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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. NIONYKOP3WHbI

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 facilitar 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 ao0
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. El D
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. Resisténcias de aco inox incoloy situadas directamente
no interior da cuba, com basculamento na posicéo vertical, para facilitar as operagdes de limpeza.

Dispositivo de seguranga para o corte da alimentacéo eléctrica, com resisténcias em posicéo vertical.

Controle da temperatura mediante central electronica com as seguintes fungdes: controle da temperatura,
de 0°C a 190°C, visualizagdo da temperatura programada e da temperatura de exercicio, programa de 400
‘melting” e de manutencéo a 100°C para a utilizagdo de gorduras stlidas de fritura, auto-diagndstico para
eventuais anomalias. Cuba de ago inox AIS| 304 com amplas bordas arredondadas e ampla area fria, sob
as resisténcias, para permitir a decantagdo dos residuos. A superficie, que tem bordas arredondadas,
é equipada com uma superficie de apoio das cestas levemente inclinada, que favorece a descarga do
6leo. Tomeira 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 grubodci 20110, panele przednie i boczne ze
stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Rezystancie ze stali nierdzewnej inox
incoloy, umieszczone bezposrednio wewnatrz zbiornika i przechylane w pozyci pionowej dla fatwego
czyszczenia. Urzadzenie awaryjne odcinajace zasilanie elekiryczne w przypadku rezystancii 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 stafych thuszczy uzywanych do smazenia, autodiagnostyka
ewentualnych anomalii. Zbiomik ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o szerokich zaokraglonych
naroznikach oraz szerokiej strefie chiodnej, pod rezystanciami, do dekantacji pozostatosci. Plaszczyzna
z zaokraglonymi obrzezami zawiera w sobie powierzchnie dla opierania koszy, kidra jest lekko nachylona
w celu fatwiejszego odptywu oleju.

Kulowy kranik odprowadzajacy, umieszczony wewnatrz zbiornika, sterowany za pomoca raczki z obudowg
odporng na ciepto, stalowa miseczka zbiorcza.

TEXHUECKWE n ®YHKLMOHANBHBIE XAPAKTEPUCTUKM

Paboyan noBepxHoCTb U3 Hepxasetoweit cramu AlSI 304 TonwmHoi 20/10, nepestue v 6okoBbie

naxenK 13 Hepxaselolteii cranu AlS| 304 ¢ otaenkoit «Ckoty BpaitT». T3Hb! U3 Hepxaselowei crany

CMNaBa MHKOMOM, PACMONOXEHHbIE BHYTPU EMKOCTH, MOBOPAYMBAEMbIE B BEPTUKANBHOE MONOXEHNE

AANA YMIPOLLEHVA YnCTKM. [TpesoXpaHUTENbHOE YCTPOVCTBO OTKMIOYEHVA ANEKTPONMTaHA NPY NepeBofe

T3Hos B BepTUKarnbHoe nonoxeue. KOHTpOMb TeMnepaTypbl Yepe3 3neKTPOHHbIA 611K yrpasneHua

€0 CneayloLmMA (YHKLMAMIA; KOHTPOMb TeMnepaTypel B ananasoke o1 0°C go 190°C, BbIBOA Ha 3KpaH

YCTaHOBMEHHOI 1 paboyei TemnepaTypbl, Mporpamiva Bapki v noaaepxaxA Temnepatypsl 100°C anA Escala - Escala - Skala - Macwta6 1:20
11CTI0N1b30BaHIA TBEPAbIX XUPOB ANA XapkW, aBTOANATHOCTUKA Pa3NMHbIX HeucnpasHocTel. EMKocTs
3 Hepxasetoltieit cTann AISI 304 ¢ wipoKimy 3aKpyraeHHLIMI KpaaMy, pacnonoxextbie nos TOHamw,
Ana cbpoca 0cTaTKoB. M0BEPXHOCTb C 3aKPYrMEHHbIMI BOPTaMM BKIKOYAET NaHenb ANA YCTAHOBKY
KOP3YH, UMEIOLLYH0 NIErKiit HaknoH Ana obneryeHua cnuea Macna. LLramnosaxHas emkocTb. LLiaposoit
CIWBHO/ KnanaH, pacnonoXeHHblit BHYTPU EMKOCTH, YPaBNAEMbIA PY4KOi C MPOTUBOHArPEBHbIM
TIOKPLITUEM, CO CTaNbHOI BaHHOYKOI! ANA CO0pa CrvBa.
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