Mod. SE9F22-8MSEL

Cod. 13516800

Lt 22+22

mm 306 x 460 (x2)

mm  135x420x 150 h (x4)

380-415 V3N~

iTOT. W 44

@j kg 81

STANDARD

900

MANDOS ELECTRONICOS - COMANDOS ELECTRONICOS - ELEKTRONICZNE STEROWANIE - 9JIEKTPOHHbIE KOMAH[bI

N. 4 MEDIOS CESTOS - N. 4 MEIAS-CESTAS - N. 4 KOSZE POLOWKOWE - 4 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
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
de la de trabajo, programa de “melting” y de mantenimiento a 100°C para el uso de grasas sélidas de
fritura, autodiagnosis para posibles anomalias. Cuba de acero inoxidable AlSI 304 con amplios bordes
redondeados y amplia zona fria, debajo de los quemadores, para la sedimentacion de los residuos.
El plano, de bordes redondeados, incorpora una superficie para el apoyo de los cestos ligeramente
inclinada que favorece la descarga del aceite. Dos cubas con mandos separados para una regulacion
independiente y ptima de la temperatura.

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 ago 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 operagGes de limpeza. Dispositivo
de seguranga para o corte da alimentag&o 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, visualizagao da temperatura programada e da temperatura de exercicio, programa de ‘melting” e
de manuteng&o a 100°C para a utilizago de gorduras solidas de fritura, auto-diagnostico para eventuais
anomalias. Cuba de ago inox AISI 304 com amplas bordas arredondadas e ampla érea 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. Duas cubas com comandos separados, para uma regulagéo independente e ideal da temperatura.
Torneira de descarga de esfera, localizada dentro do vao, comandada por pega com puxador com
isolamento térmico, com caixa de recolha de ago.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o grubosci 20/10, panele przednie i boczne ze
stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Rezystancie ze stali nierdzewnej inox
incoloy, umieszczone bezpo$rednio wewnatrz zbiornika, przechylane w pozycji pionowej dla tatwego
czyszczenia. Urzadzenie awaryjne odcinajace zasilanie elektryczne w przypadku rezystancii ustawionych
W pozycji pionowej.

Urzadzenie awaryjne odcinajace zasilanie elekiryczne w przypadku rezystancji 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 tuszczy uzywanych do smazenia, autodiagnostyka
ewentualnych anomalii. Zbiornik ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o szerokich zaokraglonych
naroznikach oraz szerokiej strefie chtodnej, pod rezystancjami, do dekantacji pozostatoéci. Plaszczyzna
z zaokraglonymi obrzezami zawiera w sobie powierzchnig dla opierania koszy, ktora jest lekko nachylona
w celu tatwiejszego odptywu oleju. Dwa osobne zbiorniki z oddzielnymi poleceniami, zapewniajace
niezalezng i optymalng regulacje temperatury. Kulowy kranik odprowadzajacy, umieszczony wewnatrz
zbiornika, sterowany za pomoca raczki z obudowg odporng na ciepto, stalowa miseczka zbiorcza.

TEXHWYECKUE n ®YHKLIMOHANBHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Paboyan noBepxHocTb M3 Hepxasetowweit ctanu AlSI 304 Tonwmkoit 20/10, nepeatme 1 60KoBbIE
naxenu u3 Hepxasetowed cranu AlSI 304 ¢ otpenkoi «Ckoty BpaitT». TOHbI 13 HepxasetoLen
CTanu cnnasa MHKOMOW, PacronoXeHHble BHYTPU EMKOCTM, NOBOPAYMBaEMble B BEPTUKaNbHOE
MONoXeHne ANA ynpoLieHA Y1CTki. MpeaoxpaHUTenbHoe YCTPOMCTBO OTKMIOYEHNA 3NEKTPONUTaHNA
npu nepesope TOHoB B BepTUkanbHoe nonoxerue. KoHTponb TeMnepatypbl 4epe3 aneKTpoHHbIA
610K ynpaBnexua co creaylolwumit (hyHKLMAMIA: KOHTPOMb TemnepaTypsl B Auanasoke ot 0°C Ao
190°C, BbIBOA Ha 3KpaH YCTaHOBEHHON 1 paboyelt TeMnepaTypbl, porpamMma Bapkin v NOAAEPXaHNA
Temnepatypsl 100°C ANA MCnoNb30BaHMA TBEPALIX XIUPOB ANA XapKK, aBTOAMArHOCTUKA Pa3MyHbIX
HeucnpaBHoCTel. EMKoCTb 13 Hepxasetoweit cTami AlS| 304 ¢ LnpokumMu 3aKpyrneHHbIMI Kpasmm,
pacnonoxetHble nog TOHamu, anA cbpoca ocTaTkos. MoBEPXHOCTL C 3aKpyrneHHbIMK GopTamm
BK/IOYaET NaHenb ANA YCTaHOBKI KOP3UH, UMEOLLYIO Nerkuit HaknoH AnA obneryexn cnusa Macna.
[lBe eMKOCTM C OT/ENbHBIMA NaHENAMM yrpaBNeHA ¥ NPUBOAOM ANIA HE3ABUCUMOI PeryanpoBKM 1
MoNy4eHNA ONTUMaNLHON TEMNepaTypbl.

LLiTamnosanHas emkocTb. LLIapoBoil CivBHOI KnanaH, PacnonoXeHHbIA BHYTPY EMKOCTH, yripaBnAeMbii
PYYKOV C MPOTUBOHArPEBHbIM NOKPBITUEM, CO CTaNbHOA BaHHOYKOW ANA cbopa cnmBa.

?I E ce £35;:r 5 year guarantee
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conexion eléctrica - conexdo eléctrica
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the best catering equipment






