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Elektronisch gesteuerte Gas-Fritteuse mit hoher Produktivitat, aus Edelstahl AISI 304. Arbeitsplatte fiir stirnseitigen Verbund,
Starke 20/10 mit 300 mm Kaminabschlussleiste. Tiefgezogenes Frittierbecken aus Edelstahl AISI 304, Innenprofil abgerundet.
Beckeninhalt 23 I. Becken mit groRzligiger Schaumzone im vorderen Bereich und ebenfalls groRer Kaltzone fiir
Frittierrickstéande. Beheizung durch 2 Edelstahlbrenner mit optimierter Flamme auferhalb des Beckens. Automatische
Zundung der Hauptbrenner durch den elektronischen Flammenwachter, ohne permanent brennenden Pilotbrenner. Dank der 30
verfligbaren Programme kann der Bediener miihelos die Art, Menge und Lagertemperatur des zu frittierenden Produkts wahlen.
Die Elektronik passt den Kochzyklus automatisch an und kompensiert in Abhangigkeit der zuvor getroffenen Auswahl .
Steuer-Panel mit 7" Touchscreen-Display mit hoher Auflésung und elektronischer Steuerkarte fiir die Steuerung der
Frittiertemperatur von 0 bis 185° C mit einer Prazision von + 1° C. Steuerung der HACCP Alarme, des
Becken-Reinigungszyklus, des Vorheizens und der Temperaturhaltung auf 100° C, der Systemdiagnose. Sicherheitsthermostat
mit manueller Riicksetzung. Filtersystem, vollautomatischer erneuter Oleinlass in das Becken. 2-Stufen-Filterung mit
Metallfilter und Feinfilter aus Technopolymer zur Entfernung selbst kleinster Lebensmittelriickstande und Verlangerung der
Olqualitat sowie fiir

eine langere Nutzbarkeit des Ols. Innenwanne aus Edelstahl zum Auffangen des gefilterten Ols mit 25 | Kapazitat. Das
gefilterte Ol wird auf sichere Weise mithilfe einer Getriebepumpe und (iber den auf der Beckenriickseite befindlichen Fiillhahn
in das Becken eingelassen. Die Filterung und Befiillung des Beckens kénnen bei einer Oltemperatur von 180° C erfolgen, was
die Stillstandzeiten auf ein Minimum reduziert. Durch die Verwendung des vorgesehenen Zubehors, von Schlduchen und einer
geformten Metallstange kann das Becken durch die Entnahme des Ols aus einem AuRenbehélter geflillt werden oder die
interne Olsammelwanne in einen gerateexternen Behalter entleert werden. SerienmaRig mit: 1 Filtergitter aus verchromtem
Stahl fur die Ablage der Frittierkdrbe; 2 Kérbe furr 1/2 Frittierung aus verchromtem Stahl mit Frontgriff aus nicht thermischem
Material; 1 Beckendeckel; 1 Verlangerung fiir den Frontabfluss des Beckens. Hohenverstellbare Edelstahlfile.
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TECHNICHE DATEN  E— I J
Léange mm : 400 q

—|
Tiefe mm : 900
Héhe mm : 900 [ 1] 5
Gewicht kg : 0.00 g = L .
Volumen m>; 3
Anschlusswert : V Hz
Gas-Leistung kW : 25.00 ‘:1 ,
El.- Leistung. kW : 0.00 % .............

Innenmass Ofen mm :

Ofenkapazitat :

Ofenleistung :

Anzahl Kochzonen : ——

Kochzonen Abm. mm :

Heizzone Abm. mm : g #
Anzahl Becken : T
Beckenabmessung : [~ §

Beckeninhalt It : M_ g

LEGENDA

Stromeingang 1 :
E Stromeingang 2 : Warmwasser :
R[C] Gas: 100 Ablauf :
Enthartetes Wasser : '@FF Freon:
N Kaltwasser : ﬂ Dampf :
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ALLGEMEINE INSTALLATIONSHINWEISE :

Alle Wasser- und Gasanschliisse miissen mit Absperrventil oder Kugelhahn versehen sein.

Die Gas-Hauptleitung muss mit Absperrschieberventil versehen sein.

Gasanschliisse miissen gemaR den im Land geltenden Vorschriften ummantelt werden.

Die elektrischen Anschliisse miissen mit einem Sicherheitsschalter versehen sein sowie mit einer Mindestausgangslange
von 1,5 m.

Die Steckdosen miissen den geltenden Unfallverhiitungsnormen entsprechen. Sie miissen fiir feuchte R&ume geeignet und
mit dem passenden Stecker versehen sein. - Alle elektrische Anschliisse miissen mit einem Hauptschalter versehen sein.

Hauptschalter fiir alle Stromversorgungen vorsehen.

DILCO

SILKO Ali Group s.r.l.

Via Cal Larga,8

Z.l. San Giacomo di Veglia
31029 Vittorio Veneto
(TV) - ltalia

Tel. (+39) 0438 911930

Fax (+39) 0438 911991
info@silko.it

www.silko.it

Die Angaben in diesem Dokument sind unverbindlich.
12/08/2021 Die Firma behélt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen.



