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STANDARD
MANDOS ELECTRONICOS - COMANDOS ELECTRONICOS - ELEKTRONICZNE STEROWANIE - 9JIEKTPOHHbIE KOMAH[bI
N. 2 MEDIOS CESTOS - N. 2 MEIAS-CESTAS - N. 2 KOSZE POLOWKOWE - 2 wr. MONYKOP3UHI

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo de acero inoxidable AISI 304 con espesor 20/10, paneles frontales y laterales de

acero inoxidable AlSI 304, acabado Scotch Brite. Resistencias de acero inoxidable incoloy colocadas

directamente en el interior de la cuba, basculantes en posicion vertical para faciltar las operaciones de 1
limpieza. Dispositivo de seguridad para la desactivacion de la alimentacion eléctrica con resistencias
en posicion vertical. Control de la temperatura por medio de centralita electronica con las siguientes .
funciones. control de la temperatura de 0°C a 190°C, visualizacion de la temperatura programada y 500
de la de trabajo, programa de “melting” y de mantenimiento a 100°C para el uso de grasas solidas de
fritura, autodiagnosis para posibles anomalias. Cuba de acero inoxidable AISI 304 con amplios bordes
redondeados y amplia zona fria, debajo de los quemadores, para la sedimentacion de los residuos. D
El plano, de bordes redondeados, incorpora una superficie para el apoyo de los cestos ligeramente
inclinada que favorece la descarga del aceite. Grifo de descarga de esfera, situado dentro del hueco,
controlado por una manija con empufiadura atérmica, con contenedor de recogida de acero.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de aco inox AISI 304, de espessura 20/10, painéis dianteiros e laterais de ago
inox AISI 304, com acabamento Scotch Brite. Resistencias de aco inox incoloy situadas directamente no
interior da cuba, com basculamento na posicdo vertical, para facilitar as operacdes de limpeza. Dispositivo

de seguranca para o corte da alimentagéo eléctrica, com resisténcias em posico vertical. Controle da

temperatura mediante central electronica com as sequintes funcdes: controle da temperatura, de 0°C a
190°C, visualizagéo da temperatura programada e da temperatura de exercicio, programa de “‘mefting” e 400
de manutengéo a 100°C para a utilizagdo de gorduras solidas de fritura, auto-diagnostico para eventuais
anomalias. Cuba de aco inox AISI 304 com amplas bordas arredondadas e ampla area fria, sob as
resisténcias, para permitir a decantagdo dos residuos. A superficie, que tem bordas arredondadas, &
equipada com uma superficie de apoio das cestas levemente inclinada, que favorece a descarga do
6leo. Tomneira de descarga de esfera, localizada dentro do véo, comandada por pega com puxador com
isolamento térmico, com caixa de recolha de ao.
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Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o grubosci 20/10, panele przednie i boczne
ze stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoniczenie typu Scotch Brite. Rezystancie ze stali nierdzewnej
inox incoloy, umieszczone bezposrednio wewnatrz zbiornika i przechylane w pozycji pionowej dla
fatwego czyszczenia. Urzadzenie awaryjne odcinajace zasilanie elekiryczne w przypadku rezystancii i
ustawionych w pozycji pionowej. Kontrola temperatury za pomocg centralki elektronicznej posiadajacej
nastepujace funkcje: kontrola temperatury w zakresie od 0°C do 190°C, wizualizacja temperatury
ustawionej i roboczej, program ,stapiania” i utrzymywania 100°C dla statych thuszczy uzywanych do
smazenia, autodiagnostyka ewentualnych anomalii. Zbiornik ze stali nierdzewnej inox AlSI 304 o
szerokich zaokraglonych naroznikach oraz szerokiej strefie chtodnej, pod palnikami, do dekantacji
pozostatosci. Plaszczyzna z zaokraglonymi obrzezami zawiera w sabie powierzchnie dla opierania
koszy, ktdra jest lekko nachylona w celu  tatwiejszego odptywu oleju. Kulowy kranik odprowadzajacy,
umieszczony wewnatrz zbiomika, sterowany za pomocg raczki z obudowg odpomg na ciepto, stalowa
miseczka zbiorcza.
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TEXHWYECKWE n ®YHKLIMOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKI

Paboyan noBepxHoCTb U3 Hepxaseloweit ctanm AlSI 304 TonwmHoit 20/10, nepegHue v 6OKoBble

naHenu U3 Hepxasetolueit ctanu AlSI 304 ¢ otaenkoit «Ckoty Bpaiit». TOHsI U3 HepxasetoLueil

CTanu Cnnasa UHKOMOW, PaCMIONOXEHHbIE BHYTPU EMKOCTH, MOBOPaYMBAEMbE B BEPTUKANbHOE

MIONOXEHNE ANA YMPOLUEHNA YUCTKW. TTPEAOXPAHUTENBHOE YCTPOICTBO OTKITIOYEHNUA ANEKTPOMUTAHIA

npu nepesoge TOHoB B BepTUKanbHOE MONOXeHHe. KOHTPOMb TemnepaTypsl Yepes ANeKTPOHHIA

6n0K ynpaBnerua co creayioLMMu (MYHKLUMAMM: KOHTPONb TemnepaTypbl B uanasoxe ot 0°C o

190°C, BbIBOA Ha 3KPaH YCTAHOBNEHHON 1 paboyeit TeMneparTypbl, NporpaMma Bapkyl M NOAAEPXKaHA Escala - Escala - Skala - MacwTa6 1:20
Temnepatypsl 100°C 4nA 1cnonb3oBaHVA TBEPAbIX XMPOB ANA XapKW, aBTOAMAHOCTUKA PadNINYHbIX
HeucnpagHoCTeit. EMKOCTb 13 Hepxaeroweit cramit AlSI 304 ¢ wipokummn 3aKpyrnEHHbIMI KparMy,
pacnonoxexHble nog TOHamu, ana cbpoca ocTaTkoB. MoBEPXHOCTb C 3aKPyrMEHHbIMK BopTamy
BK/04AET NaHeNb ANA YCTAHOBKM KOP3UH, MMEIOLLYI0 NIErKIil HaKOH ANA 0BNeryeHA cvBa Macna.
LLiramnosaHHas eMKaCTb. LLlapoBoi CruBHOI KNanak, pacnionoXeHHbIi BHYTPH eMKOCTH, yipaBnAeMbli
Py4KOit C NPOTUBOHArPEBHBIM MOKPBITUEM, CO CTaNbHOM BAHHOYKON ANA cbopa crvBa.
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