Fettbackgerat

Das Fettbackgerat fiir hochste
Anforderungen

~ BAKERYGROUP



NUTZEN

m Dichtschliefender WP RIEHLE-
Volumen-Deckel fur grolere
Gebdckvolumen bei gleicher
Einwaage

= L3angere Fettlebensdauer durch getaktete
Aufheizung

m geringster Energieverbrauch und
gleichbleibende Temperatur durch
direkte Heizung im Ol

SCHEMATISCHE DARSTELLUNG FILTER & TANK

Ricklauf des

I / Ols nach Filterung

m geringste Fettaufnahme durch gleich-

bleibende Temperatur Olwanne

= Computersteuerung mit 10 Back-
programmen fir gleichbleibende
Qualitat

m Automatik-Modus schafft freie
Arbeitszeit wahrend des Backvor-
ganges

m Ablass-Filtertank mit Rickspul-
pumpe ermdglicht Iangere
Ollebensdauer

OPTIONEN

m Separater, rollbarer Garraum mit
integriertem 2-Liter Wassertank

Eimer Tank

GrofSe 48 GroRe 60

GroBRe 36

TECHNISCHE DETAILS
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= Als Vario Station mit 2 Geraten und Lange ohne Garraum 1600 mm 2000 mm 2400 mm
gemeinsamem Mitteltisch
erhaltlich Lange mit mobilem Garraum 1850 mm 2250 mm 2650 mm
= Wendekorb und Kipptrogel (je 4- Breite 990 mm 990 mm 990 mm
und 6-reihig)
= Niroschragen (16, 18 und 20 Ablagen) Leer-Gewicht Standgerat 3. 125kg 3. 135kg a. 145 kg
umfangreiches Zubehdr, z.B. Dosierer Spannung 230 V/400 V-50 Hz 230 V/400V-50 Hz | 230 V/400 V-50 Hz
Leistung
Heizung 6,0 kw 7,5 kw 9,0 kw
Pumpe 0,25 kw 0,25 kw 0,25 kw
Anschluss CEE400V 16 A CEE400V 16 A CEE400V 16 A
Fullmenge 341/31kg 421/39 kg 491/46 kg




