Mod. GL10+10B Cod. 17355000 Macros 700

Mod. GL10+10M Cod. 17400000

Lt 10+10

mm 350 x 260 x 225 h (x2)

mm 300x245x 115 h (x2)

kW 138
& keal/h 11.868

ToT Bwh | 47.086

630/631 | kg 1,09
@ 620 m¥h 1,46
625 mih 1,70

STANDARD 1 cesto entero para tanque, red de proteccion en el tanque, 2P puertas con manija estampada de espesor 20/10 para los modelos con mueble / 7 cesto inteiro para cada cuba, rede de proteccdo na cuba, 2P portas com
puxador moldado de espessura 20/10 para os modelos com mdvel/ Jeden petny kosz dla kazdego zbiornika, siatka ochronna w zbiorniku, drzwiczki 2P z ttoczona klamka o grubosci 20/10 dlamodeli z obudowa / 7 yenbras
KOp31Ha 4NA eMKOCTH, 3aLUNTHAA CETKA B eMKOCTH, 2P ABEPLbI Co LITaMMOBaKHO pyyKoi TonwynHoi 20/10 44 mogeneii co cTonom.

ACCESORIOS COMBINABLES - ACESSORIOS COMPLEMENTARES - PASUJACE AKCESORIA - BO3SMOMCHbIE AKCECCYAPbI
(G7 — MCD 80 — KRF (versiones con mueble) — medio cesto (32502000) / (67 — MCD 80 — KRF (versdes com mdvel) — meia-cesta (32502000) | (G7 — MCD 80 — KRF (wersje z obudowa) — kosz potdwkowy (32502000) /
(67— MCD 80— KRF (Bepcun co cronom) — lonykop3uHa (32502000).

OPTIONAL  Version con medios cestos en lugar del cesto entero / Versdo com meias-cestas ao invés da cesta inteira/ Wersja z koszami potowkowymi zamiast jednego kosza petnego / Bepcus c nonykop3uHamu BMecTo LenbHoi Kop3utbi.

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano tanque y paneles frontales de INOXIDABLE AISI 304. 2 tanques redondeados independientes con perfil conexion del gas - conexdo a gds

de amplia zona fria para la recogida de residuos de comida. Quemadores tubulares de nido de abeja. El sistema G podfaczenie gazowe - ra3oBoe coeqiuHeHMe R1/2UNIISO 7/1 kw 13,8
de fritura, conservando inalteradas las caracteristicas organolécticas del aceite, permite cocinar de modo sano
limitando el nlimero de los cambios de aceite, con un notable ahorro final. Sistema de seguridad con vélvula
termopar y termostato de seguridad, llama piloto protegida. Regulacién de la temperatura con 7 posiciones de
110 a 190°C. Capacidad del tanque 10410 litros. Produccion maxima horaria estimada 24 kg. Tiempo medio de
fritura 5 minutos. Precalentamiento 10-7 minutos (de 20 a 190°C). Encendido piezoeléctrico con proteccion en it il
silicona. Pies requlables (versién con mueble).

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie da cuba e painéis frontais de aco INOX AISI 304. 2 cubas arredondadas independentes com perfil
com ampla drea fria para a recolha dos residuos de alimentos. Queimadores tubulares com estrutura alveolar.
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 poupanga final. Sistema
de sequranca com valvula de termopar, termostato de seguranca e chama piloto protegida. Regulacdo da
temperatura com 7 posicdes, de 110 a 190°C. Capacidade da cuba 10+10 litros. Producdo mdxima hordria
estimada 24 kg. Tempo médio de fritura 5 minutos. Pré-aquecimento 10 minutos (de 20 a 190°C). Activacao |
piezoeléctrica com proteccdo de silicone. Pés regulaveis (versao com mével).

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Ptaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej inox AISI 304. Dwa niezalezne zaokraglone
zhiorniki z obszerna czescia chtodna stuzaca do zbierania pozostatosci potraw. Rurowe palniki w formie plastra
miodu. System smazenia, utrzymujac wiasciwosci organoleptyczne oleju niezmienione, umozliwia gotowanie
potraw w sposob zdrowy oraz redukuje ilos¢ koniecznych wymian oleju, zapewniajac znaczng oszczednosc. T
System zabezpieczajacy wyposazony w czujnik temperatury i termostat awaryjny, plomie pilotujacy ostonigty. [ | M [T
7 pozycji ustawiania temperatury w zakresie od 110 do 190°C. Przyblizona maksymalna produkcja godzinowa 24
kg. Sredni czas smazenia 5 minut. Podgrzewanie wstepne 10 minut (od 20 do 190°C.). Zapton piezoelektryczny z
ostona silikonowa. Nozki nastawne (wersja z obudowa).

TEXHUMECKWE n OYHKLIMOHAJIbHBIE XAPAKTEPUCTUKI

[oBepXHOCTb eMKOCTU M (pOHTaNbHble NaHenu U3 Hepxaselowweit ctann AlSI 304. [lge He3aBuCUMble
3aKpYINeHHble eMKOCT ¢ KOHTYPOM B BUZE LUMPOKOI XONOAHOM 30Hbl AnA c6opa 0CTaTKOB MPOAYKTOB.
Tpy6uatbie ropenku B Gopme nuennHbix cot. CUcTeMa XKapKu, COXpaHAILLAA Hen3MEHHbIMM OpraHoNenTUyeckine
XapaKTepUCTUKM Macna, No3BONAET FOTOBUT 340POBbIM 06pa3oM, yMeHbLLAA YNCNI0 3aMeH Macna, YTo B UTore
[LaeT CyLecTBeHHylo JKoHoMMI0. (cTema obecneyeHma 6e30nacHoCTY C NOMOLLbI0 KnanaHa ¢ TepMonapoii
1 NPeLOXPaHUTENbHOTO TePMOCTaTa, 3alUMLLEHHbIA MUNOTHBIA OroHb. PerynupoBka Temnepatypbl ¢ 7
no3uumami ot 110 go 190°C. MakcumanbHas 0xugaemas Npou3BOANTENbHOCT B Yac 24 kr. CpepHee Bpema
Xapku 5 munyTbl. MpeasapuTenbHbiii pasorpes 10 MuyTol (01 20 20 190°C). Mbe3o3aneKTpuyeckmii NOZXMr ¢
CMNMKOHOBOIA 3aLLUTON. Perynupyemble HOXKY (Bepcus Co CToNoM).
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