Mod. E6F10-3B

Cod. 21501000

Mod. E6F10-3BS

Cod. 21501100 ELECTRIC FRYERS

Mod. E6F10-3M

Cod. 21501500

Mod. E6F10-3MS

Cod. 21501600

Lt 10
o
mm 225x 340 x 200 h 2
mm 255x205x 110 h
{ TOT. KW Mod. E6F10-38 / E6F10-3M
kw9 Mod. E6F10-3BS / E6F10-3MS
% V 380-415 3N~

STANDARD

AN

ESTANDAR Cesta completa, rejilla de proteccién en cuba, PAR (modelos con mueble) / PADRAO Cesta inteira, rede de protecgéio na cuba, PAR (modelos com mével) /
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STANDARD Kosz petny, siatka chroniaca zbiornik, PAR (modele z obudowa) / CTAHAAPT llonHas kop3ura ¢ 3auumoii cemkodi 6 emkocmu , PAR (modenu co cmonom).

OPTIONAL

(€2/12-15 Modelo con 2 medias cestas, TP30 puerta con manilla moldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble V3/A 230 - 240 3 ~ VOLTIOS / €2/12-15 Modelo com 2 meias-cestas, 1P30 porta com puxador moldado

de espessura 20/10 para os modelos com movel, V3/A 230-2403 ~VOLTS / €2/12-15 Wersja z 2 koszami potdwkowymi, drzwiczki TP30 z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10 dla modeli z obudowa,

V3/A 230-2403 ~VOLT / C2/12-15 Modens c 2 nonykop3uramu, TP30 dsepb co wim

ACCESORIOS - ACESSORIOS - AKCESORIA - AKCECCYAPbI

(G60 - KRF6 (modelos con mueble / modelos com mével / modele z obudowa / modenu co cmonom).

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Superficie cuba y paneles frontales de acero inoxidable AlSI 304.

Cuba moldeada y redondeada dotada de resistencias rotativas de acero inoxidable Incoloy especiales de
gran duracion, pueden alcanzar en poquisimo tiempo la temperatura de trabajo permitiendo ahorrar
el 60% de aceite. 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. La rotacion de la resistencia facilita las operaciones de limpieza.

Control de la temperatura ajustada con termostato regulable hasta 190°Cy termostato de sequridad de
rearme manual. Tiempo medio de freido 5 minutos.

Precalentamiento 6 minutos (de 20 a 190°C).

Produccion maxima 25 kg/h (E6F10-3B, E6F10-3M), 30 kg/h (E6F10-3BS, E6F10-3MS).

Patas regulables (modelo con mueble).

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de ago INOX AISI 304.

Cuba moldada e arredondada equipada com resisténcias especiais rotatdrias de aco inox incoloy de
elevada duracdo, que podem alcancar em brevissimo tempo a temperatura de exercicio, permitindo uma
poupanga de dleo de 60%. O sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do 6leo
inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o niimero de trocas do 6leo, permitindo uma
considerdvel poupanca final. A rotacdo das resisténcias facilita as operagdes de limpeza.

Controlo da temperatura programada realizado mediante termostato regulavel até 190°C e termostato de
seguranca com rearmamento manual. Tempo médio de fritura 5 minutos.

Pré-aquecimento 6 minutos (de 20 a 190°C).

Producdo maxima 25 kg/h (E6F10-3B, E6F10-3M), 30 kg/h (E6F10-3BS, E6F10-3MS).

Pés regulaveis (versao com mével).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Ptaszczyzna zbiornika oraz przednie panele ze stali INOX AlSI 304.

Zaokraglony i ttoczone zbiornik wyposazone w spejalne rezystancje rotacyjne, ze stali nierdzewnej
inox incoloy, 0 bardzo dtugim czasie trwania, osiagajace temperature robocza w bardzo krétkim czasie,
umozliwiaja w ten sposéh zaoszczedzenie do 60% oleju. System ten umozliwia gotowanie w zdrowy
spos6b, ograniczajac ilos¢ koniecznych zmian oleju i zapewniajac tym samym znaczng jego oszczednosc.
Rotacja rezystandji utatwia operacje czyszczenia. Kontrola ustawionej temperatury za pomoca termostatu
nastawianego do 190°C oraz termostatu awaryjnego o uzbrojeniu recznym.

Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 6 minut (od 20 do 190°C).

Produkcja maksymalna 25 kg/h (E6F10-3B, E6F10-3M), 30 kg/h (E6F10-3BS, E6F10-3MS).

Nézki nastawne (wersja z obudowa).

TEXHUYECKWE u OYHKLIMOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKI

(Ton ANA eMKOCTV 1 nepeHIe NaHenu U3 HepxkaseloLueli cranu AlSI 304.

LLiramnoBaxHasA 3aKpyrneHHas eMKOCTb CO CneLuanbHbIMM BpaLualolmmnca TIHamm u3 Hepxasetowuei
(Tanu CMnaBa UHKONO C MOBBILLEHHBIM CPOKOM CyX0bl, MOTYT JOCTUraTh B KpaTuailuee Bpems
paboueii TemnepaTypbl, NO3BOAAA COKPATUTb Pacxof Macna Ha 60%. CucTema XapKu, CoXpaHsas
HeU3MeHHbIMIN OpraHoNenTUYecKine CBOWCTBA MacNa, NO3BONAET NPUFOTOBNATD KAUeCTBEHHYHO MULLY,
COKPATVIB KONMYECTBO CMEH MAcr1a, YTo B UTOTe MPUBOAMT K CyLLECTBEHHOI IKoHOMUK. Bpalwenue TIHa
06neryaeT onepaLmum YnCTKm.

KoHTponb Temnepatypbl ¢ nomoLbto perynupyemoro Tepmoctata 2o 190°C u npesoxpaHuTenbHoro
TepmocTaTa ¢ pyyHbIM BKioueHueM. (pepHee Bpems XapKu 5 MUHYT.

MpenBapuTenbHblil pasorpes 6 MuHyT (01 20 Ao 190°C).

MakcumanbHas npoussoautenbHoctb 25 Kr/u (E6F10-3B, E6F10-3M), 30 kr/u (E6F10-3BS, E6F10-3MS).
Perynupyemble HOXKi (Bepcua o CTONIOM).
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cre wa C€ {357

YCAI'S

Gguarantee
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i pyKoli (i 20/10 dns modeneli co wkapom V3/A 230-240 3 ~ BOJIBT.
conexion eléctrica - conexao eléctrica kW 6
E : V 380-415 3N~
potaczenie elektryczne - 3neKTpUYeCKoe CoenMHEHIe kW9
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