Mod. E6F10-6B  Cod. 21502000 PLUS 600

Mod. E6F10-6BS Cod. 21502100

Mod. E6F10-6B  Mod. E6F10-6BS
L 10+10 10+10

mm 225 x 340 x 200 h (x2)

]

mm 255x205x 110 h (x2)

kW 6+6 9+9
TOT.
{ kcal/h | 10.320 15.480
Btu/h 40.944 61.416
% V 380-415 3N~
STANDARD
2 cestas completas, rejilla de proteccion en cuba / 2 cestas inteiras, rede de proteccdo na cuba / 2 kosze petne, sitak chronigca zbiornik / 2 noaHble KOp3¥Ha C 3alLUTHOM CETKOV B EMKOCTU
OPTIONAL

€ 2/8-10  modelo con 2 medias cestas / modelo com 2 meias-cestas / wersja z 2 koszami potéwkowymi / MoaeAb ¢ 2 noAyKopauHamu
C4/8-10 modelo con 4 medias cestas / modelo com 4 meias-cestas / wersja z 4 koszami potéwkowymi / moaenb ¢ 4 noaykopauHamm
V3/B VOLTS 220 - 240 3 ~ (Cod. E6F10-6B)

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Superficie cuba de acero inoxidable AISI 304, [ Conexion eléclrica / conexdo eléctrica/ agn yycay kW 6+6 E6F10-6B

Dos cubas moldeadas y redondeadas dotadas de mandos independientes y resistencias rotativas potaczenie elektryczne / aneKTpHYECKOE COBANHEHME kW 9+9 E6F10-6BS
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 rotacion de la resistencia facilita las ]

operaciones de limpieza. Control de la temperatura ajustada con un termostato regulable hasta 190 °C -

y un termostato de seguridad de rearme manual.

Tiempo medio de freido 5 minutos. Precalentamiento 6 minutos (de 20 a 190 °C). § 3
()}

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba de ago inox AISI 304.

Duas cubas moldadas e arredondadas equipadas com comandos independentes e resisténcias
especiais rotatdrias de aco inox incoloy de elevada duragdo, que podem alcangar em brevissimo
tempo a temperatura de exercicio, permitindo uma poupanga de dleo de 60%. O sistema de fritura,
conservando as caracteristicas organolépticas do dleo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel,
limitando o ndmero de trocas do dleo, permitindo uma consideravel poupanca final. A rotagdo das
resisténcias facilita as operagdes de limpeza. Controlo da temperatura programada realizado mediante
termostato reguldvel até 190 °C e termostato de seguranca com rearmamento manual. Tempo médio
de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 6 minutos (de 20 a 190 °C).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE
Plaszczyzna zbiorika ze stali inox AlSI 304. 1004
Dwa zbiorniki ttoczone i zaokraglone, wyposazone w niezalezne polecenia oraz specjalne rezystancje rotacyjne
ze stali nierdzewnej inox incoloy i o bardzo dlugim czasie trwania, mogace osiagna¢ temperature robocza,
umozliwiajac zaoszczedzenie oleju do 60%. System smazenia, zachowujac niezmienione charakterystyki
organoleptyczne oleju, umoZliwia gotowanie w zdrowy sposéb zywnoci, ograniczajac wymiane oleju oraz
znaczng o0gdlng oszczednodt kosztow. Rotacja rezystancji umozliwia operacje czyszczenia. Kontrola ustawiong]
temperatury za pomoca 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).

TEXHUYECKUE U OYHKLIMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKK

Cron AN emKocTu M3 Hepxasetolwed ctan AlSI 304.

A\BE WTaMOBaHHbIE 3aKPYTACHHbIE EMKOCTU C HE3aBICUMbIM YMPABACHHEM W CTIELMANbHbIMY 3aKDYTAEHHbIMM
T3Hamm n3 HepxaBeloLLelh CTaAv CMIAaBA MHKOAOI C MOBBILIEHHBIM CPOKOM CAYKGbI, KOTOPbIE MOTYT AOCTUTaTb 600
B kparvailuee BpeMA paboveit TeMnepaTypbl, MO3BOAAA COKDATUTL PacxoA Macha Ha 60%. Cuctema xapkw,
COXDAHAS HEMBNEHHBIMU OPTaHOAENTUYECKYE CBOVICTBA MACAQ, TTO3BOASIET MIPUTOTOBARTS KAUECTBEHHYHO MULLY,
COKPATVB KOAMYECTBO CMeH Maca, YTo B WTOTe MPUBOANT K CyLUECTBEHHOV 3koHoMuy. Bpaterve T9Ha
06Aeryaer onepauuu uCTkM. KOHTPOAb Temnepatypsl ¢ MoMoLWbIO peryaupyemoro Tepmoctara Ao 190 °C u
MPEAOXPaHUTEABHOTO TEPMOCTaTa C Py4HbIM BKAIO4EHHeM. CpeaHee BpeMA Xapkit 5 MuHyT. MpeaBapuTenbHbiii
pasorpes 6 MuyT (ot 20 p0 190 °C).
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