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Mod. 9GL18MI  Cod.20560000

CARATTERISTICHE TECNICHE E FUNZIONALI
PianovascaepannellifrontaliinINOXAISI304.Vascastampataconprofiloadampiazonafreddaper
raccoltaresiduiciboegrandefacilitàdipuliziagrazieall’assenzaditubiedallagrandesezionedello
scaricoda1”.Duebruciatoriinacciaioinox,postiesternamenteallavasca,comandatidaelettrovalvola
con controllo della temperatura tramite termostato elettrico di alta precisione. Il sistema di frittura,
conservandoinalteratelecaratteristicheorganolettichedell’olio,permettedicucinareinmanierasana
limitando il numero dei cambi di olio, con un notevole risparmio finale. Fiamma pilota e sistema di
sicurezza con termocoppia e termostato. Regolazione della temperatura da 110 a 190°. Produzione
massimaorariastimata20kg.Tempomediodifrittura6minuti.Preriscaldamento10minuti(da20a
190°C).Accensioneelettrica.Piediniregolabili..

TECHNICAL AND FUNCTIONAL FEATURES
FrontpanelsmadeofAISI304STAINLESSSTEEL.Pressedtankwithawidecoldzonetocollect food
residue. Easy to clean, thanks to the absence of tubes and the large section of 1” drain pipe. Two
stainlesssteelburnersinstalledoutofthetank,controlledbyasolenoidvalvewithatemperaturecontrol
bymeans of a high precision electric thermostat. The frying systemmaintains the oil’s organoleptic
characteristics, which allows for cooking in a healthier way and, furthermore, limits the required oil
changes, giving further savings. Pilot flame and safety system with thermocouple and thermostat.
Temperatureadjustmentfrom110°to190°C.Maximumoutputperhour:20kg.Averagefryingtimeof
6minutes.Pre-heatingtimeof10minutes(from20to190°C).Piezoelectricignitionbutton.Adjustable
feet(cabinetversion).

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
Panneaux frontaux en acier inoxydable AISI 304. Cuve moulée avec une large zone froide pour la
récupérationdesrésidusalimentairesassurantunnettoyagefacilegrâceàl’absencedetuyauxetàla
sectiondutuyaud’évacuationde1’’.Deuxbrûleursenacierinoxydable,placésàl’extérieurdelacuve,
commandésparuneélectrovanneàcontrôledetempératuregrâceàunthermostatélectriquedehaute
précision.Lesystèmedefriturepréserve lescaractéristiquesorganoleptiquesde l’huileetpermetde
cuired’unefaçonsaineenréduisantlafréquencedesvidangesd’huile,assurantuneéconomiefinale
remarquable.FlammepiloteetSystèmedesécuritéàvannethermocoupleetthermostat.Réglagedela
températurede110à190°C.
Productionhorairemaximaleévaluée20kg.Tempsmoyendefriture6minutes.Préchauffage10minutes
(de20à190°C).Allumageélectrique.Piedsréglables.

TECHNISCHE UND FUNKTIONELLE EIGENSCHAFTEN
VorderfrontausrostfreiemEdelstahlAISI304.WanneformgestanztmitgroßerKaltzonezumSammeln
derSpeisereste.BesonderseinfacheReinigung,dakeineRohrevorhandensind,unddankdesgroßen
Durchmessers des 1-Zoll-Ablaufs. Zwei Brenner aus rostfreiem Edelstahl, außen an der Wanne,
Steuerung mittels Elektroventil und Temperaturregelung mit elektrischem Hochpräzisionsthermostat.
DurchdiesesFrittierverfahrenwerdendieorganoleptischenEigenschaftendesÖlsbeibehaltenundeine
gesundeZubereitungermöglicht.DiegeringereAnzahldernotwendigenÖlwechselermöglichtaußerdem
einebeachtlicheEinsparung.PilotflammeundSicherheitssystemmitThermoelementundThermostat.
Temperatureinstellungvon110bis190°C.
GeschätztemaximaleMengeproStunde20kg.DurchschnittlicheFrittierdauer6Minuten.Vorheizen10
Minuten(von20auf190°C).Elektrozündung.HöhenverstellbareFüße.

TOT.

Lt 18

TOT.

mm 306x460x295h

TOT.

mm 135x420x150h(x2)

kW 14
kcal/h 12.040
Btu/h 47.768

G30/G31Kg/h1,10
G20m3/h1,48
G25m3/h1,72

G connessionegas-gasconnection
raccordementgaz-Gasanschluß R1/2UNIISO7/ kW 14

STANDARD   
N.2MEZZICESTI-2TWINBASKETS-N.2DEMIPANIERS-N.2HALBKÖRBEN


