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Freidora Eléctrica “FP”
Friteuse Electrique “FP”
The FP Electric Fryer

Características Técnicas  |  Technical Characteristic  |  Détails Techniques

Peso neto | Net weight | Poids net 36 / 22 * Kg

Peso bruto | Gross weight | Poids brut 56 / 36* Kg

Potencia total | Total power | Puissance 8 CV / 6 Kw

Tensión trifásica | Three phase votage | Tensión triphasée 220 V

Capacidad útil 28 l.

Medida cesta 50 x 46 x 14 cm

Medidas | machine size | mesures 640 x 740 x 1100 mm

ancho x fondo x alto  |  width x lenght x hight |  largeur x longeur x hauteur  

Especialmente diseñada para la pastelería y 
la bollería, siendo ideal para la elaboración 
de toda clase de masas fritas: buñuelos, 
bollos, xuixios, berlinas, empanadillas, etc.
Resistencias especiales blindadas de gran 
desarrollo, abarcando toda la superficie 
de la cubeta, lo que asegura una gran 
homogeneidad de la temperatura.
Rejilla superior para que la fritura de los 
productos sea por inmersión total.

Capacidad de aceite útil máxima: 28 litros.
Dimensiones de la cesta: 50 x 46 x 14 cm.
Cabezal abatible, para facilitar la limpieza, 
siendo desmontable manualmente.
Higiénica: todos los elementos en contacto 
con el aceite son de acero inoxidable 
(cubeta, cestas, resistencias, rejilla 
superior, bulbo y capilar del termostato).

Spécialement dessinée pour la 
boulangerie-pâtisserie; idéale pour la 
confection de toute sorte de pâte frite: 
beignets, friands, etc.
Résistances spéciales blindées à grand 
déroulement occupant toute la surface 
de la cuvette, ce qui assure une grande 
homogénéité de la température.
Grille supérieur afin que la friture des 
produits se fasse par immersion totale.

Caapcité utile maximale de l’huile : 
28 litres.
Dimesions du panier : 50 x 46 x 14 cm.
Tête abattable, pour faciliter le nettoyage, 
manuellement démontable.
Hygiénique : tous les éléments en 
contact avec l’huile sont en acier 
inoxydable (cuvette, panier, résistances, 
grille supérieur, bulbe et capillaire du 
thermostat).

Specially designed for cake and pastry 
making; ideal for every type of fried dough: 
puffs, doughnuts, buns, etc.
Higly developed specially reinforced 
ressitances on the entire surface of the 
tank ensuring uniformity of temperature.
Upper grid to ensure total immersion of 
products to be fried.

Maximum working capacity for oil: 28 litres.
Dimensions of basket: 50 x 46 x 14 cm.
Collapsible headstock for easy cleaning, 
able to be disassembled by hand.
Hygenic: all parts in contact with oil are 
made from stainless steel ( tank, basket, 
resistances, upper grid, thermostal bulb 
and capillary).
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