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CUCINE PER COMUNITA GRANDES CUISINES CATERING EQUIPMENT
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CARATTERISTICHE TECNICHE
Struttura porfante in accigio inox di forte spessore,
montata su piedini in acc. inox 18/10.

PIASTRA di cottura in acc. speciale ad alta condu-
cibilita termica nella versione liscia e rigata, con
alzatina perimetrale paraspruzzi in accigio inox
18/10.

PIASTRE CROMALTE ¢ possibile attrezzare i Fry Top
con piastre al cromo lucido i cui vantaggi principali
sono |'alto rendimento dovuto alle minori dispersio-
ni per irraggiomento, I'elevatissima capacita di
accumulare calore e I'estrema semplicita delle ope-
razioni di pulizia.

» Cassetto raccoglisughi e grassi in acciaio inox
18/10.

RISCALDAMENTO A GAS mediante bruciatori a

fiemma autostabilizzata che garantiscono un’eleva-

ta uniformita di riscaldamento della piastra.

Regolazione termostatica della temperatura con

valvola di sicurezza e termocopia per l'interruzione

dell'afflusso del gas in caso di spegnimento acci-
dentale del bruciatore pilota. Accensione piezoelet-
trica al pilota.

RISCALDAMENTO ELETTRICO con resistenza

corazzata in acc. inox. Regolazione termostatica

della temperatura di cottura con lampada spia per

il controllo del funzionamento.

* COMANDI INDIPENDENTI per ogni meta piastra
per temperature differenziate nei modelli GFT90 e
EFT20.

* ARMADIO CALDO (a richiesta): tutti i modelli su
armadio possono essere corredati di portine e
gruppo riscaldante, con resistenza in acc. inox cor-
razzata posta sotto il vano dell’armadio.
Regolazione automatica della temperatura arma-

io.

ACCESSORI A RICHIESTA
* Portine armadio * Riscaldatore armadio
» Corrimano anteriore * Corrimano laterale.

C = Piastra cromata

L = Liscia

R = Rigata

L/R = 50% Liscia e 50% Rigata

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Structure porfante en acier inox de forte épaisseur,
montée sur pieds en acier inox 18/10.

PLAN DE CUISSON: en acier spécial & haute con-

ductibilité thermique disponible en version lisse ou

nervuré, Protection anti-projection sur fout le péri-
mefre de la plague.

PLAQUES CHROMEES: Il est possible d'equiper les

Fry Top avec des plaques en chrome brillant. Les

principaux avantages sont: un rendement élévé en

raison d'une moindre dispersion de chaleur die &

I'irradiation, une capacité trés élevée d’accumuler

la chaleur et une simplification extréme des opéra-

tions de neftoyage.

* TIROIR: de récuperation des résidues de cuisson en
acier inox.

* CHAUFFAGE AU GAZ: par brileurs & flamme sta-
bilisée garantissant une chaleur uniforme et élevée
sur toute la pluque. Régu\aiion I'hermostutique dela
température par valve de sécurité et thermocouple.
Allumage piezo électrique de la flamme pilofe.

* CHAUFFAGE ELECTRIQUE: par résistance blindée
en acier inox. Régulation thermostatique de la
température. Lampe témoin en facade pour le con-
tréle de fonctionnement.

* COMMANDE INDEPENDANTE: des moities de pla-
que pour obtenir des températures de cuisson diffé-
rentes, dans les modéles GFT90 et EFTS0.

* ARMOIRE CHAUFFANTE: (sur demande): tous nos

modeéles peuvent étre équipés des portes et d'un

group chauffante avec résistance posée sous |'ar-
moire. Régulation automatique de la température
de I'armoire.

ACCESSOIRES SUR DEMANDE

* Les portes pour armoire * Group chauffante pour
armoire ® Main courante sur le devant ® Main cou-
rante sur le cote.

C = Plaque chromée

L = Lisse

R = Nervurée

L/R = 50% Lisse et 50% Nervurée

TECHNICAL FEATURES

Maintenance can be easily carried out from the front
and top of the appliance. Wide range of accessories.
Covering comple?e|y made in satiny stainless steel
18/10. Switch-board with recessed and protected
controls.

* CROME-PLATED GRIDDLES: The “Fry Top” can be
equipped with polished chrome-plated griddle,
which offers the advantages of higher yield due to
lower heat dispersion, cﬂigh heat accumulation
:upqcity, and extreme|y easy c|eqn'mg.

Carrying structure in heavy steel, on adjustable
stainless steel 18/10 feet.

COOKING PLATE in special steel of high thermal
conductivity, available both with flat and grooved
p|c|re with stainless steel 18/10 sp|us|1 back.
Stainless steel 18/10 collector for fat und juices.
GAS HEATING burners with selfstabilised hame to
granta uniform temperature of the gridcﬂe, tempe-
rature regulation by thermostat with security valve
and thermocouple for interrupting gas flow off in
case of accidental pilot flame extinction.

Piezo lighting by pilot flame.

ELECTRICAL HEATING: stainless steel armoured
heating elements. Temperature regulation by ther-
mostat with warning light.

* Indipendent regulation for each half plate o obtain

different temperature in models GFT90 and EFT90.

HOT CABINET (on request): all models on cabinet
can be equipped with doors and heating group,
stainless steel armoured heating element Fﬁuced
under the cabinet. Automatic regulation of cabinet
temperature.

ON REQUEST:
» Doors for cabinet ® Heating group for cabinet
* Front handrail # Side handrail.

C = Chromed plate

L = Smooth

R = Grooved

L/R = 50% Smooth and 50% Grooved
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] assorbila K Portata termica (Inf.) GAS RATE Weight I

- : :_:'é:‘:';i:oelef Débit calorifique (Inf.) kg g:‘
S TS - - S -~ = 5 s A T e
Extérieur Grillade Armoire Eepton G31 - 37| Natural | Town Net Brut Vol.

EE:;E;A&I G:ﬁ;le Cmrd 220 kw240 PG -30/G20-18|G110-8| Net | Gross

WixDH WD WDt v v Keal/h kw kg/h mi/h m3/h m3

GFT45L 450x900x850 |  450x740 345x750x380 8250 9,6 075 | 1,00 | 247 | 90 | 100 0,62
GFT451LC 450x900x850 450x740 345x750x380 8250 9.6 0,75 1,01 2,47 90 100 0,62
GFT45R 450x900x850 450x740 345x750x380 8250 9.6 0,75 1,01 2,47 920 100 0,62
GFT45RC 450x900x850 450x740 345x750x380 8250 9.6 0,75 1,01 2,47 90 100 0,62
GFT90L 200x900x850 900x740 670x750x380 16500 19,2 1,50 2,02 4,93 148 164 1,08
GFT90LC 200x900x850 900x740 670x750x380 16500 19,2 1,50 2,02 4,93 148 164 1,08
GFT90R 200x200x850 200x740 670x750x380 16500 19,2 1,50 2,02 4,93 148 | 164 1,08
GFT90RC 200x200x850 900x740 670x750x380 16500 19,2 1,50 2,02 4,93 148 164 1,08
GFT90LR 200x900x850 900x740 670x750x380 16500 19,2 1,50 2,02 4,93 148 | 164 1,08
GFT90LRC | 900x200x850 900x740 670x750x380 = 16500 192 1,50 2,02 4,93 148 | 164 1,08
EFT45L 450x900x850 450x740 345x750x380 378 (*) 4,5 20 100 0,62
EFT45LC 450x900x850 450x740 345x750x380 378 () 45 = - 90 100 0,62
EFT45R 450x900x850 450x740 345x750x380 3,78 (%) 45 ¥ 20 100 0,62
EFT45RC 450x900x850 450x740 345x750x380 378 (*) 4,5 o 20 100 0,62
EFT90L 900x200x850 900x740 670x750x380 7,56 {*) 920 148 164 1,08
EFT90LC 900x900x850 900x740 670x750x380 756 (*) 9,0 148 164 1,08
EFT9OR 900x200x850 900x740 670x750x380 7.5 (*) 9,0 - 148 164 1,08
EFTQORC 900x200x850 900x740 670x750x380 7,56 (*) 9,0 148 164 1,08
EFTQOLR 900x200x850 900x740 760x750x380 756 (*) 9.0 148 164 1,08
EFTROLRC 900x900x850 900x740 760x750x380 7.5 (*}) 9.0 148 164 1,08

(*) 380... 415V 3 N~; 220... 240V 3~; 220... 240 V~ 50/60 Hz
* Le apparecchiature @ gas vengono consegnate e predisposte per il funzionamento a gas metano e sono trasfermabili a gas liquide
* Les appareils & gaz sont livrés et disposés & foncfionner & gaz methane, mais peuvent étre transformés & gaz liquide
* Gas appliances are arranged for working withnatural gas they can also be changed into liquid gas

* 380...415V3N~50/60 Hz; 220...240V3 ~50/60 Hz; 220...240V~50/60 Hz.
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