Mod. GL18+18MI-BF Cod.

17580020

18+18
[:H mm 310 x 344 x 335 h (x2)
mm 275 % 285 x 135 h (x2)
& KW 28
kcallh  24.080
TOT Btu/h 95.536
G30/631  kg/h 221
& G20 m/h 2,96
625 m¥h 3,45
(:’
STANDARD

MacCros 700

Encendido eléctrico - 2 cestos enteros - Red de proteccion en el tanque / Activagdo eléctrica - 2 cestos inteiros - Rede de proteccdo na cuba /
Elektryczny zapton - 2 kosze peine - Siatka ochronna w zbiorniku / 3nekTpuyeckoe BKAIOUEHHUE - 2 LIEAbHbIE KOP3WHI - 3alUUTHaR CETKa B EMKOCTH

Mandos Bflex / Comandos Bflex / Sterowaniem Bflex / KorTponb ¢ Bgnexc
OPTIONAL

1C2/18 Version con 2 medios cestos / Versdo com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potéwkowe / Bepcus ¢ 2 noA0BUHYaTbIE KOP3WHBI
1C4/18 Version con 4 medios cestos / Versdo com 4 meias-cestas / Wersja z 4 kosze potéwkowe / Bepcusi ¢ 4 noroBUHYaTbIE KOP3WHI

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Dos tanques redondeados independientes 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”. Quemadores de acero inoxidable,
colocados externamente en el tanque, controlados por electrovalvulas con control de la temperatura
por medio de termostato eléctrico de alta precision. El sistema de fritura, conservando inalteradas las
caracteristicas organolécticas del aceite, permite cocinar de modo sano limitando el niimero de los
cambios de aceite, con un notable ahorro final. Llama piloto y sistema de seguridad con termo par
y termostato. Regulacion de la temperatura de 110 a 190 °C. Produccion méxima horaria estimada
40 kg. Tiempo medio de fritura 6 minutos. Precalentamiento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido
eléctrico. Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de ago inox AISI 304. Duas cubas arredondadas independentes
com perfil com ampla area fria para a recolha de residuos de alimentos, e grande facilidade de limpeza
devido & auséncia de tubos e a grande secgao da descarga, de 1. Queimadores de ago inox, colo-
cados no exterior da cuba, accionados por uma electrovalvula com controlo da temperatura mediante
termostato eléctrico de alta precisdo. 0 sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolép-
ticas do dleo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o nimero de trocas do dleo,
permitindo uma consideravel poupanga final. Chama piloto e sistema de seguranga com termopar e
termostato. Regulagdo da temperatura, de 110 a 190 °C. Produgdo méxima horéria estimada 40 kg.
Tempo médio de fritura 6 minutos. Pré-aquecimento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Activacéo eléctrica.
Pés regulaveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Dwa niezalezne zaokraglone
zbiorniki z obszerng strefa chiodng dla zbierania pozostatosci potraw i bardzo fatwe czyszczenie dzigki
nieobecnodci rur oraz duzemu przekrojowi odptywu 1". Dwa palniki ze stali inox, umieszczone na zewnatrz
zbiornika, sterowane elektrozaworem, kontrola temperatury za pomocg elektrycznego, bardzo precyzyjnego
termostatu. System smazenia, utrzymujac wiasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowa-
nie potraw w sposdb zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczednosc.
Ptomien pilotujacy i system awaryjny z termoparg i termostatem, Regulacja temperatury w zakresie od 110 do
190 °C. Maksymalna przyblizona produkcja godzinowa 40 kg. Sredni czas smazenia 6 minut. Podgrzewanie
wstepne 10 minut (od 20 do 190 °C). Zapfon elektryczny. Stopki nastawne.

TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE

Pabouas NOBEPXHOCTb M OPOHTaAbHbIE MaHeA U3 Hepxaselouleit cranu AlSI 304. LLiramnoBaHHas eMKoCTb ¢
3aKPYFAEHHbIMY YTAGMU 1 LWMPOKOI XOROAHOM 30HOI AAS 0P OCTATKOB MPOAYKTOB, Aerka B 0uMCTKe Bnarosaps
OTCYTCTBYIO TPEG M BOALLIOMY CEUYEHMIO CAMBA PasMepoM 1 AOiM. VIMEET ABE FOPEnKM U3 HEPKABEIOLWEN CTanw,
KOTOPbIE PACcnOAOXeHbl CHapyXi eMKOCTH, YNpaBAReMble 3AEKTPOKAAMaHOM, TEMMEpaTypa KOHTPOAUPYETCA
6Aaroaapst HaAMuMio AaTuMKa BLICOKOW TOYHOCTM CHCTEMa Xapku COXDAHSIET OpraHOAGNTUYECKMe CBOVICTBA
Macha, MO3BOASET YMEHbLATb YACAO €r0 3aMeH, YTO AGET CYLIECTBEHHYIO 3KOHOMMIO U Gonee AeAvkaTHOE
i 6e3speaHoe npuroTosagHie. OCHalleHa MMAOTHBIM OTHEM, TEPMOCTATOM M Tempmonapoit Peryauposka
Temnepatypbl o1 110 40 190 °C 7-mu nosuwmoHHbIM peryasTopom. MakcumansHas npoussoautensHocts 40 kr/
yac. CpeaHee Bpems npurotoreHUs 6 MuHyT. Pasorpes 10 MuHyT o1 20 a0 190 °C. Tbe30p03Kur ¢ CUAKOHOBO!
3alUWTON. BbICOTa HOXEK UMEET PEryAUpOBKY.
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conexion del gas / conexdo a gas /

podfaczenie gazowe / ra30Boe COEANHEHWE I kW 28

conexion eléctrica / conexao eléctrica /

; 220-240 V~
podtaczenie elektryczne / anexTpudeckoe coeanHeHme Ll W50
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CHEF SOLUTIONS




