Mod. E7F18-8M Cod. 18506500
Mod. E7F18-8MS Cod. 18506600
Mod. E7F18-8MEL Cod. 18506200
Mod. E7F18-8MSEL | Cod. 18506400

Lt 18+18

m mm 402 x 302 x 295 h (x2)

mm 345 x 265 x 150 h (x2)
{TOT- KW 1352 (E7F18-8M, E7F18-8MEL)

W 182 (ETFI8-8MS, E7FI8-8MSEL)
% 380 - 415 V3N~

STANDARD

2 cestos enteros - Red de proteccion en el tanque / 2 Cestos inteiros - Rede de proteccao na cuba /

2 kosze petne - Siatka ochronna w zbiorniku / 2 LenbHbIE KOP3UHbI - 3aLUMTHas CETKA B EMKOCTH

Mandos electrénicos / Comandos electronicos / Elektroniczne sterowanie / 9nextponHbie komarasl (Cod. 18506200 / Cod. 18506400)
OPTIONAL

CE2/18 Version con 2 medios cestos / Versao com 2 meias-cestas / Wersja z 2 kosze potéwkowe / Bepcus ¢ 2 non0BUHYaTbIE KOP3VHBI
CE4/18 Version con 4 medios cestos / Versao com 4 meias-cestas / Wersja z 4 kosze potéwkowe / Bepcusi ¢ 4 nonoBUHuaTbIE KOP3WHBI
V3/B  Volts 220 - 240 3~ (E7F18-8M)

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES
Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Dos tanques estampados y redondeados E conexidn eléctrica / conexdo eléctrica / 380 - 415 V3N~ kW13,5x2
equipado con mandos independientes y especiales resistencias giratorias de acero inoxidable podfaczenie elektryczne / anekTpUYECKOE COBAMHEHME kW18 x 2
incoloy de elevada duracion que pueden alcanzar 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 nlmero

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 °C y termostato de seguridad de rearme manual. Tiempo medio de fritura 5 minutos. 1 1
Precalentamiento 4-6 minutos (de 20 a 190 °C). Produccion méaxima 60 kg/h (E7F18-8M, E7F18-
8MEL), 70 kg/h (E7F18-8MS, E7F18-8MSEL). Pies regulables. .. ‘, .. ‘,

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de ago inox AISI 304. Duas cubas moldadas e arredondadas
equipadas com comandos independentes e resisténcias espaciais rotatérias de ago inox inco-
loy de elevada duracdo, 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 nimero de
trocas do dleo, permitindo uma consideravel poupana final. A rotacdo das resisténcias facilita
as operagdes de limpeza. Controlo da temperatura programada realizado mediante termostato
regulével até 190 °C e termostato de seguranga com rearmamento manual. Tempo médio de
fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 4-6 minutos (de 20 a 190 °C). Produgdo maxima 60 kg/h
(E7F18-8M, E7F18-8MEL), 70 kg/h (E7F18-8MS, E7F18-8MSEL). Pés regulaveis. %%»
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Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Dwa zbiorniki Q
tloczone i zaokraglone, wyposazone w niezalezne polecenia oraz w specjalne rezystancje obrotowe wyko- o
nane ze stali nierdzewnej inox incoloy o wysokiej wytrzymatosci, mogace osiagnac w bardzo kltkim czasie

temperature robocza i umozliwiajace zaoszczedzenie nawet do 60% oleju. System smazenia, utrzymujac 8 1l

whadciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw w sposllb zdrowy oraz re-
dukuje ilos¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczednost. Rotacja rezystancii utatwia
czyszezenie urzadzenia. Kontrola ustawione] temperatury za pomoca nastawnego termostatu, do 190 °C, [ ] [ ]
oraz termostatu awaryjnego uzbrajanego recznie. Sredni czas smazenia wynosi 5 minut. Podgrzewanie [ [
wstepne 4-6 minut (da 20 a 190 °C). Maksymalna produkcja 60 kg/h (E7F18-8M, E7F18-8MEL), 70 kg/h
(E7F18-8MS, E7F18-8MSEL). N6zki nastawne. U il
800

TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKWN U ONUCAHUE

MoBepxHOCTb ¥ 60KOBble MaHeAU BbINOAHEHbI M3 Hepxaselowed cram AISI 304. LUramnosanHas
MKOCTb C 3aKPYTACHHBIMY YrAaMY MMeloT Bpalwaiowmecs TOHbI U3 HEPKaBEIOLLEro CnAaBa MHKONOV
NOBBILIEHHOM MPOYHOCTA, NO3BOARIOLMMM AOCTUraTb Pabouylo TemnepaTypy B KOPOTKMA MPOMEXYTOK
BPEMEHM, UTO TIO3BOASIET SKOHOMWUTb Macho Ha 60%. CucTeMa Xapku COXpaHSiET OpraHOAEMTUUeCKMe
CBOMCTBA MacAd, NO3BOASET YMEHbLUATb YMCAO €r0 3aMEH, YT AAET CYLLECTBEHHYIO 3KOHOMMUIO W Bonee
AenvkaTHoe 1 Ge3BpeAHoe npuroTosnerve. Bpatuerve TOHa obaeryaer ouwcTky. KOHTPOAb YCTaHOBAEHHOI
TeMNepaTypbl ¢ NoMoLLbio Tepmocrara, peryamtpyemoro A0 190 °C, v npeaoxpaHwTeAbHOrO Tepmocata ¢
PyuHbIM nepe3anyckoM. Cpearee Bpems npurotosaeHuA 4 muyThl. Pasorpes 4-6 munyT ot 20 p0 190
°C. MakcumanbHas nponssoavTenbHocTb 60 kr/u (E7F18-8M, E7F18-8MEL), 70 kr/u (E7F18-8MS, E7F18-
8MSEL). Bbicota Hoxek MMeeT peryavpoBky.
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