Freidoras
Profesionales
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Incluyendo termostato de : Cestas robustas y reforzadas con
seguridad. - mango ergonomico de plastico.

Incorporan gancho para la . Freidoras de gran rendimiento
colocacion de la cesta para el : como consecuencia de la excelente
escurrido del aceite. © relacion potencia/litros.

Freidora de sobremesa con cesta de elevacién automatica

« Esta freidora cuenta con un panel de control programable para 10 menus de cocina.
En cada menu, se puede ajustar la temperatura y el tiempo de fritura. Una vez que se
alcanza la temperatura deseada, la cesta se sumerge automaticamente para iniciar la
fritura programada. Después de transcurrido el tiempo establecido, la cesta se eleva
automaticamente.

Viene con un tanque de aceite desmontable y facil de limpiar. Las resistencias también
se pueden levantar y limpiar sin complicaciones. Ademas, dispone de un interruptor
de nivel de aceite y proteccion de alta temperatura para una operacion segura y
conveniente. Su tamafio compacto lo hace perfecto para gastrobares, tabernas, Wine
Bars o cafeterias-restaurante.

La elevacion automatica de las cestas garantiza una coccion uniforme y consistente
de los alimentos. Ademas, proporciona ahorro de tiempo y comodidad, agilizando el
proceso y mejorando la eficiencia en la cocina.

Con esta funcion de elevacion automatica, el personal puede realizar otras tareas
TF-81-EA mientras las cestas se elevan automaticamente, lo que aumenta la capacidad de
gestion.

Ademas, la elevacion automatica de las cestas evita salpicaduras de aceite caliente y
reduce el riesgo de accidentes al manipularlas.

Elavacion automatica de las cestas Viene con un tanque de aceite Las resistencias también se pueden cuenta con un panel de control
garantiza una coccion uniforme y desmontable y facil de limpiar. levantar y limpiar sin complicaciones programable para 10 menus de cocina.
conceistente de los alimentos

Modelo Referencia Dimensiones (mm) Capacidad (I) Potencia (kW) PV.P. Euros €

TF-81-EA 19104340 351 x 576 x 426 8 3,200 917,00

? edenox | 214



Freidora profesional - Horno de conveccion

Freidoras profesionales de sobremesa

« Freidoras construidas totalmente en acero inoxidable AlISI-304 18/10.

» Regulacién termostatica de 60° a 200 °C, incluyendo termostato de seguridad.

* Resistencias blindadas en acero inoxidable.

« Freidoras de gran rendimiento como consecuencia de la excelente relacion potencia/
litros, cuya caracteristica las hace recomendables para productos congelados.

« Incorporan un dispositivo especial (microrruptor) que facilita que la freidora quede
fuera de servicio si el conjunto de resistencias se eleva o tienen una colocacion
incorrecta.

« Cestas robustas y reforzadas con mango ergonémico de plastico anti-caldrico (todos

TF-5 los modelos incluyen 1 cesta como dotacién).
« Incorporan gancho para la colocacion de la cesta en el momento del escurrido del
TF-72/ TF-73 aceite.
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TF-5 TF-72 / TF-73 TF-92 / TF-93
Modelo Referencia Dimensiones (mm) Capacidad () Potencia (kW) Tensién (V) Frecuencia (Hz) PV.P. Euros €
TE-5 19004653 175 x 485 x 270 4 3 230V 50/60Hz 641,00
TF-72 19004721 265 x 485 x 270 6 4,500 380-415 V 50/60Hz 902,00
TF-73 19004711 265 x 485 x 270 6 4,500 230V 50/60Hz 902,00
TF-92 19004757 335 x 485 x 270 8 6 380-415 V 50/60Hz 1.041,00
TF-93 19010394 335 x 485 x 270 8 6 230V 50/60Hz 1.041,00
Horno a conveccion
« Horno a conveccién de dimensiones reducidas y grandes prestaciones.
« Coccion rapida y uniforme.
« Facilidad de uso y limpieza.
 Los paneles interiores son extrafbles para su limpieza.
« El doble vidrio panordmico se desmonta facilmente para su limpieza.
* Incorpora sistema de ventilacion para evitar cocciones demasiado humedas.
* lluminacion interna.
* Regulacién termostatica hasta 275 °C.
» Temporizador contador desde 0 a 120 minutos.
» Dotacién de 2 rejillas cromadas y 2 bandejas de aluminio (440 x 330 x 20 mm).
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Modelo Referencia Medidas _Medldas Temporlzador Temr?e_ratura Potencia (kW) Tensién (V) PV.P. Euros €
ext. (mm) int. (mm) (minutos) maxima
HC-60 19002915 600 x 650 x 625 460 x 420 x 325 0-120 275°C 2,5 220/IN - 50/60 Hz 1.751,00
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