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FREIDORAS ELECTROAUTOMATICAS SERIE N
ELECTRICAL FRYERS SERIAL N
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE N

CARACTERISTICAS / CHARACTERISTICS / CARACTERISTIQUES

Zona fria (para depadsito de residuos) gue permite una
fritura variada, sin alterar los sabores.

Cuerpo y cuba, en acero inoxidable 18/8.
Cuba redonda o rectangular con angulos redondeados
(N-10, N-10/2,) para una limpieza mas sencilla v eficaz.
Cesta de alambre de acero inoxidable.

Termostato de gran precision, con piloto incorporada,
indicador de resistencia en marcha.

Termostato de seguridad.

Resistencia extraible.

Grifo de vaciado, con palanca para cierre instantéaneo.
Modelos GP para gran produccian, adecuados para
frituras de patatas congeladas, mayor rapidez de
recuperacion.

Cold Zone where the remains are deposited. This allows
alternative frying of most vanied foods, without the oil taking
on any flavour

Made of slainless steel.

Round or rectangle tank with rounded angles (N-10,
N-10/2) for ensuring the possibilty to be cleaned thoroughly
Basket of stainless steal wire.

Thermostat of a top precision with a pilot lamp indicating
the resistor is on.

Thermostat of safety.

Resistor can be removed, fo make cleaning the tank easiy
Draining cock with a fever for immediately stopping the
liguid coming out.

GP Models for great production, appropriate for chips
frozen, bigger recovery speed.
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Zone froide (récupération des résidus) cefle-ci permet
frires plusisurs aliments consécutivernent sans pour autant
mélanger les saveurs.

Fabrication en acier inoxydable,

Cuve ronde ou rectangulaire avec angles arrondis
(N-10, N-10/2), pour une pius grande facilite de nettovage.
Panier en il d’acier inoxydable.

Thermostat trés precis, avec vovant incorpore indiguarit
la chauffe de la résistance.

Thermostat ds sécurité

Résistance axtractible.

Robinet de vidange, avec poignés, pour une fermeture
instantanes,

Maodéles GP pour des productions importantes, adaplés
pour les aliments congelés récuparation plus rapids en
température.

/ 7. Cesta/ Basket / Paner

2, Zona e fritura / Frying 2ons £ Zone o furs,
3, Resistencia/ Healer / Rdgstance.

{—— 4. Mannelz gevacer cests / Bagket raising handle / Manivele pour f8 montés

| O prian
5. Zoria fiiz cle acefle / ol of 2one / Zone froide s Mtk

Py
@} 6, Wie! dz agua / Watse leved ¢ Nima o'sau,
7. Zona de agua fria/ Cold watar 2on / Zone o'ssy froide

B, Grio de vechre acsite 0 excaso deagua /
Diairiveg coon for water or fofal/ Robinef dis vidangs o'sau ou fola!

ELEVADOR DE CESTA / BASKET RAISING / MOTEUR
DU PANIEL

- Minimo espacio / Minimum space / Espace minimal
- Recuperacion total de! aceite/ Total rscovery of ol It

s directly into the tank / Recouvrement total d'huile
- Seguridad (introduce lentamente la cesta evitanda
derames y quemaduras) / Safety (for putting the ful
baskef siowly info the of and avoiing possibile spilage
and bums) / Sécunte [évite epanchements gf brilures).

IMPORTANTE / IMPORTANT / IMPORTANT

Debe controlarse gue el agua no rebase el centro de la
mirilla de nivel, para evitar |a ebullicion del agua v el
consiguierte derrame del liquido caliente. Bl agua, debe
cambiarse a diaric, para evitar gue log residuos
descompuestos, permanezcan en la freldora, El agua
limpia, con un 10% de sal disuelta, puede echarse
directamente a |la cuba, a través del aceite.
Para conseguir una buena fritura deben emplearse aceites
cuyo grado de ebullicion no sea inferior a 180°Coliva,
girasol, cacahuete, palma, maiz). De lo contrario los
alimentos, al no conseguir cerrar sus poros, guedaran
blandos e impregnados de aceite.

Care must be taken that he water does not rise higher
than the cenfre of the level lass, going over this fimit,
and thus approaching the resistor, may make the water
boil and consequently the hot liquid may overfiow. The
wafer must be changed daily so as to avaid that the
decomposed remains staying in the fryers. Clean water
with 10% dissolved salt can be put directly into the vat
through the oil, For goed frying, oils whose boiling point
is not lower than 190° must be used ( ofive oil, sunflower
oif, peanut ofl, paim oil, maize oif). Otherwise the food
will be soft and oil impregnated as its pores will not
close.

® Selva de Mar, 122-128

I est primordial de contrdler que le niveau d'eau ne
dépasse pas le centre du témoin visuel. Un mauvais
niveau d'eau entrainerait une ébullition et un débordement
de 'huile. L'eau doit 8fre changée chague jour pour
eviter gue les résious décomposes restent dans a friteuse.
L'gau propre, avec 10% de sel dissout, peu se verser
directement dans Ja cuve & travers I'huile, Pour obtenir
de bons resultats ii est indispensable d'utiliser des huiles
dont le point d'ebullition ne soit pas inférieur & 190°C
fhuile d'olive, tournesol, arachide,..)

Dans le cas contraire les aliments, ne pouvant fermer
leurs pores, resteron mous et gorgés d'hufle.
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