Mod. SGL15M | Cod. 07420000
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® A

— TOT
L | 15 mm | 336 x 308 x 300 h mm | 270x280x 115 h kW 12,7 G30/G31 Kg/h | 1,00 Kg |45
kecal/h | 10.919 G20 m3/h 1,34
Btu/h | 43.334 G25m3/h 1,56
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STANDARD
Encendido piezoeléctrico / Ativagao piezoelétrica / Piezoelektryczny zapton / Mbe3osanekTpuyeckoe 3axuranie
OPTIONAL
Bflex/1  Version con mandos Bflex / Versao com comandos Bflex / Wersja ze sterow aniem Bflex / Bepcus ¢ komanaamy Bflex

1C2/15 2 medios cestos / 2 meias-cestas / 2 kosze potdwkowe / 2 noA0BUHYaTbIE KOP3YHbI
CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Superficie de trabajo de acero inoxidable AISI 304 grosor 20/10, paneles frontales y laterales de
acero inoxidable AISI 304, con acabado Scotch Brite. Tanque redondeado con perfil de amplia
zona fria para la recogida de residuos de comida. Quemadores tubulares de nido de abeja.
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. Sistema de seguridad con valvula termopar y termostato de seguridad, llama piloto
protegida. Regulacidn de la temperatura con 7 posiciones de 110 a 190 °C. Produccion méaxima
horaria estimada 18 kg. Tiempo medio de fritura 5 minutos. Precalentamiento 10 minutos (de
20 a 190 °C). Encendido piezoeléctrico con proteccidn en silicona. Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de ago inox AISI 304, de espessura 20/10 e painéis dianteiros e
laterais de aco inox AISI 304 com acabamento Scotch Brite. Cuba arredondada com perfil
com ampla area fria para a recolha dos residuos de alimentos. Queimadores tubulares com
estrutura alveolar. O sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do
0leo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o ndmero de trocas do 6leo,
permitindo uma considerdvel poupanga final. Sistema de seguranga com vélvula de termopar,
termostato de seguranca e chama piloto protegida. Regulacao da temperatura com 7 posicoes,
de 110 a 190 °C. Produgao méxima horéria estimada 18 kg. Tempo médio de fritura 5 minutos.
Pré-aquecimento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Activacdo piezoeléctrica com proteccao de
silicone. Pés regulaveis.
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 o grubodci 20/10, panele przednie oraz
boczne wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304, z wykoriczeniem typu Scotch Brite. Zaokroaglony
zbiornik z obszerna czescia chtodng stuzacg do zbierania pozostatodci potraw. Rurowe palniki w formie
plastra miodu. System smazenia, utrzymujac wiasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia
gotowanie potraw w sposéb zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng
oszczednosc. System zabezpieczajacy wyposazony w czujnik temperatury i termostat awaryjny, ptomien
pilotujacy ostonigty. 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 piezoelektryczny z ostong silikonowa. NOzki nastawne.

TEXHWYECKUE N ®YHKUMOHAAbHBIE XAPAKTEPUCTUKH

Patouas nosepxHocTb 13 Hepxaseiowein craav AlSI 304 ToawmHoi 20/10, nepeatue u BOKOBbIE NaHeA
13 Hepxaseiowteih cTann AIS| 304, ¢ oTaenoit Scotch Brite. EMKOCTS ¢ 3aKpyrAGHHbIMI YrAGMM 1 WPOKOIE
XONOAHO7! 30HOM ANd cB0pa 0CTaTKOB NPOAYKTOB. OcHalleHa TPy6UaTbIMM FOPEAKaMI B BIYAE MUEANHBIX COT.
CucTeMa Xapku COXpaHAET OPraHoAeNTYECKYe CBOVICTBA Macha, NO3BOARET YMEHbLLATb YUCAO €r0 3aMeH,
4TO AGET CYLLIECTBEHHYIO 3KOHOMMIO 1 BoAee AeAnkaTHOe v Ge3BpeaHoe npuroTosAekme. OcHalleHa cucTemoit
6e30nacHOCTU C MOMOLBIO KAanaHa C TEPMOMapoi, MPEAOXPAHUTEAbHbIM TEPMOCTATOM M MUAOTHbIM
orHeM. Peryawposka Temnepatypsl o 110 a0 190 °C 7-MM NO3MUMOHHbIM peryasTopoM. MakcumanbHas
npou3BoANTeNbHOCTL 18 Kr/vac. Cpearee Bpems npurotosAerys 5 mukyT. Pasorpes 10 mukyT ot 20 g0 190
°C. Mbe30PO3XMT C CHAMKOHOBOT 3aLLMTOM. BbICOTa HOXEK UMEET PeryAvpoBKy.
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CHEF SOLUTIONS



