Mod. E6F8-6B Cod. 21504000 PLUS 600

Mod. E6F8-6M Cod. 21504500 ELECTRIC FRYERS

Lt 8+8

mm 225 x340x 200 h (x2)
mm 255x205x 110 h (x2)
kW 3,5+35

% V 380-415 3N~

X 600 \

\ M
STANDARD  ESTANDAR 2 cestas completas, rejilla de proteccin en cuba / PADRAO 2 cestas inteiras, rede de proteccdo na cuba /
STANDARD 2 kosze petne, sitak chronigca zbiorik / CTAHLAPT 2 nonHble Kop3iHa ¢ 3aLUMTHOIA CETKOI B eMKOCTIA.

OPTIONAL  €2/12-15Modelo con 2 medias cestas, C4/12-15 Modelo con 4 medias cestas, 1P60 puerta con manillamoldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble / €2/12-15 Modelo com 2 meias-cestas, (4/12-15 Modelo con 4 medias cestas,
1P60 porta com puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mével / €2/12-15 Wersja z 2 koszami potéwkowymi, € 4/12-15 Wersja z czterema koszami potowkowymi, drzwiczki 1P60 z odlewanym uchwytem o
grubosci 20/10 dla modeli z obudowa / €2/12-15 Modess ¢ 2 nonykop3utamu, € 4/12-15 Modens ¢ 4 nonykopuramu, 1P60 dgepe co wimanmnosaHol pykodl moujutol 20/10 014 Modenedi co wkagom.

ACCESORIOS - ACESSORIOS - AKCESORIA - AKCECCYAPDI
(G60 - KRF6 (modelos con mueble / modelos com mdvel / modele z obudowa / modesnu co cmonom).

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Superficie cuba de acero inoxidable AlSI 304.

Dos cubas moldeadas y redondeadas dotadas de mandos independientes y resistencias giratorias
especiales de acero inoxidable Incoloy de gran duracion que 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 rotacién de la resistencia facilita las operaciones
de limpieza. Control de la temperatura ajustada con termostato regulable hasta 190°C y termostato de

conexion eléctrica - conexao eléctrica
E potaczenie elektryczne - 3neKTpUYeCKoe CoenMHEHIe ¥ 380-415 3N~ kW 3'5 + 3'5

sequridad de rearme manual.

Tiempo medio de freido 5 minutos. Precalentamiento 6 minutos (de 20 a 190°C). Produccion méxima 8
36kg/h

Patas regulables (modelo con mueble).
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CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS NSE . D i) i)
Superficie da cuba de aco INOX AISI 304. o 0 & ° 0 &

Duas cubas moldadas e arredondadas equipadas com comandos independentes e resisténcias especiais = ) 0 - 2
rotatdrias de aco inox incoloy de elevada duracdo, que podem alcancar em brevissimo tempo a IS o
temperatura de exercicio, permitindo uma poupanca de éleo de 60%. O sistema de fritura, conservando =1

as caracteristicas organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o b

nuimero de trocas do 6leo, permitindo uma consideravel poupanca final. A rotacdo das resisténcias facilita

as operacdes de limpeza. Controlo da temperatura programada realizado mediante termostato regulavel

até 190°C e termostato de sequranga com rearmamento manual. |
Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 6 minutos (de 20 a 190°C). Produgdo méaxima 36 3
kg/h. s ]

Pés regulaveis (versao com mével). E <3
CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Ptaszczyzna zbiornika ze stali INOX AISI 304.

Dwa zbiorniki tloczone i zaokraglone, wyposazone w niezalezne polecenia oraz specjalne rezystancje 1005 15%

rotacyjne ze stali nierdzewnej inox incoloy i o bardzo dtugim czasie trwania, mogace osiagnac E T

temperature robocza, umotzliwiajac zaoszczedzenie oleju do 60%. System smazenia, zachowujac
niezmienione charakterystyki organoleptyczne oleju, umozliwia gotowanie w zdrowy sposéb zywnosci,
ograniczajac wymiane oleju oraz znaczng 0gdlng oszczednos¢ kosztéw Rotacja rezystanji umozliwia
operacje czyszczenia. Kontrola ustawionej temperatury za pomocg 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 36 kg/h

Nézki nastawne (wersja z obudowa).

TEXHUYECKWE u OYHKLIMOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKI
(Ton AnA eMKOCTY U3 HepxaBetowweil cranu AlSI 304

[IBe LTaMnoBaHHble 3aKpyrNeHHble eMKOCTU C He3aBUCUMbIM YMpaBMeHueM U CreLuanbHbIMU 600 - 600
3aKpyrneHHbIMu TI)Hamu 13 HepkaBeloLLeid cTany CnaBa MHKONON ¢ NOBBILUEHHBIM CPOKOM CITYXObl,
KOTOPble MOTYT AOCTUraTh B KpaTuaiiluee Bpema paboueli TemnepaTypbl, N03BOAAA COKPATUTL Pacxod
macna Ha 60%. (uctema apku, COXPaHAA HeM3MEHHbIMU OpraHonenTUyeckie CBOICTBA Macna,
N03BONAET NPUTOTOBAATL KAuecTBEHHYI0 MWLLY, COKPATUB KOAMYECTBO CMeH Macna, 4to B wrore
NpUBOAKUT K CYyLIECTBEHHOA dKoHomuu. Bpawenne TIHa obneryaer onepaumn unctkn. Koutponb
TemnepaTypbl C NOMOLLbI peryaupyemoro Tepmoctata Ao 190°C v npesoxpaHuTeNnbHoOro TepmocTara
C PyYHbIM BKAIIOYEHUEM.

CpepHee Bpema xapku 5 MuHyT. lpeasaputenbHblit pasorpes 6 MunyT (o1 20 4o 190°C). MakcumanbHasa
NPOM3BOAUTENBHOCTb 36 Kr/u.

Perynupyemble HOXKi (Bepcua o CTONIOM).
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