumanbHas
NpOM3BOAUTEAbHOCTL 18 Kr/uac. Cpeatee Bpems npurotoaeHHs 5 mukyr. Pasorpes 10 muryT ot 20 20 190 °C.
Mbe30PO3XAT C CHAUKOHOBOIA 3aLLIMTON. BbICOTa HOXEK VIMEET PEryAVIDOBKY.
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