SYSTEME DE CONTROLE
MANUEL

Nos friteuses utilisent un sysiéme d'échange de chaleur par le biais de quatre tubes qui traversent la cuve,

Ceux-ci sont dotés d'un systéme de transfert de chaleur qui procure un rendement beaucoup plus élevé

(50 @ 80% en plus) par repport & d'auvtres systémes.

Gréce & ce systeme le temps de remise en température est réduit, ceci permet d'obtenir

un produit final

appétissant et plus croustillant du fait de | faible absorption d'huile.
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SYSTEME DE CONTROLE PAR MICROPROCESSEUR CL2TT ET CL8TT

Sy teme pe{meﬂc,nr de contiéler le temps de cuisson en foncfion de la température. Optimisation
= de confrdle inclus les programmes Sleep, Boil, Shake, Holding. Il peut, en
‘Jffe, conrru|r4' un systeme de filiration avec pompe et le relevage automatique des paniers.
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CARACTERISTICAS TECNICAS

TECHNICAL DATA
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

STER

500 x 970 x 1260 mm
500 x 980 x 1400 mm (€

STER

300 x B50 x 1260 mm

STER

410 x 830 x 1280 mm
410 x 980 x 1400 mm (CL)

STER

500 x B30 x 1260 mm
500 x 980 x 1400 mm (Cl)

250 x 385 mm 365 x 385 mm (x 2) 440 x 385 mm 210 x 385 mm [x 2}
16.000 keal/h 32.000 keal/h 32.000 keal/h 32.000 keal /h
64.000 biu 128.000 bty 128.000 btu 128.000 bty
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Elevadores
Ctrol Electronico Computadora
Bactiosiie Cteol Filtrado Temporizadores Basket Lifts
Régulation Filtering Timers controler
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P Bomba de filrade | €L Microprocesador v elevadares autamdlicos | 8T 4+4 Botones lemparizadores indepandientes | RE Contral Elecidnico remolo.

P avec pompe de filtration | €L avec micr

opracesseur, réguiotion électronique programmable | 8T avec 4 + 4 lemps de cuisson préprogrammés | RC ovec .'e'guu'anc;-n élecironigue tfempérature déporté
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