Mod. E7F10-4B

Cod. 18501000

Mod. E7F10-4BS

Cod. 18503000

Mod. E7F10-4M

Cod. 18501500

Mod. E7F10-4MS

Cod. 18503500

I T

mm 340 x 225x 200 h
mm 275x200x 110 h
kw 6 (E7F10-4B, E7F10-4M)

kW 9 (E7F10-4BS, E7F10-4MS)

380 - 415 V3N~

STANDARD

Cesto entero - Red de proteccién en el tanque / Cesta inteira - Rede de proteccdio na cuba / Petny kosz - Siatka ochronna w zbiorniku / LlenbHas Kop3uHa - 3awumHas cemka 6 emkocmu

Macros 700

400
15 %"

1PDX  Puerta con manija estampada espesor 20/10 para los modelos con mueble / Porta com puxador moldado espessura 20/10 para o modelo com mdvel / Drzwiczki z ttoczong klamkg o grubosci 20/10 dla modeli z obudowq / [leepya co

wmamnosaroli py4koli monwjuHol 20/10 dnd modeneli co 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 nonykop3uramu 8Mecmo yestbHo(l Kop3uHel

V3/A  Volts 220 - 2403~ (E7F10-4B; E7F10-4M)

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de inoxidable AISI 304. Tanque estampado y redondeado equipado con
especiales resistencias giratorias de acero inoxidable incoloy de elevada duracion, 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 nimero de los
cambios de aceite, con un notable ahorro final. La rotacidn de la resistencia facilita las operaciones de limpieza.
Control de la temperatura programada mediante termostato regulable hasta 190Cy termostato de sequridad de
rearme manual. Tiempo medio de fritura 4 minutos. Precalentamiento 4-5 minutos (de 20 a 190 °C). Produccion
maxima 25 kg/h (E7F10-4B, E7F10-4M), 30 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Pies regulables (versién con mueble).

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de aco inox AISI 304. Cuba moldada e arredondada equipada com
resisténcias espaciais rotatdrias de aco inox incoloy de elevada duracdo, que 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 dleo inalteradas, permite cozinhar de forma saudavel, limitando o nimero
de trocas do 6leo, permitindo uma consideravel poupanca final. A rotacdo das resisténcias facilita as operagdes de
limpeza. Controlo da temperatura programada realizado mediante termostato regulavel até 190C e termostato
de seguranga com rearmamento manual. Tempo médio de fritura 4 minutos. Pré-aquecimento 4-5 minutos (de
202190 °C). Produgao maxima 25 kg/h (E7F10-4B, E7F10-4M), 30 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Pés requléveis
(versao com mavel).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Troczony i zaokraglony
zhiornik, wyposazony w specjalne rezystancje obrotowe wykonane ze stali nierdzewnej inox incoloy o wysokiej
wytrzymatosci, mogace osiagnac w bardzo krétkim czasie temperature robocza i umozliwiajace zaoszczedzenie
nawet do 60% oleju. System smazenia, utrzymujac whasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia
gotowanie potraw w sposob zdrowy oraz redukuje ilos¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng
oszczednosc. Rotagja rezystandji utatwia czyszczenie urzadzenia. Kontrola ustawionej temperatury za pomoca
nastawnego termostatu, do 190C, oraz termostatu awaryjnego uzbrajanego recznie. Sredni czas smazenia
wynosi 4 minuty. Podgrzewanie wstepne 4-5 minut (od 20 do 190 °C). Maksymalna produkcja 25 kg/h (E7F10-
4B, E7F10-4M), 30 kg/h (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Nozki nastawne (wersja z obudowa).

TEXHWYECKUE u OYHKLIMOHANIbHBIE XAPAKTEPUCTUKU

MoBepxHOCTb eMKOCTU M (pOHTa/bHble MaHenu M3 Hepxaseloweir ctanu AlSI 304. LltamnoBaHHas
3aKpyINeHHaa emMKoCTb €O CneLanbHbiMi Bpaluawwmmmnca T)Hamn u3 Hepxaseloluero cnnaBa MHKONON
MOBbILUEHHOI MPOYHOCTH, MO3BOAAIWMMM AOCTMYL pabouylo TemnepaTypy B KpaTuaiilunii npomesxyTok
BpeMeHH, YTo SKOHOMUT Macio Ha 60%. CUCTeMa XapKu, COXPaHAILLAA HeM3MEHHbIMIN OpraHonenTuyeckie
XapaKTepuCTUKN Macna, N03BONAET FOTOBUTb 3710pOBbIM 06pa3oM, yMeHbLUAA YnCNO0 3aMeH Macna, uTo B uTore
[LaeT CyLLUecTBeHHYt 3KoHoMMH. BpaLuenue TIHa ynpowwaet unctky. KoHTponb ycTaHoBNEHHoi TemnepaTypbl ¢
noMOLLblo TepMocTaTa, perynupyemoro 0 190C, 1 MpeAoXpaHUTENbHOTO TEPMOCTATa C Py4HbIM Nepe3anyckom.
CpepHee Bpema apKu 4 MuHyTbI. MpeaBapuTenbHbiii pasorpes 4-5 munyTbl (o1 20 go 190 °C). MakcumanbHas
NpoM3BOAMTENbHOCTD 25 Kr/y (E7F10-4B, E7F10-4M), 30 kr/u (E7F10-4BS, E7F10-4MS). Perynupyemble HOXKI
(Bepcua co cTonom).
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cCe M s quJ GUARANTEE

E conexidn eléctrica / conexao eléctrica /
podtaczenie elektryczne / anekTpuyeckoe coefnHerme
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BERTO'S’

the best catering equipment




