
7FRG16HP
| FRIGGITRICE ELETTRONICA A GAS CON VASCA 16 LT.

| SCHEDA TECNICA | TECHNICAL DATA 

Via Antoniana, 89 
35011 Campodarsego (PD) Italy

Tel.: +39 0499203511 
Fax: +39 0499203551/61

7FRG16HP 400x730x900 16 230 V Ø 1/2“

0,5 75 0,050 VAC230-1N 50/60Hz

MODELLO
MODEL

DIMENSIONI mm
DIMENSIONS mm

POTENZA GAS KW
GAS POWER KW

ALLACC. GAS
GAS CONNECTION

VOLUME m3 POTENZA ELETTRICA KW
ELCTRIC POWER KW

ALIMENTAZIONE
FEEDING

-
-

-

PESO Kg
WEIGHT Kg

ALLACC. ELETTRICO
ELEC. CONNECTION

 | GAS ELECTRONIC FRYER WITH TANK 16 LT.

|  Caratteristiche 
|  Features
| Piano e vasca stampati con ampie raggiature, in acciaio inox AISI 304 | Vasca a forma di “Y” trattata con 
vernice siliconica vulcanizzata che ne migliora il rendimento | Isolamento termico della camera di combu-
stione | Ampia zona fredda su fondo per il deposito delle impurità | Scarico dell’olio mediante rubinetto a 
sfera all’esterno del mobile | 1 vasca 16 lt. | Sistema di combustione a premiscelazione totale con modula-
zione della potenza di riscaldamento per una elevata efficienza e basse emissioni | Bruciatori radianti in 
acciaio inox situati sotto la vasca | Sistema elettronico avanzato per il controllo automatico del riscaldamento 
| Pannello di comando con ampio display LCD, 5 tasti multifunzione e 3 led di segnalazione | Regolazione 
della temperatura da 140° a 185°C (precisione +/-1°C) | Preriscaldamento automatico in fase di avviamen-
to e scioglimento graduale di grassi solidi mediante riscaldamento intermittente | Termostato di sicurezza a 
riarmo manuale | Pannello comandi facilmente estraibile per facilitare le operazioni di pulizia e manutenzione 
| Piedini in acciaio inox regolabili in altezza

| Top and tank pressed with rounded corners, in AISI stainless steel | Y-shaped tank treaded with 
vulcanized silicone paint so as to improve thermal efficiency  | Heat insulation of the combustion chamber   
| Large cold zone on the bottom for depositing of impurities | Oil drainage by means of ball cock outside 
the body, whit pipe drain extension | 1 tank 16 lt. | Pre-mixed combustion system whit heating power 
modulation for high efficiency and low emission | Radiant burners in stainless steel located under the tank   
| Advanced electronic system for automatic heating control | Control panel featuring a wide LCD display, 5 
multifunction buttons and 3 signal leds | Temperature regulation from 140° to 185°C (precision +/- 1°C)
| Automatic initial pre-healting and gradual melting of solid fats by means of intermittent heating | Safety 
thermostat with manual reset | Control panel which can be quickly removed for easy cleaning and 
maintenance | Adjustable AISI 304 stainless steel feet
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G = ATTACCO GAS ½“      
GAS INLET ½“ 

E = ALLACCIAMENTO ELETTRICO 
 ELECTRICAL CONNECTION INLET 




