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ПРЕИМУЩЕСТВА:
	� Водонепроницаемая, устойчивая к воздействию масла и 

прочим загрязнениям панель управления со стеклянным 
дисплеем

	� 7 индивидуально настраиваемых программ фритирования

	� Цифровой регулятор нагрева обеспечивает поддержание 
постоянного уровня температуры, благодаря чему 
сокращается поглощение фритюрного жира продуктом

	� Экономия рабочего времени до 40% благодаря применению 
принципа погружного фритирования

	 Равномерное фритирование

	� Конвейерный блок и нагревательный элемент извлекаются 
без использования инструментов, что гарантирует легкость 
очистки и ухода за фритюрницей

	� Идеально подходит для фритирования чебуреков, беляшей, 
самсы, шнитцеля, куриного и рыбного филе, картофеля 
фри, а также для приготовления пельменей и вареников

Технические данные DLA 150 SC-1 DLA 150 SC-2 DLA 150 SC-3

Длина 2250 мм 3200 мм 3950 мм

Ширина 530 мм 530 мм 530 мм

Высота (по верхнему 
краю масляной ванны) 809 мм 809 мм 809 мм

Вес собственный, 
примерно 55 кг 100 кг 140 кг

Напряжение         230 V/400 V/N/PE 50 Hz 230 V/400 V/N/PE 50 Hz 230 V/400 V/N/PE 50 Hz

Мощность 5,5 кВ 10,5 кВ 15,5 кВ

Емкость максимальная 40 л 80 л 96 л

Ширина участка 
фритирования 140 мм 140 мм 140 мм

Длина участка 
фритирования 650 мм 1700 мм 2460 мм

Время фритирования 24 сек. ... 6 мин. 1:12 мин. ... 12 мин. 1:30 мин. ... 9 мин.

Максимальная толщина 
фритируемого продукта 5,5 см 5,5 см 5,5 см

ПЕРЕД ФРИТИРОВАНИЕМ ПРОДУКТЫ УКЛАДЫВАЮТСЯ НА 
ПОДАЮЩИЙ КОНВЕЙЕР И АВТОМАТИЧЕСКИ ОПУСКАЮТСЯ В 
МАСЛЯНУЮ ВАННУ. ПРИЖИМНОЙ КОНВЕЙЕР НЕПРЕРЫВНО 
ПЕРЕМЕЩАЕТ ПРОДУКТЫ ВДОЛЬ МАСЛЯНОЙ ВАННЫ, 
ОБЕСПЕЧИВАЯ ИХ ПОГРУЖЕНИЕ ВО ФРИТЮР. РАВНОМЕРНО 
ФРИТИРОВАННЫЙ ПРОДУКТ АВТОМАТИЧЕСКИ ВЫВОДИТСЯ ИЗ 
ФРИТЮРНИЦЫ. ТЕХНОЛОГИЯ ПОГРУЖНОГО ФРИТИРОВАНИЯ 
ПОЗВОЛЯЕТ ЭКОНОМИТЬ ДО 40% РАБОЧЕГО ВРЕМЕНИ.

ОПЦИИ:
	 Масляный фильтр

	 Различные конвейерные блоки для разных продуктов

	� Усиленный нагрев для фритирования замороженных 
продуктов

	� Комплектация линий фритирования согласно требованиям 
клиентов с учетом особенностей подачи и разгрузки 
продуктов 

	 Разное исполнение по длине и ширине фритирования

	 Комплектация различными аксессуарами


