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Una freidora por descubrir

Pequenos grandes trucos para mejorar tu manera de freir

Encendido

automatico del gas
Alza canastilla

automatizada

Una operacién facil, veloz
y segura gracias al control
electréonico de la flama.

Calentamiento

Circolazione e HIGH LOW

ﬁltraggio dell'olio Tanto en la version
eléctrica como enlade
gas la modulacion de

la potencia permite el
precalentamiento gradual
y un control en la gestion
de pequenas cargas de

alimentos.

Llenary vaciar el aceite ya
no es un problema con el
sistema OLIS. También

la limpieza de la pileta
resultard mas sencilla'y
rapida.

Alza canastilla
automatizada

Un practico sistema de alza
canastillas permite trabajar con
eficacia y rapidez.

Programando las recetas desde
el cuadro de mandos touch
screen, la canastilla se levanta
automaticamente cuando termina
el tiempo indicado, garantizando
siempre resultados 6ptimos y
puntuales. Para una mayor
libertad las canastillas se pueden
utilizar también en modalidad
manual.




iUn toque vy esta frito!

Cuadro de mandos touch screen sencillo y intuitivo

Cuadro de mandos con display touch screen de 7" de alta resolucién y ficha de control electrénica para la gestion de: temperatura de coccion,
programas de fritura, alarmas HACCP, ciclo de limpieza de la pileta, funcién de precalentamiento y mantenimiento a 100° C y diagnosis del sistema.
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En pantalla aparece el menu operativo Posibilidad de regulacion de la
con indicacién de los tiempos de coccion programacion basica y visualizacion del
relativos a la receta seleccionada e avance de las temperaturas en la pileta.
indicacion de la temperatura en la pileta. Posibilidad de programar la fase Melting.
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French Fries
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Posibilidad de seleccionar de entre las CONFIGURACIONES DE RECETA
recetas preprogramadas y probadas TEMP. Temperatura del aceite a la que se
que el usuario puede memorizar. Facil freird el producto.

identificacion de las recetas gracias a

o : - TIME Tiempo necesario para que se fria
imégenes reales y bien definidas.

el producto del que se esta definiendo la
receta.

SHAKE Una sefal sonora avisa para agitar el
alimento que esté en la canastilla.

HOLD Sistema de mantenimiento del
( ) producto frito cerca del aceite, para
aprovechar de su calor. La freidora indica
mediante una sefial sonora cuando se
supera el tiempo programado.

Menu de programacion de la maquina
donde definir la configuracién bésica de la
freidora. Con el programa Oil Care se puede
verificar el estado del aceite calculdndolo en
base a su utilizacion.




Aceite “In & Out”

Circulaciony filtrado del aceite, libres de escoger

EN LA VERSION BASICA
La nueva freidora Olis permite descargar el aceite agotado o el agua para la limpieza de la pileta no sélo
internamente gracias a una vasija que esta colocada dentro, sino también por fuera
a través de una extension conectada a la valvula de vaciado.

EN LA VERSION CON CIRCULACION Y FILTRADO DEL ACEITE CON BOMBA
Con el nuevo sistema de filtrado se amplian las posibilidades para la gestion del aceite nuevo y
agotado. El aceite usado se puede descargar, filtrar e introducir de nuevo en la pileta a través de una
bomba especifica, garantizando rapidez al usarla.

La misma bomba se usa para vaciar el aceite agotado de la vasija recolectora a un contenedor externo.
O también para sacar aceite nuevo de un recipiente externo e introducirlo en la pileta.

Un circuito cerrado permite controlar el aceite caliente con plena seguridad.

FREIDORA COMPLETA FREIDORA VERSION
DE FILTRADO DE ACEITE BASICA
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ACEITE
AGOTADO

ACEITE
AGOTADO

ACEITE
NUEVO

EV = electro vélvula P =bomba
AR = conexion rapida




Caracteristicas
constructivas

Mesa de trabajo, pileta de coccion y tablero de
instrumentos realizados con acero inoxidable

AISI 304.

Pileta de coccion estampada con perfil interno radiado.
Dotada de un amplio receptor para la expansion del aceite
y de las espumas.

Amplia zona fria en la parte inferior garantiza que la
integridad del aceite utilizado dure mas tiempo.
Termostato de seguridad con reactivacion manual.

Filtro extrafble, canastillas, tapadera y colector para el grifo
de vaciado en dotacion.

Piececitos de acero inoxidable regulables en altura.

Grado de proteccion IPX5.

VERSION GAS
Quemador de acero inoxidable externo a la pileta.
El termostato regula la temperatura del aceite.

VERSION ELECTRICA
Resistencia protegida de acero inoxidable AlSI 304, dentro
de la pileta y que puede girar mas de 90°.

MODELOS EVO GAS

D9223/10FRGEV Version basica D9222/10FREEV
D9223/10FRGEVF Con filtrado del aceite D9222/10FREEVF
D9223/10FRGEVA Con alza canastilla D9222/10FREEVA
D9223/10FRGEVFA Con filtrado + alza canastilla D9222/10FREEVFA

Datos técnicos

Dimensiones:
cm40Lx90P x 87 H

Dimension cuba:

cm 34 L x42 P x 585 H mod. gas
cm 34 L x42Px325Hmod.
eléctricos

Capacidad cuba:
It. 23 modelo gas
It. 22 modelo eléctricos

Potencia:
kW 25 modelo gas
kW 22 modelo eléctricos

Tension d’alimentation:

- Ac230V TN 50Hz modelo gas
- Ac400V 3N 50/60 Hz modelo
eléctricos

MODELOS EVO ELECTRICOS

Version bésica
Con filtrado del aceite
Con alza canastilla

Con filtrado + alza canastilla

EN DOTACION: parrilla de fondo, 2 canastillas de 1/2, tapadera de la pileta, extension para vaciado frontal.
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