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Snack

Snack
Hλεκτρικό bain maries

Οι συσκευές σνακ είναι κατασκευασμένες από ανοξείδωτο χάλυβα από 
AISI 430 με πλάκες από ανοξείδωτο χάλυβα AISI 304.  Όλες οι συσκευές 
έχουν στρογγυλεμένες  εσωτερικές γωνίες και εργονομικά εμπρός πάνελ. 
Όλα τα σημεία σύνδεσης βρίσκονται στην πίσω πλευρά της συσκευής. Η 
μεγάλη ποικιλία μοντέλων σας βοηθά να επιλέξετε αυτό που ταιριάζει στην 
κουζίνα σας.

Μοντέλα GN 1/1 με αποσπώμενο κάδο ή με βρύση αποστραγγισης εμπρός.
Με δύο ή με ένα κάδο, βάθους 150 ή 200 χιλιοστά
Απλός έλεγχος με τον θερμοστάτη και φψτεινή ένδειξη.
Θερμοκρασί  30°C - 90°C
Θερμαίνεται με νερό στο εσωτερικό του περιβλήματος ή χωρίς νερό.
BM - D ελέγχεται με ροοστάτη στη θέση 0 έως 3
BM - W ελέγχεται με θερμοστάτη 30-90 ° C

Ηλεκτρικές Φριτέζες Μονές & Διπλές
Οι συσκευές σνακ είναι κατασκευασμένες από ανοξείδωτο χάλυβα από AISI 
430 με πλάκες από ανοξείδωτο χάλυβα AISI 304.  Όλες οι συσκευές έχουν 
στρογγυλεμένες  εσωτερικές γωνίες και εργονομικά εμπρός πάνελ. Όλα τα 
σημεία σύνδεσης βρίσκονται στην πίσω πλευρά της συσκευής. Η μεγάλη 
ποικιλία μοντέλων σας βοηθά να επιλέξετε αυτό που ταιριάζει στην κουζίνα 
σας.

Επιλογή λεκάνης φριτέζας GN από 5 έως 30 λίτρα (μονής ή διπλής 
φριτέζας).
Επιλέξτε φριτέζα με αποσπώμενο κάδο ή βρύση αποστράγγισης.
Οι φριτέζες που είναι εφοδιασμένες με πρακτικά καλαθια από ανοξείδωτο 
χάλυβα AISI 304
Είναι εφοδιασμένες με θερμοστάτη ασφαλείας στους 235°C
Εγγυάται άνετο χειρισμό κατά τη διάρκεια του καθαρισμού της λεκάνης
Αν το ηλεκτρικό κουτί δεν είναι σωστά τοποθετημένο (κουμπωμένο) στη 
σταθερή θήκη που βρίσκεται στο πίσω μέρος της φριτέζας η αντισταση δεν 
θα  ζεσταθεί. 
Η μονάδα τοποθετείται με τέτοιο τρόπο για να επιτευχθεί η λεγόμενη 
«ψυχρή ζώνη
Θερμοστάτης λειτουργίας: 50 - 190°C



Snack units are made of AISI 430 stainless steel with AISI 304 top plate. All snack units include pressed 
top plate or basins with round internal angles and ergonomic front panels. All connection points are 
located on the device rear side. Wide selection of models and options helps in setting up a compact 
customized confi guration.

• Choice of basin volumes 5-30 litres and two basins or one basin
• The selection of top models or some models with a base
• �e)ecte! mo!e)0 inc)u!e t%e !rain in t%e #ront partǾ Ɯ tte! 4it% a

safety device  to prevent unwanted water drainage
• The fryers are equipped with practical holder of the baskets

from stainless AISI 304
• The fryers are equipped with safety  thermostat to 235 °C
• Fully removable electrical box with the unit. It guarantees

comfortable handling during the basin cleaning
• �# t%e e)ectrica) �o5 i0 not correct)6 Ɯ 5e! in t%e %o)!erǾ t%e unit

does not heat up. It is achieved by means of micro-switch
• The unit is placed in such way to achieve so called ‘cold zone’
• Electrical box disconnector contains internal silicone sealing
• Operation thermostat: 50-190 °C
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electric fryers 
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F E 7 4  E
F E 7 7
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Index Model mm kg V / Hz kW L B as ket s o C

100 100 100
100 100 500

F E 04  ( E)
F E 04  S 18 0 x 4 20 x 300 5,6

5,7 230 / 50-60 2,1
3 5 130 x 235 x 100 50 - 190

100 101 000
100 101 500
100 101 007
100 101 505

F E 07  ( E)
F E 07  T

F E 07  V ( E)
F E 07  VT

27 0 x 4 20 x 300
27 0 x 4 20 x 300
27 0 x 4 20 x 37 0
27 0 x 4 20 x 37 0

6,7
9,4
7 ,9
9,9

230 / 50-60
4 00 / 50-60
230 / 50-60
4 00 / 50-60

3
6
3
6

8 210 x 235 x 100 50 - 190

100 138  008 F E 08 210 x 520 x 300 7 ,7 230 / 50-60 3,4 8 150 x 320 x 120 50 - 190

100 102 000 F E 10 T 360 x 4 20 x 37 0 12,2 4 00 / 50-60 8 ,1 11 300 x 24 0 x 120 50 - 190

100 103 000
100 103 500

F E 4 4  ( E)
F E 4 4  S 360 x 4 20 x 300 10

11 230 / 50-60 4 ,2
6 5 +  5 130 x 235 x 100 50 - 190

100 104  000 F E 7 4  ( E) 4 50 x 4 20 x 300 11 230 / 50-60 5,1 5 +  8 210 x 235 x 100 
+  130 x 235 x 100 50 - 190

100 105 000
100 105 500
100 105 010
100 105 015

F E 7 7  ( E)
F E 7 7  T

F E 7 7  V ( E)
F E 7 7  VT

54 0 x 4 20 x 300
54 0 x 4 20 x 300
54 0 x 4 20 x 37 0
54 0 x 4 20 x 37 0

12
16,1
14 ,1
18 ,9

230 / 50-60
4 00 / 50-60
4 00 / 50-60
4 00 / 50-60

6
12
6

12

8  +  8 210 x 235 x 100 50 - 190

100 106 000 F E 1010 T 54 0 x 4 20 x 300 23,4 4 00 / 50-60 16,2 11 +  11 300 x 24 0 x 120 50 - 190

100 120 000 F E 30 T 54 0 x 4 50 x 37 0 15,8 4 00 / 50-60 9 16 4 55 x 24 5 x 8 0 50 - 190

100 125 000
100 125 000

F E 60 T
F E 60 T /P

67 0 x 650 x 37 0
67 0 x 650 x 900

25
35 4 00 / 50-60 15 30 57 0 x 4 4 0 x 8 0 50 - 190
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electric fryers 

E – electric

FE 04

FE 07

FE 08

FE 10
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electric fryers 

FE 44

FE 74

FE 77

FE 88

E – electric
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electric fryers 

FE 1010

FE 30

FE 60

FE 60 P

E – electric
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