Mod. GL10B Cod. 17335000 Macros 700

Mod. GL10M Cod. 17380000

[:“ mm 350x260x 225 h

mm 290x235x95h

olR
o|m
SiF
& KW 6,9
kcallh 5934
TOT Btu/h 23.543
G30/G31 kg 0,54
& 620 m¥/h 0,73
625 m¥/h 0,85
A
R,

400
153/4"

STANDARD

Cesto entero - Red de proteccion en el tanque / Cesta inteira - Rede de protecgdo na cuba /

Peiny kosz - Siatka ochronna w zbiorniku / LienbHas kopaua - 3aluTHas CeTka B eMKOCTU

OPTIONAL

€2/10 Versidn con 2 medios cestos / Versao com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potdwkowe / Bepcusi ¢ 2 NonoBMHuaTbIE KOP3WHSI

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AlSI 304. Tanque redondeado con perfil de amplia zona G conexion del gas / conexdo a gas / R1/2 UNIISO 7/1 KW 6.9
fria para la recogida de residuos de comida. Quemadores tubulares de nido de abeja. El sistema de podiaczenie gazowe / ra3oBoe CoeAUHeHHe ’
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. Ssitema de seguridad

con valvula termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida. Regulacion de la temperatura

con 7 posiciones de 110 a 190 °C. Produccion maxima horaria estimada 12 kg. Tiempo medio de fritura — S
5 minutos. Precalentamiento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido piezoeléctrico con proteccién en IS o
silicona. Pies regulables. - T ° 9 7 T
CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS N o E@ - o Ol S
Superficie da cuba e painéis frontais de aco inox AISI 304. Cuba arredondada com perfil com ampla = | 4|
area fria para a recolha dos residuos de alimentos. Queimadores tubulares com estrutura alveolar. 0 - E T |

1070

sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar
de forma saudével, limitando o ndmero de trocas do 6leo, permitindo uma consideravel poupanca final.
Sistema de seguranga com vélvula de termopar, termostato de seguranga e chama piloto protegida.
Regulacdo da temperatura com 7 posigdes, de 110 a 190 °C. Produgdo maxima horéria estimada
12 kg. Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Activagdo
piezoeléctrica com protecao de silicone. Pés reguléveis. =

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Zaokraglony zbiornik z
obszerna czescig chlodng stuzaca do zbierania pozostatosci potraw. Rurowe palniki w formie plastra miodu.
System smazenia, utrzymujac whasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw
w spos6b zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczednosé. System
zabezpieczajgcy wyposazony w czujnik temperatury i termostat awaryjny, ptomien pilotujacy ostoniety. 7 pozycji %6(‘#6) 30 6 (%" G)
ustawiania temperatury w zakresie od 110 do 190 °C. Przyblizona maksymalna produkcja godzinowa 12 kg, — —

Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 10 minut (od 20 do 190 °C). Zapton piezoelektryczny z ===
ostong silikonowa, Nézki nastawne.
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TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKWN U ONUCAHUE )

MoBepxHOCTb v GOKOBLIE NaHeAW BbIMOAHEHb! M3 Hepxaselowed cTani AISI 304, EMKocTb ¢ 3aKpyrAeHHbIMM
yrAaMy 1 LIMPOKOI XOAOAHOI 30HOM AA cBopa ocTaTKOB NPoayKTOB. OCHaLLEHa Tpy6UaTLIMU FOpeAKaM B BItAE
MYeAnHbIX coT. CUCTEMa XapKit COXpaHAET OpraHOAEMTUYECKIe CBOVCTBA MacAa, MO3BOARET YMEHbLUATb YNCAO
€10 3aMeH, 4TO AGET CYLLECTBEHHYIO 3KOHOMMIO 1 B0Aee AeAvKaTHOE W Ge3BpeaHoe mpuroTosreHHe. OcHallexa
cvCTeMoit 6e30NaCHOCTY C NOMOLLbIO KAMaHa ¢ TepMONapOH, MPEAOXPaHMTEAbHbIM TEPMOCTATOM W MUAOTHBIM
orHem. Peryanmposka Temnepatypsl ot 110 po 190 °C 7-mu nosuumonHbiM peryastopom. MakcumanbHas 400 400
NpOM3BOAUTEAbHOCTb 12 Kr/vac. Cpeatee Bpems npurotosaerys 5 mukyr. Pasorpes 10 muryT ot 20 a0 190 °C.

MTbe30PO3KUT C CUAMKOHOBOI 3aLLMTON. BbiCOTa HOXEK UMEET PeryAMpOBKY.
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Mod. GL15M Cod. 17420000 Macros 700
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STANDARD

Cesto entero - Red de proteccion en el tanque / Cesta inteira - Rede de protecgdo na cuba /

Peiny kosz - Siatka ochronna w zbiorniku / LienbHas kopaua - 3aluTHas CeTka B eMKOCTU

OPTIONAL
€2/15 Versidn con 2 medios cestos / Versao com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potdwkowe / Bepcusi ¢ 2 NonoBMHuaTbIE KOP3WHSI

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AlSI 304. Tanque redondeado con perfil de amplia zona G conexion del gas / conexdo a gas / R1/2 UNIISO 7/1 kW 12.7
fria para la recogida de residuos de comida. Quemadores tubulares de nido de abeja. El sistema de podiaczenie gazowe / ra3oBoe CoeAUHeHHe J

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. Sistema de seguridad
con valvula termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida. Regulacion de la temperatura
con 7 posiciones de 110 a 190 °C. Produccion maxima horaria estimada 18 kg. Tiempo medio de fritura
5 minutos. Precalentamiento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido piezoeléctrico con proteccién en
silicona. Pies regulables. 7

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS
Superficie da cuba e painéis frontais de aco inox AISI 304. Cuba arredondada com perfil com ampla ——=
area fria para a recolha dos residuos de alimentos. Queimadores tubulares com estrutura alveolar. 0 T~ 7 |
sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar
de forma saudével, limitando o ndmero de trocas do 6leo, permitindo uma consideravel poupanca final.
Sistema de seguranga com vélvula de termopar, termostato de seguranga e chama piloto protegida.
Regulacdo da temperatura com 7 posigdes, de 110 a 190 °C. Produgdo maxima horéria estimada
18 kg. Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Activagdo
piezoeléctrica com protecao de silicone. Pés reguléveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Zaokroaglony zbiornik z
obszerna czescig chlodng stuzaca do zbierania pozostatosci potraw. Rurowe palniki w formie plastra miodu.
System smazenia, utrzymujac whasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw
w spos6b zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczednosé. System
zabezpieczajacy wyposazony w czujnik temperatury i termostat awaryjny, ptomieri pilotujacy ostoniety. 7 30 6 (14" G)
pozycji ustawiania temperatury w zakresie od 110 do 190 °C. Przyblizona maksymalna produkcja godzinowa [
18 kg, Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 10 minut (od 20 do 190 °C). Zapton piezoe- I
lektryczny z ostong silikonowa, Nozki nastawne.
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TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKWN U ONUCAHUE )

MoBepxHOCTb v GOKOBLIE NaHeAW BbIMOAHEHb! M3 Hepxaselowed cTani AISI 304, EMKocTb ¢ 3aKpyrAeHHbIMM
yrAaMy 1 LIMPOKOI XOAOAHOI 30HOM AA cBopa ocTaTKOB NPoayKTOB. OCHaLLEHa Tpy6UaTLIMU FOpeAKaM B BItAE "
MYeAnHbIX coT. CUCTEMa XapKit COXpaHAET OpraHOAEMTUYECKIe CBOVCTBA MacAa, MO3BOARET YMEHbLUATb YNCAO -
€10 3aMeH, 4TO AGET CYLLECTBEHHYIO 3KOHOMMIO 1 B0Aee AeAvKaTHOE W Ge3BpeaHoe mpuroTosreHHe. OcHallexa

cvCTeMoit 6e30NaCHOCTY C NOMOLLbIO KAMaHa ¢ TepMONapOH, MPEAOXPaHMTEAbHbIM TEPMOCTATOM W MUAOTHBIM
orHem. Peryanmposka Temnepatypsl ot 110 po 190 °C 7-mu nosuumonHbiM peryastopom. MakcumanbHas 400
npou3BoAuTensHocTb 18 Kr/vac. Cpeatiee Bpems npurotosaerns 5 mukyr. Pasorpes 10 muryT ot 20 a0 190 °C.

MTbe30PO3KUT C CUAMKOHOBOI 3aLLMTON. BbiCOTa HOXEK UMEET PeryAMpOBKY.
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Mod. GL20M Cod. 17460000

L 2

mm 402x302x340 h

mm 345x265x150 h

® W 165
kcal/h 14.190
Buh 5698
& 630/631 kgh 130

G20 m¥h 1,75
G25 m¥h 2,03

STANDARD
Cesto entero - Red de proteccion en el tanque / Cesta inteira - Rede de protecgdo na cuba /
Peiny kosz - Siatka ochronna w zbiorniku / LlenbHas KopauHa - 3aluTHas CeTka B eMKOCTH

OPTIONAL

Macros 700

€2/20 Versidn con 2 medios cestos / Versao com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potdwkowe / Bepcusi ¢ 2 nonoBuHuaTbIE KOP3HI

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Tanque estampado con perfil delineado en
el fondo de amplia zona fria para la recogida de residuos de comida. Quemadores tubulares de nido
de abeja. El 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. Sistema de seguridad con valvula termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida.
Regulacion de la temperatura con 7 posiciones de 110 a 190 °C.Produccion maxima horaria estimada
25 kg. Tiempo medio de fritura 6 minutos. Precalentamiento 10 minutos (de 20 a 190 °C). Encendido
piezoeléctrico con proteccion en silicona. Pies regulables.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de aco inox AlSI 304. Cuba moldada com perfil moldado no fundo
com ampla area fria para a recolha dos residuos de alimentos. Queimadores tubulares com estrutura
alveolar. 0 sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do dleo inalteradas, per-
mite cozinhar de forma saudavel, limitando o niimero de trocas do dleo, permitindo uma consideravel
poupanga final. Sistema de seguranga com valvula de termopar, termostato de seguranga e chama pi-
loto protegida. Regulacdo da temperatura com 7 posicdes, de 110 a 190 °C. Produgéo méxima horaria
estimada 25 kg. Tempo médio de fritura 6 minutos. Pré-aquecimento 10 minutos (de 20 a 190 °C).
Activaco piezoeléctrica com proteccdo de silicone. Pés reguléveis.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Thoczony profilowany
zbiornik z ksztattowanym profilem na dnie oraz z obszerng czescig chiodng stuzaca do zbierania pozostatosci
potraw. Rurowe palniki w formie plastra miodu. System smazenia, utrzymujac wiasciwosci organoleptyczne
oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw w sposéb zdrowy oraz redukuje ilo$¢ koniecznych wymian
oleju, zapewniajac znaczng oszczednos¢. System zabezpieczajacy wyposazony w czujnik temperatury i ter-
mostat awaryjny, plomiert pilotujacy ostonigty. 7 pozycji ustawiania temperatury w zakresie od 110 do 190 °C.
Przyblizona maksymalna produkcja godzinowa 25 kg. Sredni czas smazenia 6 minut. Podgrzewanie wstepne
10 minut (od 20 do 190 °C). Zapton piezoelektryczny z ostona silikonowa, Nozki nastawne.

TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKWN U ONUCAHUE )

MoBepxHOCTb v GOKOBLIE NaHeAW BbIMOAHEHb! M3 Hepxaselowed cTani AISI 304, EMKocTb ¢ 3aKpyrAeHHbIMM
yrAaMy 1 LIMPOKOI XOAOAHOI 30HOM AA cBopa ocTaTKOB NPoayKTOB. OCHaLLEHa Tpy6UaTLIMU FOpeAKaM B BItAE
MYeAnHbIX coT. CUCTEMa XapKit COXpaHAET OpraHOAEMTUYECKIe CBOVCTBA MacAa, MO3BOARET YMEHbLUATb YNCAO
€10 3aMeH, 4TO AGET CYLLECTBEHHYIO 3KOHOMMIO 1 B0Aee AeAvKaTHOE W Ge3BpeaHoe mpuroTosreHHe. OcHallexa
cvCTeMoit 6e30NaCHOCTY C NOMOLLbIO KAMaHa ¢ TepMONapOH, MPEAOXPaHMTEAbHbIM TEPMOCTATOM W MUAOTHBIM
orHem. Peryanmposka Temnepatypsl ot 110 po 190 °C 7-mu nosuumonHbiM peryastopom. MakcumanbHas
MIPOM3BOAUTEALHOCTb 25 Kr/vac. Cpeatee Bpems npurotoaeHys 5 mukyr. Pasorpes 10 muryT ot 20 a0 190 °C.
MTbe30PO3KUT C CUAMKOHOBOI 3aLLMTON. BbiCOTa HOXEK UMEET PeryAMpOBKY.
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