Mod.

E7F10-8B

Cod. 18502000

Mod.

E7F10-8BS

Cod. 18504000

Mod.

E7F10-8M

Cod. 18502500

Mod.

E7F10-8MS

Cod. 18504500

mQ

epriifte
N icherheit /

Macros 700

10+10
mm 340 x 225 x 200 h (x2)
mm 255x210x 110 h (x2)

(E7F10-8B, E7F10-8M)
(E7F10-8BS, E7F10-8MS)

{ TOT. 6x2

kW 92

STANDARD

380 - 415 V3N~ 300
311"

2 cestos enteros, red de proteccién en el tanque, 2P puertas con manija estampada de espesor 20/10 para los modelos con mueble / 2 Cestos inteiros, rede de proteccdo na cuba, 2P portas com puxador moldado de espessura
20/10 para os modelos com mdvel/ 2 kosze petne, siatka ochronna w zbiorniku, drzwiczki 2P z ttoczong klamka o grubosci 20/10 dla modeli z obudowa / 2 yenbHbie kop3uHbi, 3aLyuTHaA ceTka B emkocTw, 2P fBEPLbI CO
WITamMmoBaKHoN py4Koit TonnHoi 20/10 474 Mogenei co cronom.

ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3MOMCHbIE AKCECCYAPbI

(G7 — Medio cesto (39501600) — MCD 80 KRF (versiones con mueble) / (G7 — Meia-cesta (39501600) - MCD 80 — KRF (versdes com mdvel)/ (G7 — Kosz potowkowy (39501600) — MCD 80 — KRF (wersje z obudowa) / (67—
[lonykop3ura (39501600) — MCD 80 — KRF (Bepcuu co cTonom).

OPTIONAL  Version con medios cestos en lugar del cesto entero / Versdo com meias-cestas ao invés da cesta inteira/ Wersja z koszami potowkowymi zamiast jednego kosza petneqo / Bepcus c nonykop3uHamu BMecTo LenbHoi Kop3uHbi.

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de INOXIDABLE AISI 304. Dos tanques estampados y redondeados equipados
con mandos independientes y especiales resistencias giratorias de acero inoxidable incoloy de elevada duracion
que pueden alcanzar en breve tiempo la temperatura de trabajo, permitiendo un ahorro del aceite del 60%. EI
sistema de fritura, conservando inalteradas las caracteristicas organolécticas del aceite, permite cocinar de modo
sano limitando el nimero 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 termostato regulable hasta
190°Cy termostato de sequridad de rearme manual. Tiempo medio de fritura 4 minutos. Precalentamiento 4-6
minutos (de 20 a 190°C). Produccién méxima 50 kg/h (E7F10-8B, E7F10-4M), 60 kg/h (E7F10-8BS, E7F10-8MS).
Pies regulables (version con mueble). i il

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de aco INOX AISI 304. Duas cubas moldadas e arredondadas equipadas "Jl
com comandos independentes e resisténcias espaciais rotatdrias de aco inox incoloy de elevada duracéo, que o
podem alcancar em brevissimo tempo a temperatura de exercicio, permitindo uma poupanca de 6leo de 60%.

0 sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do 6leo inalteradas, permite cozinhar de

forma sauddvel, limitando o nimero de trocas do dleo, permitindo uma consideravel poupanca final. A rotagdo

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

4 minutos. Pré-aquecimento 4-6 minutos (de 20 a 190°C). Producao méxima 50 kg/h (E7F10-8B, E7F10-8M), 60

kg/h (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Pés reguldveis (versao com mdvel).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Ptaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Dwa zbiorniki tfoczone i
zaokraglone, wyposazone w niezalezne polecenia oraz w specjalne rezystancje obrotowe wykonane ze stali 3105 2105
,";;:;‘é;wi"‘;’,,;g‘;m;;’;ﬁg 2;,”3;;;2'5;:;{;’1“;:1";‘; 0% ol Sytem ?;r:zzgng,o tlIJ(’PrTz]y(rrZ:J?;c plinr) ML M
organoleptyczne oleju nie; umozliwia g lie potraw w sposéb zdrowy oraz redukuje ilos¢
koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczedno$¢. Rotacja rezystancji ufatwia czyszczenie
urzadzenia. Kontrola ustawionej temperatury za pomoc nastawnego termostatu, do 190°C, oraz termostatu
awaryjnego uzbrajanego recznie. Sredni czas smazenia wynosi 4 minuty. Podgrzewanie wstepne 4-6 minut
(da 20 a 190°C). Maksymalna produkcja kg/h (E7F10-8B, E7F10-8M), 60 kg/h (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Nozki
nastawne (wersja z obudowa).

TEXHWYECKHME n OYHKLIMOHAJTbHbBIE XAPAKTEPUCTUKK
[ToBepXHOCTb eMKOCTU U QpOHTaNbHble MaHenn u3 Hepxasetowei ctanu AISI 304. [lge wWTamnoBaHHble m [ |‘ |‘
OKpYI/eHHble eMKOCTW ¢ He3aBUCUMbIMA MaHenAMM YNpaBneHua W MPUBOJOM 1 CMeLManbHbIMU
Bpalwatowumuca TIHamu 13 HepxaBeloLwero CnaBa UHKONOIA NOBbILLIEHHOA MPOYHOCTM, NO3BONAKLUMY { | i { | { |
AOCTUYb Pabouyto TeMnepaTypy B KpaTyailLumii NPOMeXyToK BpeMeHHU, 4To 3KOHOMUT Macrio Ha 60%. (uctema
KapKM, COXaHAILIAA HEM3MEHHbIMI OpraHonenTUyeckue XapakTepucTUK Macna, Mo3BoAeT roToBUTH
3710pOBbIM 06pa30M, yMeHbLLAA YACNO0 3aMeH MaCna, YTo B UTOTe AAET CyLLecTBEHHYI0 SKOHOMMI0. BpatieHme
T3Ha ynpotwaet yuctky. KoHTponb ycTaHOBNEHHOI TeMnepaTypbl ¢ NOMOLLbIO TepMOCTaTa, perynupyemoro
10 190°C, v npefoXpaHUTENbHOTO TepMOCTaTa C pyyHbIM nepe3anyckom. CpeHee BpeMA XapKi 4 MUHYTBI.
MpeaBapuTenbHbiii pasorpes 4-6 muHyTbl (01 20 Ao 190°C). MakcumanbHas npou3BoAuTeNbHOCTb 50 Kr/y
(E7F10-8B, E7F10-8M), 60 kr/u (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Perynupyemble Hoxku (Bepcvs co cTonom).
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kW 9x2

E conexion eléctrica - conexao eléctrica
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the best catering equipment
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