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Cesto entero - Red de proteccidn en el tanque / Cesta inteira - Rede de protecgo na cuba / Pelny kosz - Siatka ochronna w zbiorniku / LlensHas kopauHa - 3alwuTHas ceTka B eMKocTU

OPTIONAL

€2/20 Versién con 2 medios cestos / Versao com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potéwkowe / Bepcys ¢ 2 nonoBiHuaTbIE KOp3uHbl

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Tanque estampado con perfil delineado en
el fondo 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, Ilama piloto protegida.
Regulacion de la temperatura con 7 posiciones de 110 a 190 °C.Produccion méaxima horaria estimada
25 kg. Tiempo medio de fritura 6 minutos. Precalentamiento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido
piezoeléctrico con proteccion en silicona. Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de aco inox AISI 304. Cuba moldada com perfil moldado no
fundo com ampla érea fria para a recolha dos residuos de alimentos. Queimadores tubulares com
estrutura alveolar. O sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do dleo
inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o ndmero de trocas do dleo, permitindo
uma consideravel poupanca final. Sistema de seguranca com vélvula de termopar, termostato de
seguranga e chama piloto protegida. Regulacao da temperatura com 7 posicdes, de 110 a 190 °C.
Produgao méxima horaria estimada 25 kg. Tempo médio de fritura 6 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 AISI 304. Thoczony profilowany
zbiomik z ksztattowanym profilem na dnie oraz z obszerna czescig chtodng stuzacq do zbierania pozostatosci
potraw. Rurowe palniki w formie plastra miodu. System smazenia, utrzymujac wiasciwosci organoleptyczne
oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw w sposdb zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian
oleju, zapewniajac znaczna oszczednos¢. 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 25 kg. Sredni czas smazenia 6 minut. Podgrzewanie
wstepne 10 minut (od 20 do 190 °C). Zapton piezoelektryczny z ostong silikonowa, N6zki nastawne.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE i

PaBouas NoBEPXHOCTb M OPOHTaAbHbIE NaHeAn U3 Hepxaselowed craan AISI 304, EMKOCTb ¢ 3aKpyrAeHHBIMM
yrAGMIA 1 LKPOKOI XONOAHOI 30HO# ANt CBOPA OCTATKOB MPOAYKTOB. OCHALLEHA TPYBUATLIMU FOPEAKAMIA B BUAE
MYeAnHbIX coT. CUCTEMa XapKit COXpaHAET OpraHOAEMTUYECKIE CBOVCTBA MaCAa, MO3BOARET YMEHbLUATb YNCAO
€70 3aMeH, YT AAET CYLIECTBEHHYI0 SKOHOMMIO v Gonee AeAUKaTHOe U GesBpeaHoe mpuroToBAeHve. OcHalleHa
cHCTeMoit 6630NaCHOCTH C NOMOLLIO KAAMaHa ¢ TepMONapOH, MPEAOXPaHMTEAbHbIM TEPMOCTATOM U MUAOTHBIM
orHem. Perymposka Temneparypsl ot 110 a0 190 °C 7-wu nosuumoHHbiM peryastopom. MakcumanbHas
MIPOM3BOAUTEALHOCTb 25 Kr/uac. Cpeatee Bpems npurotoaeHis 5 mukyr. Pasorpes 10 munyT ot 20 a0 190 °C.
Mbe30PO3XNT C CHAUKOHOBOIA 3aLLIMTON. BbiCOTa HOXEK VIMEET PEryAVIDOBKY.
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