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é D Aus 6 Modellen

davon 3 Elektrogerate und 3
Gasgerate, die alle auf Unterschrank

zusammengesetztes Sortiment,

montiert sind. Schmackhafte, leichte und
gut verdauliche fritierte Speisen lassen sich
nur mit Geraten erzielen, die Folgendes

gewabhrleisten:

- angemessene und gleich bleibende
Oltemperatur

- schnelles Wiederaufheizen der
Temperatur, sowohl bei der Zugabe
des Fritiergutes als auch zwischen
zwei Fritiervorgangen

- prazise Steuerung der gewunschten
Temperatur

- Vorhandensein einer korrekten
“Kaltzone" unter der Warmequelle,
wo sich die Garriickstéande, ohne zu
verbrennen, absetzen, wodurch die
Haltbarkeit des Ols deutlich verlangert
wird.

@ The range includes 6

" models: 3 electric and 3 gas
units, all of them on ambient
cupboard with doors. Tasty,

light and digestible fried food requires

the use of appliances that can ensure:

- proper and steady oil temperature;

- fast temperature recovery after
food is dipped in and between
frying batches;

- precise temperature control;

- a suitably sized “cool zone" under

the heating source where food

residues can collect without
scorching, for considerably

longer oil life.

@ Gama compuesta por 6

—  modelos: 3 eléctricos y 3 a
gas, todos sobre armario con

puertas. Una fritura sabrosa, ligera 'y
facil de digerir puede obtenerse
solamente con aparatos que aseguren:
- una temperatura adecuada y constante
del acetite;
- una recuperacion veloz de la
temperatura tras la introduccion de los
alimentos y entre una fritura y otra;
- un control preciso de la temperatura
de coccion;
- la presencia de una “zona fria“ bajo
la fuente de calor donde se puedan
depositar los residuos de coccion sin
carbonizarse, lo que determina una
duracion considerablemente mayor
del aceite.

Mporpamma coctouT K3 6
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=7 Mopgenen: u3 Hux 3
anekTpomogerm u 3 rasoBbiX.
Bce mMopenn ¢ HWXKHEN KOHCTPYKLMeWn
- wKadgoMm. BKycHble n nerko-
ycBosieMble (PPUTUPOBaHHbIe 6roaa
MOFYT MONY4YATbCS TONbKO MPW

crnefywyx ycrnoBusx:

- Heo6xoaumas M MoCTOosHHas
Temneparypa

- ObICTPbIN HarpeB nNpu AobaBneHne
XuUpa WM MPU 30MOSTHEHUM HOBbIM
NPOAYKTOM

- TO4YHas PerynMpoBka Heo6XxoayMoN
TemnepaTypbl

- Hanu4ue "XonogHoWn 3oHbl". Ha Hei
ocefaloT HacTuYKKM, Mnasawolme B
mMacrne u npuv 3TOM He MOoAroparoT,
4YTO AaeT BO3MOXXHOCTb
1Crnosb30BaTh Macno MHOroKPaTHO.
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@ AuRenverkleidung und

= hohenverstellbare Ful3e aus
Edelstahl 18/10.

— Becken aus Edelstahl 18/10.
Mit Kaltzone und Schaumrand.
— Olablasshahne.
— Halterungen fur Kérbe und Deckel.
— Olauffangschalen auf Anfrage
erhaltlich.
— Uber Thermostat, bis 190°C
einstellbare Temperatur.
— Sicherheitsthermostat (230°C)
gegen uberméaRige Oltemperatur.
— Gasausfuhrungen mit
réhrenférmigen Stahlbrennern am
Beckenaulleren.
— Elektroausfihrungen mit leicht zu
hebenden und fur die Reinigung
komplett ausziehbaren, in Ol
getauchten Heizkorpern aus
Edelstahl. Drehknopfe mit
Dichtung gegen das Eindringen
von Flussigkeiten.

Exterior finish and

adjustable legs
are all 18/10 stainless steel.
— 18/10 stainless steel tanks
with cool zone and foam area.
— Oil drain valves.
— Basket and lid holder.
— Oil-collecting containers available
on request.
— Temperature adjustable through
thermostat up to 190°C.
— Safety thermostat (230°C) to
prevent oil overheating.
— Gas models equipped with tubular
steel burners outside the tank.
— Electric models have sheathed
stainless steel heating elements
immersed in oil that can be lifted
up and fully swung out of the tank
for easy cleaning. Knobs fitted with
watertight gasket.

(GB

ZUBEHOR AUF ANFRAGE

< Gasfriteusen
ohne Heizrohre im
Olbad

Gas deep fryers have
burners fitted outside
the tank.

elements.
En las freidoras a gas,
guemadores ubicados
fuera de la cuba.

extraibles.
KpaH crmBa ¢ npepo-
XPaHUTENbHON CHUCTEMOVA
MPOTVB CryYanHoro

OTKPbITUA Ha 3aKaas.

@ Recubrimiento exterior y

= patas regulables de acero
inoxidable 18/10.

— Cubas de acero inoxidable

18/10 con zona fria y zona de

expansion de espuma.

— Grifos de vaciado de aceite.

— Soporte para cestas y tapas.

— Cubetas recoge-aceite disponibles
bajo pedido.

— Temperatura regulable por

termostato hasta 190 °C.

— Termostato de seguridad (230 °C)

para evitar el sobrecalentamiento

del aceite.

— Modelos a gas con quemadores

tubulares de acero fuera de la cuba.

— Modelos eléctricos con

resistencias blindadas de acero

inoxidable sumergidas en aceite,

faciles de elevar y de quitar de la

cuba para su limpieza. Mandos con

junta de estanquedad.

A Elektro-Friteusen mit
nach oben klappbaren
und herausnehmbaren
Heizkorpern.

Electric deep fryers have
lift-up, swing-out heating

En las freidoras eléctricas,
resistencias basculantes y

KoméuHauus H-
eMKOCTel, nocTaBnseTcs

ACCESSORIES AVAILABLE
ON REQUEST

ACCESORIOS BAJO PEDIDO

p,OI'IOJ'IHVITEJ'IbeIE
NMPUHAAJIEXKHOCTU HA
3AKA3

Olauffangschale
Oil drip pan
Cuba recoge-
aceite

Emkoctb ans
ynaBmvB. xupa

® BHelHas o6nuuoBka K

=7 perynupyemble Mo BblCOTe

HOXXKN W3 Hep>KaBeloLen cTanm

18/10.
- BaHHa u3 Hep>xaBetowen ctanm ¢
XOmogHOW 30HOM U B6OPTUKOM MPOTMB
nepekmnaHms.
- KpaHbl crvBa >xupa
- [epxatemm pns KOP3nH M KPbiek
- Emkoctv ans ynasnuBaHus >xvpa
Ha 3akas
- Temnepatypa perymmpyetcs
Tepmoctatom go 190°C
- [MpepoxpannTenbHbii TepmocTaT
(230°C) npoTuB neperpesa macna
- B mopgensix, paboTatowmx Ha rase,
Tpy64aTble cTaslbHble FOpPEernkKu
pacrno>XeHbl Ha BHELIHEN CTOPOHE
BaHHbI
- B anektpo-mogensax cnerka
noJHMMaloLLMecs HarpeBaTerbHble
9MEMEHTbI U3 Hep>KaBelowen cTanm
OnyLLeHbl B Macrno, Af YUCTKU WX
MO>XHO MOMHOCTbIO MOAHSATb. Pyuykn ¢
npoknagKamu npoTvB MonageHus
BHYTPb >KMOKOCTEM.
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TECHNISCHE DATEN
TECHNICAL SPECIFICATIONS
DATOS TECNICOS
TEXHWHECKUE AAHHbIE

72/02FRE 72/02FRG 73/02FRE 73/02FRG 74/02FRE 74/02FRG
Betrieb / Operation / Funciona-
miento / MpuHuun pa6oTbl / ﬂ / 6 / ﬂ
Aussenabmessungen / Ext. mm mm mm mm mm mm
dimensions / Dimensiones 400x700x 400x700x 600x700x 600x700x 800x700x 800x700x
exteriores / BHellHe pa3amepbl 860/900 h 860/900 h 860/900 h 860/900 h 860/900 h 860/900 h
Anzahl der Becken / Number of
tanks / Numero de cubas / 1 1 2 2 2 2

KonndecTBo BaHH

Beckeninnenabmessungen / Well
internal dimensions / Dim. interio-
res de las cubas / Paavmepbl BaHHbI

270 x 378 mm 270 x 378 mm 185 x 378 mm 185 x 378 mm 270 x 378 mm 270 x 378 mm

Fassungsvermdgen des Beckens /

Tank capacity / Cpacidad de la 151 151 10+ 101 10+ 101 15 +15| 15+ 151
cuba / BmectumocTb BaHHbI
Abmessungen der Standardkérbe /
Standard basket size / Dim. cestas mm mm mm mm mm mm
estandar / Paavepbl cTaHgapTHbIX 215 x 310 215 x 310 135 x 310 135 x 310 215 x 310 215 x 310
KOP3UH x 120 x 120 x 120 x 120 x 120 x 120
Gasleistung / Gas power / Potencia
a gas / lMoTpebnerve rasa - 12,9 - 9,5+9,5 - 129+129
kw kw kw
El. Leistung / Electric power /
Potencia eléctrica / MoTpe6nexve 13 - 9+9 - 13 + 13 -
3MEeKTPO3HEePrnn kw kw kW
Anschluf3spannung / Supply voltage
/ Tension alim. / Hanpsbxkenune 3NAC 400V - 3NAC 400V - 3NAC 400V -
Mo KIo4eHns 3AC 230Vv* 3AC 230Vv* 3AC 230Vv*
ANSCHLUSSPLANE / INSTALLATION DIAGRAMS /
ESQUEMAS DE INSTALACION / CXEMBbI
NoAKIMO4YEHUA 758
55 55
42 42
Gasgerate / Gas models / Modelos a gas / g8 g% g%
Mogenn, pa6oT. Ha rase g g g
.. . [ ] [ ] [ ] [
@ Elektrogerate / Electric models / Modelos
eléctricos / OnekTponpuéopsl

*. auf Anfrage - on request - a pedido -
Ha 3akas
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