Mod. E7F10-8B Cod. 18502000
Mod. E7F10-8BS Cod. 18504000
Mod. E7F10-8M Cod. 18502500
Mod. E7F10-8MS Cod. 18504500

Lt 10+10

mm 340 x 225 % 200 h (x2)

mm 275x200 x 110 h (x2)

kW 6x2 (E7F10-8B, E7F10-8M)

kW 9x2 (E7F10-8BS, E7F10-8MS)
% 380 - 415 V3N~

31"

STANDARD

2 cestos enteros - Red de proteccion en el tanque / 2 estos inteiros - Rede de protecgdo na cuba / 2 kosze petne - Siatka ochronna w zbiorniku / 2 yenbHble Kop3uHel - 3aUujUmHas cemka 8 eMKkocmu

2P 400 Puertas con manija estampada espesor 20/10 para los modelos con mueble / Portas com puxador moldado espessura 20/10 para os modelos com mdvel / Drzwiczki z toczonq klamkq o grubosci 20/10 dia modeliz obudowq / [lsepubi
€0 wmamnosawHoli py4kol mowuroli 20/10 dna Modenedl ¢ n0OBUXHBIM CMosioM

OPTIONAL

CE2/10  Versién con 2 medios cestos en lugar del cesto entero / Versdo com 2 meias-cestas ao invés da cesta inteira / Wersja z 2 koszami potéwkowymi zamiast jednego kosza petnego / Bepcusi ¢ 2 nonyxop3uramu 8Mecmo yestbHoll Kop3uHel

CE4/10  Version con 4 medios cestos en lugar del cesto entero / Versdo com 4 meias-cestas ao invés da cesta inteira / Wersja z 4 koszami potéwkowymi zamiast jednego kosza petnego / Bepcusi ¢ 4 nonyxop3uramu 8mecmo yestbHol Kop3uHel

V3/B  Volts 220-2403~ (E7F10-8B; E7F10-8M)

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES
Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Dos tanques estampados y redondeados equipados conexion eléctrica / conexdo eléctrica / kW 6x2
con mandos independientes y especiales resistencias giratorias de acero inoxidable incoloy de elevada duracion E podtaczenie elektryczne / aneKTpuyeckoe coeMHeHme 380 - 415 V3N~ kW 9x2
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
190C y termostato de seguridad de rearme manual. Tiempo medio de fritura 4 minutos. Precalentamiento 4-6
minutos (de 20 a 190 °C). Produccién maxima 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 "J‘
com comandos independentes e resisténcias espaciais rotatdrias de aco inox incoloy de elevada duracdo, que aof

podem alcangar em brevissimo tempo a temperatura de exercicio, permitindo uma poupanga de 6leo de 60%. £105
0 sistema de fritura, conservando as caracteristicas organolépticas do 6leo inalteradas, permite cozinhar de

forma saudavel, limitando o nimero 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 regulavel até 190 °C e termostato de seguranca com rearmamento manual. Tempo médio de fritura

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

kg/h (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Pés regulaveis (versao com mavel).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna 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 305 2105
nierdzewnej inox incoloy 0 wysokiej wytrzymatosci, mogace osiggna¢ w bardzo krotkim czasie temperatur N N *:r—
fobocza | umadiwiafce 2a0uaedrente nawet do 60% olej. System smazeni, utrzymujac wiakcosq T M

organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowanie potraw w sposéb zdrowy oraz redukuje ilos¢
koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczedno$¢. Rotacja rezystancji ufatwia czyszczenie
urzadzenia. Kontrola ustawionej temperatury za pomocg nastawnego termostatu, do 190 °C, oraz termostatu
awaryjnego uzbrajanego recznie. Sredni czas smazenia wynosi 4 minuty. Podgrzewanie wstgpne 4-6 minut (da
20 a 190 °C). Maksymalna produkcja 50 kg/h (E7F10-8B, E7F10-8M), 60 kg/h (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Nozki
nastawne (wersja z obudowa).

TEXHUYECKUE n OYHKLIMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKM [ ] - - [ ]
MoBepxHOCTb eMKOCTU 1 (pOHTaNbHble MaHenu M3 Hepxasetolweil cranu AlSI 304. [IBe wTamnoBaHHble m m |‘ |‘
OKpYI/IeHHble eMKOCTU ¢ He3aBUCUMbIMU MaHeNAMYU YNpaBReHua M MPUBOAOM 1 CMeLiManbHbIMU

BpaLyalolwumnca TIHamu 13 HepxaBetoLLero CniaBa UHKONO MOBBILIEHHOA MPOYHOCTM, MO3BONAKLUMMU
LOCTMYb pabouyto TeMnepaTypy B KpaTuaiiLLiii NPOMEXYTOK BPEMEHHU, UTo IKOHOMUT MAcno Ha 60%. Cuctema
apKW, COXAHAIOLIAA HEM3MEHHbIMI OpraHoNenTUyeckue XapakTepucTUKM Maca, Mo3BONAeT roToBUTH
3710p0BbIM 06pa30M, yMeHbILAA YACNO0 3aMeH MaCna, YTo B UTOre AAeT CylLiecTBEHHYI0 KoHoMMI0. Bpalienme
T3Ha ynpowaet unctky. KoHTponb yCTaHOBAEHHOI TeMnepaTypbl ¢ MOMOLLbIO TepMOCTaTa, peryanpyemoro
0 190 °C, u npefoXpaHNTeNbHOrO TepMOCTaTa C PyuHbIM Nepe3anyckoMm. CpefiHee BPEMa apkil 4 MUHYTSI.
MpeasapuTenbHblii pasorpes 4-6 My (01 20 Ao 190 °C). MakcumanbHas npou3BoAUTeNbHOCTL 50 Kr/y
(E7F10-8B, E7F10-8M), 60 Kr/u (E7F10-8BS, E7F10-8MS). Perynupyemble HOXKi (Bepcus €o CTONOM).

140
=
140

370

210

)
[ é;
210
€

10

it
M

/

980

3 715
490

138

700
700

800 800

Momvessanr 1 | ®
< m = CE @© E’gﬁ"%ﬁ BERTO S
Soswe| | mowse |65 vese L see 1573 87 the best catering equipment




