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CARATIERISTICHE

Siamo partiti con Uintento di au_tomatizzare Il movimento di
cottura dell’arrosticino e I’abbiamo fatto.

DATI TECRICI  ELETTRICI

S26R | S92R | S78R
[lumero resistenze 1 2 3
Tensione assorbita 230V | 230V 380V
Potenza assorbita 1850W | 3700W | 5550W
fltezza 64 71 71
Larghezza 20 35 35

Profondita 27 30 40 a}ﬁiﬁméﬁlzza
Telai caricatori 2 4 6 _
Capacita di cottura in pezzi 26 02 78

Portata nominale bruciature

cottur

o ]

* |la casa costruttrice si riserva di modificare
| dati senza preavviso.
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SISTEMI ELETTRICI

Rotazione automatica di ogni singolo Arrosticino.
Le nostre macchine dispongono di telai caricatori supplementari, tra una cottura e l'altra, la pausa si riduce
a o secondi.

Economiche sotto ogni punto di vista: il costo dell’'energia elettrica occorrente per la cottura di un Arrosticino
e pari a 0,15 Centesimi (3 delle vecchie lire).

Abruzzo una terra ricca di storia e tradizioni.

L'arrosticino ¢ una delle espressioni
piu tipiche di questa regione.

E un prodotto tipico abruzzese originario della provincia di Pescara:

costituito da un piccolo spiedino di carne di pecora, I’arrosticino é un prodotto assolutamente
genuino, semplice all’apparenza, ma che richiede una grande cura nella preparazione.

La cottura ideale deve avvenire per irraggiamento, senza il contatto diretto con superfici calde.
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ALIMENTAZIONE A GAS

| modelli a gas garantiscono una cottura
Impeccabile sotto ogni profilo, ponendosi
al vertice delle soluzioni.

’economia di esercizio ¢ la resa qualitativa
di cottura, oltre che ai prezzi d'acquisto
accessibili, rendono possibile I'utilizzo in
qualsiasi esercizio di ristorazione, anche
su gamma.

La capacita di cottura varia a seconda del
modello, da un minimo di 66 pezzi ad un
massimo di 110 per volta, Iin circa 7 minuti.

LE NOSTRE MACCHINE:

e (ottura ad assorbimento omogeneo di calore
Utilizza fonti di energia pulita

Totale assenza di fumi

llessuna alterazione del gusto

llon alterano la qualita del prodotto anzi
ne esaltano la bonta




