Mod. GL8+8B Cod. 17270000 PLUS 600

Mod. GL8+8M Cod. 17270500 GAS FRYERS

Lt 8+8 W W

R\

9

m mm 230 x 286 x 220 h (x2)

mm 200 x 255 x 100 h (x2)

& kW 13,2

keal/h 11.350
TOT. Btu/h 45,040

290

& G30/631  kgh 1,03
620 mé/h 1,40 - \
625 m/h 1,62

STANDARD  ESTANDAR 2 cestas completas, rejilla de proteccin en cuba / PADRAO 2 cestas inteiras, rede de protecdo na cuba /

\ 600
STANDARD 2 kosze petne, sitak chroniaca zbiornik / CTAHJAPT 2 nontHele Kop3uHa ¢ 3awumHoli cemkoli 8 eMKkocmu.

OPTIONAL  C2/8 Modelo con 2 medias cestas, € 4/8 Modelo con 4 medias cestas, 1P60 puerta con manilla moldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble / €2/8 Versdo com 2 meias-cestas, € 4/8 Versdo com 4 meias-cestas, 1P60
porta com puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mdvel / €2/8 Wersja z 2 koszami potowkowymi, C4/8 Wersja z czterema koszami potdwkowymi, drzwiczki 1P60 z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10
dla modeli z obudowa / €2/8 Modens ¢ 2 nonykop3uramu, € 4/8 Modens ¢ 4 nonykop3uramu, 1P60 dsepb co wim I pyKoli Jutoi 20/10 dna modeneti co wkapom.

ACCESORIOS - ACESSORIOS - AKCESORIA - AKCECCYAPBI
(G60 - REG GPL - MP - KRF6 (modelos con mueble / modelos com mdvel / modele z obudowa / modesu co cmonom).

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Superficie cuba de acero inoxidable AlSI 304. conexion del gas - conexao do gés
2 cubas redondeadas independientes con perfil con amplia zona fria para recoger los restos de comida. G podtaczenie ggazowe - rasoBoegcoenmueuue R1/2UNI1S07/1 kW 13,2
Quemadores tubulares de nido de abeja. El sistema de freido al mismo tiempo que mantiene inalteradas

las caracteristicas organolépticas del aceite permite cocinar de forma sana limitando los cambios de aceite

con un notable ahorro final.

Sistema de sequridad con valvula termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida. Regulacion

de la temperatura de 8 posiciones de 110 a 190°C.

Produccion méxima por hora estimada 19,2 kg. Tiempo medio de freido 5 minutos. Precalentamiento 15 ° S
minutos (de 20 a 190°C). Encendido piezoeléctrico con proteccion de silicona. Patas regulables (modelo N 8
con mueble).
CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS g °© 0® °© 0® ° °o® o o
Superficie da cuba de aco INOX AISI 304. N
2 cubas arredondadas independentes com perfil com ampla drea fria para a recolha dos residuos de 591] ° Eo] ° AQIl ° Eol] °
alimentos. = = o : 2
Queimadores tubulares com estrutura alveolar. O sistema de fritura, conservando as caracteristicas S L5
organolépticas do 6leo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o nimero de trocas do o o
6leo, permitindo uma consideravel poupanga final. =3
Sistema de seguranca com vélvula de termopar, termostato de seguranca e chama piloto protegida. P
Regulagdo da temperatura com 8 posicées de 110a 190°C. N
Producdo mdxima hordria estimada 19,2 kg. Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 15 S
minutos (de 20 a 190°C). Activacdo piezoeléctrica com proteccdo de silicone. Pés reguldveis (versao com =
movel). o s

= o
CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE G| I

Plaszczyzna zbiornika ze stali INOX AISI 304.

2 zaokraglone niezalezne zbiorniki z duzym obszarem strefy zimnej dla zbierania pozostatosci zywnosci.
Okragte palniki w formie plastra miodu. System smazenia, zachowujac niezmienione charakterystyki
organoleptyczne okeju, umozliwia gotowanie w zdrowy sposéb zywnosdi, ograniczajac wymiane oleju
oraz znaczng 0g6lng oszczednos¢ kosztéw. System awaryjny z zaworem z termoparg i termostatem
awaryjnym, ostoniety ptomien pilotujacy. 8-smio stopniowa requlacja temperatury od 110 do 190°C.
Maksymalna przyblizona produkcja godzinowa wynosi 19,2 kg. Sredni czas smazenia 5 minut.
Podgrzewanie wstepne 15 minut (od 20 do 190°C.). Piezoelektryczny zapton z silikonowa ostong. Nézki
nastawne (wersja z obudowa).

TEXHUYECKWE n OYHKLIMOHANBHDBIE XAPAKTEPUCTUKK

(Ton AnA eMKOCTY U3 HepxaBetowweil cranu AlSI 304

2 He3aBUCUMbIe 3aKpyreHHble NPOGUIMPOBaHHbIE eMKOCTI C 06LLIMPHOI XONOAHOIA 30HOI AnA cbopa
0CTaTKOB NLLN.

Tpybuatble ropenku B ¢opme nuenuHoro rHega. (UcTeMa apky, COXpaHAA HeU3MeHHbIMU
opraHonenTuyeckue (BOMCTBA Macna, MO3BONAET MPUTOTOBMATb KAueCTBEHHYIO MWL, COKPaTMB
KONNYeCTBO CMeH Macna, 4To B UTOre NPUBOANT K CYLLECTBEHHOI IKOHOMUM.

Cuctema 6e30macHOCT CKNanaHom C TEpMOCTaTOM U MpeoXpaHNTENbHbIM TePMOCTATOM, 3aLUMILEHHbIA
3ananbHblil oroHb. Perynatop Temnepatypbi ¢ 8 nouuuamn ot 110 go 190°C.

MakcumanbHas npegnonaraemas npou3BOAUTENbHOCTb B Yac 19,2 kr. (peaiHee Bpems XapKu 5 MUHYT.
MpenBapuTenbHbiil pasorpes 15 muyT (01 20 fo 190°C). Mbe303neKTpUYecKoe BKAKYEHME C 3aLLUTON
113 CUNUKOHA. Perynupyemble HOXKH (Bepcua co cTonom).
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