Mod. E7F10-4B  Cod. 18501000
Mod. E7F10-4BS Cod. 18503000
Mod. E7F10-4M  Cod. 18501500
Mod. E7F10-4MS (Cod. 18503500

mm 340x225x 200 h

mm 275x200x 110 h

5T0T kW 6  (E7F10-48, E7F10-4M)
kW 9  (E7F10-4BS, E7F10-4MS)

%VOLT 380 - 415 V3N~

STANDARD
Cesto entero - Red de proteccion en el tanque / Cesta inteira - Rede de proteccao na cuba / Pelny kosz - Siatka ochronna w zbiorniku / LlenbHas kop3uHa - 3aLmTHas ceTka B eMKoCTH

OPTIONAL
CE2/10 Version con 2 medios cestos / Versdo com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potéwkowe / Bepcus ¢ 2 nonoBUHuTbIE KOP3WHBI

V3/A  Volts 220 - 240 3~ (E7F10-4B; E7F10-4M)

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Tanque estampado y redondeado equipado E conexion eléctrica / conexao eléctrica / 380 - 415 V3N~ kW 6
con especiales resistencias giratorias de acero inoxidable incoloy de elevada duracion, pueden alcan- podiaczenie elektryczne / anekTpudeckoe coeaMHeHme kw9
zar en breve tiempo la temperatura de trabajo, permitiendo un ahorro del aceite del 60%. El sistema

de fritura, conservando inalteradas las caracteristicas organolécticas del aceite, permite cocinar de

modo sano limitando el niimero de los cambios de aceite, con un notable ahorro final. La rotacion de la

resistencia facilita las operaciones de limpieza. Control de la temperatura programada mediante ter- e
mostato regulable hasta 190 °C y termostato de seguridad de rearme manual. Tiempo medio de fritura
4 minutos. Precalentamiento 4-5 minutos (de 20 a 190 °C). Produccion maxima 15 kg/h (E7F10-4B,
E7F10-4M), 20 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de ago inox AISI 304. Cuba moldada e arredondada equipada
com resisténcias espaciais rotatdrias de ago inox incoloy de elevada duragdo, que podem alcangar w318 1_
em brevissimo tempo a temperatura de exercicio, permitindo uma poupanca de dleo de 60%. O siste-

ma de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar de

forma saudével, limitando o nimero de trocas do dleo, permitindo uma consideravel poupanca final.

A rotacdo das resisténcias facilita as operagdes de limpeza. Controlo da temperatura programada rea-

lizado mediante termostato regulavel até 190 °C e termostato de seguranca com rearmamento manual.

Tempo médio de fritura 4 minutos. Pré-aquecimento 4-5 minutos (de 20 a 190 °C). Producdo méaxima

15 kg/h (E7F10-4B, E7F10-4M), 20 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Pés regulaveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE N 70¢
Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Thoczony i zaokraglony iﬁ
zbiornik, wyposazony w specjalne rezystancje obrotowe wykonane ze stali nierdzewnej inox incoloy o wysokie]
wytrzymatoci, mogace osiagna¢ w bardzo krotkim czasie temperature robocza i umozliwiajace zaoszczedzenie
nawet do 60% oleju. System smazenia, utrzymujac wiasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia
gotowanie potraw w sposéb zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng
oszezgdnosc. Rotacja rezystanci utatwia czyszezenie urzadzenia. Kontrola ustawione] temperatury za pomoca
nastawnego termostatu, do 190 °C, oraz termostatu awaryjnego uzbrajanego recznie. Sredni czas smazenia
wynosi 4 minuty. Podgrzewanie wstepne 4-5 minut (od 20 do 190 °C). Maksymalna produkcja 15 kg/h (E7F10-
4B, E7F10-4M), 20 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Nozki nastawne.
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TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKW U ONUCAHUE
MoBepXHOCTb ¥ GOKOBbIE NaHeAM BbIMOAHEHsI M3 Hepxagetoweit ctam AISI 304, LLtamnoBaHHas eMKocTb ¢ 400 400
3aKPyrAeHHBIMM YrAaMi MMeloT Bpalaiownecs TIHbI M3 HEPXABEIOWEro CriAaBa MHKOAOW MOBBILIEHHOI

NPOUHOCTH, NO3BOARIOLLMMY AOCTWTaTb pabouylo TEMNEpaTypy B KOPOTKMIA MPOMEXYTOK BPEMEHM, uTO

TI03BOARIET 3KOHOMMTb Macho Ha 60%. CucTema Xapkin COXDaHSET OpraHONEMTUUECKME CBOWCTBA Macha,

NI03BOARET YMEHbLUATb YMCAO €r0 3aMeH, YTO AGET CYLLECTBEHHYIO 3KOHOMUIO 1 B0nee AenKaTHoe i Ge3speaHoe

npurotosaetme. Bpawenne TIHa obneryaer oumcTky. KOHTPOAb YCTAaHOBAEHHOM TeMNepaTypbl ¢ MOMOLLbIO

Tepmocrara, peryavpyemoro A0 190°C, 1 npeaoXpaHuTEAbHOTO TepMocTaTa C py4HbIM nepesanyckom. CpeaHee

BPEMA NPUroToBAeHIA 4 MuHyTI. Pasorpes 4-5 muHyT ot 20 a0 190 °C. MakcumanbHasi npousBoauTenbHoCTs 15

kr/u (E7F10-4B, E7F10-4M), 20 Kr/u (E7F10-4BS, E7F104MS). Bbicota HOXEK UMeET peryapoBky.
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