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FREIDORA DE GAS PROFESIONAL SOBRE rv:_l_lJ_EBLE CON CUBA LIMPIA INDIVIDUAL DE 17

SKU: PFPOFRLIV17

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

FREIDORA DE GAS PROFESIONAL EN MUEBLE CON CUBA LIMPIA INDIVIDUAL DE 17 LT

Las freidoras Project Food garantizan la maxima compatibilidad a la combinacién con diferentes
prestaciones comparables a la gran restauracion.

Su versatilidad las hace perfectas para las cocinas profesionales de restaurantes pequenos y
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grandes, comedores y comida rapida, sin excepcion.
Caracteristicas principales de este modelo

La freidora esta hecha de acero inoxidable AISI 304 para garantizar la solidez y la larga vida atil del
producto.

La cuba impresa de acero inoxidable AISI 304, espesor 18/10, moldeada en una sola pieza con
forma en "Y" completamente redondeada y tratada con barniz de silicona vulcanizada en toda la
superficie de contacto con la camara de combustidon para maxima resistencia en el tiempo y mejora
térmica, y amplia zona fria donde se recogen los residuos de la coccidon que se evacuan facilmente a
través del desague.

Quemadores tubulares de acero multigas, alojados bajo de la cuba, asistidos por valvula de gas
con alimentacioén eléctrica permiten tener la cuba completamente limpia.

El calor es producido por quemadores de alto rendimiento térmico con excelente productividad y
menor consumo.

Valvula mecanica y termopar de seguridad, que garantizan una potencia especifica de
aproximadamente 1,0 kW por litro de aceite, para permitir un rapido ascenso en la temperatura del
aceite cuando se introduce la carga.

La temperatura del aceite de coccién estd controlada por un termostato eléctrico de alta precision
gue controla la valvula solenoide de suministro de gas a los quemadores.

La temperatura maxima de trabajo esta calibrada a 190° C y un termostato de seguridad

interrumpe la entrada de gas en caso de anomalias que lleven la temperatura del aceite a superar
los 235° C.

El grifo de drenaje se coloca en el compartimento inferior.
Version GLP disponible a peticion especificar en el pedido

Equipamiento de serie:

* N.1 cesta de acero inoxidable tamano 290x300x120 mm
e N.1tapa de acero inoxidable
* N.1 cuba de recogida de aceite
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DATOS TECNICOS

Peso

Dimensiones

Dimensiones LxPxH (mm)

Profundidad

Numero cubas
Capacidad cuba (It)
Temperatura
Alimentacion freidora
Potencia a gas
Predisposicion
Tipologia mandos
Estructura externa
Grifo descarga aceite
Tipologia de freidora

Equipamiento de serie

56 kg

95 x 45 x 115 cm
L400xP900OXH850 mm
900 mm

1Cuba

17 It

100°C+190°C

Gas

16.0 kW

GAS METANO - A PETICION DE GLP
Mecanico

Acero inoxidable Aisi 304
Si

Freidora sobre mueble

Cesta, tapa y bandeja recogida aceite
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