Mod. GL8+8B Cod. 17270000 PLUS 600

Mod. GL8+8M Cod. 17270500

Lt 8+8
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
® (30/G31  kg/h 1,03
G20 m*/h 1,40
625 m/h 1,62
STANDARD
2 cestas completas, rejilla de proteccion en cuba / 2 cestas inteiras, rede de protecgdo na cuba / 2 kosze petne, sitak chronigca zbiornik / 2 noHbie Kop3uHa ¢ 3aLLWTHON CETKO B EMKOCTH
OPTIONAL
C2/8 modelo con 2 medias cestas / modelo com 2 meias-cestas / wersja z 2 koszami potéwkowymi / MoAeAb C 2 NoAYKOP3UHamy
C4/8 modelo con 4 medias cestas / modelo com 4 meias-cestas / wersja z 4 koszami potwkowymi / Moaenb ¢ 4 noaykopsuHamu

1P600 DX puerta con manilla moldeada grosor 20/10 para los modelos con mueble / porta com puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mével /
drzwiczki z odlewanym uchwytem o grubosci 20/10 dla modeli z obudowg / ABepb Co WTaMnoBakxHoi pyukoi ToalwmHoi 20/10 Ars Moaerelt co Wwkadom

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Superficie cuba de acero inoxidable AlSI 304. conexion del gas - conexdo do gés R 1/2 UNIISO 7/1 KW 13.2
2 cubas redondeadas independientes con perfil con amplia zona fria para recoger los restos de G podiaczenie gazowe - 1asoBoe CoBAUHEHvE / / 5
comida.

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 seguridad con vélvula termopar y termostato de seguridad, Ilama piloto protegida.
Regulacion de la temperatura de 8 posiciones de 110 a 190 °C.

Tiempo medio de freido 5 minutos. Precalentamiento 15 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido
piezoeléctrico con proteccion de silicona. Patas regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba de ago inox AISI 304.

2 cubas arredondadas independentes com perfil com ampla 4rea fria para a recolha dos residuos
de alimentos.

Queimadores tubulares com estrutura alveolar. O sistema de fritura, conservando as caracteris-
ticas organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o niimero
de trocas do dleo, permitindo uma considerével poupanca final.

Sistema de seguranca com valvula de termopar, termostato de seguranga e chama piloto protegi-
da. Regulagéo da temperatura com 8 posicdes de 110 a 190 °C.

Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 15 minutos (de 20 a 190 °C). Activacdo = e
piezoeléctrica com protecao de silicone. Pés regulaveis. E
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CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

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 or-
ganoleptyczne okeju, umozliwia gotowanie w zdrowy sposéb zywnoéci, ograniczajac wymiane oleju oraz
znaczng 0gding oszczednos¢ kosztow. System awaryjny z zaworem z termoparg i termostatem awaryjnym,
ostonigty ptomien pilotujacy. 8-émio stopniowa regulacja temperatury od 110 do 190 °C.

Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 15 minut (od 20 do 190 °C)). Piezoelektryczny
zapton z silikonowa ostona, Nozki nastawne.

TEXHUYECKUE U OYHKLIMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKK

Cron A emKocTu M3 Hepxasetolwen ctan AlSI 304,

2 He3aBIUCUMbIE 3aKPYTAEHHbIE MPOGUAMPOBaHHbIE EMKOCTU C OBWMPHO XONOAHOM 30HOM NG cBopa
0CTaTKOB MMM,

Tpy6uarsle ropenkw B gopMe MYeAvHoro rHesaa. CucTema Xapku, COXPaHAR HENSMEHHbIMY OpraHonenTH-
Yeckie CBOMCTBA MACAa, MO3BOASET MPUTOTOBAATL KAYECTBEHHYIO TILLY, COKPATMB KOAYECTBO CMEH MacAa,
YTO B UTOTE MPYUBOAVT K CYLLIECTBEHHOI! SKOHOMMM.

Cuctema 6e30MacHOCTU € KAAMAHOM C TEPMOCTATOM 1 NPEAOXPAHUTEAbHbIM TEDMOCTATOM, 3aLLMLLEHHBIV
3ananbHbIA 0roHb. Peryastop Temnepatypsl ¢ 8 nosuuuamu ot 110 0 190 °C.

Cpeanee Bpema xapku 5 MuyT. MpeasapyTenbHbiid pasorpes 15 muyT (o1 20 a0 190 °C). MbesoanekTpu-
YECKOe BKAIDYEHME C 3aLLMTOM U3 CHAMKOHA. Peryavpyemble HOXKM.
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