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M Gb. HEATING ELEMENTS CAN BE ROTATED
FOR VESSEL EASY CLEANING

It>  RESISTENZE RUOTABILI PER UNA FACILE

PULIZIA DELLA VASCA DI COTTURA
B Gb> PRESET FUNCTION FOR )

FRYING WITH OIL De> TAUCHSIEDER DREHBAR FUR EINE
LEIC HTE REINIGUNG VOM G ARBE HALTER
lt> FUNZIONE PARAMETRAT A )

PER LA FRITTURA CON OLI Fro  RESISTANCES TOURNANTES POUR UN
NETTOYAGE FACILE DE LA CUVE DE CUISSON
De> FUNKTION MIT ) » )

PARAMETERSTEUERUNG Hu> FORGATHATO EMELGIT® ELEMEK AZ EDENY

FUR DAS FRITTIEREN KONNYEBB TISZTITASA ERDEKEBEN
MIT OLEN

Fr> FONCTION PARAMETREE
POUR LA FRITURE
AVEC HUILES

Hu> ELORE BEALLITHATO
FUNKCIO AZ OLAJBAN
SUTESHEZ

_—

M Gb. SUBMERSIBLE HEATING ELEMENTS
It> RESISTENZE AD IMMERSIONE DIRETTA
De> INDUSTRIE- TAUCHSIEDER
Fr> RESISTANCES A IMMERSION DIRECTE
Hu> MERULO HEVITO ELEMEK

M Gb, PRESET “MELTING” HEATING FUNCTION
FOR FRYING WITH LARD

It>  FUNZIONE DI RISCALDAMENTO “MELTING”
PARAMETRATO PER LA FRITTURA CON STRUTTO

De> HEIZFUNKTION “MELTING” MIT PARAMETERSTEUERUNG
FUR DAS FRITTIEREN MIT SCHMALZ

Fr> FONCTION DE RECHAUFFEMENT « MELTING »
PARAMETRE POUR LA FRITURE AVEC SAINDOUX

Es> ELORE BEALLITHATO ,OLVASZTAS” MELEGITO FUNKCIO
SERTESZSIRRAL TORTENO SUTESHEZ



AUTOMATIC FRYERS
FRIGGITRICI AUTOMATICHE
AUTOMATISCHEN FRITEUSEN
FRITEUSES AUTOMATIQUES
AUTOMATA OLAJSUTOK

M Gh> Modern food
production centres need
fast, strong, reliable

and solid equipment.
These requirements, which
are even more important
for frying processes, guided
the creation of Multifry.
These high-performance
industrial fryers can be
controlled by means of

a simple and reliable
electronic system for a
completely automatic
cooking process. Solid and
ergonomic, they feature a
complete range of safety
devices to safeguard
operators’ health.

The MULTIFRY series
includes 8 models and

is available in electrically
and gas-heated versions.

M t> | moderni centri di
produzione pasti hanno
bisogno di apparecchiature
veloci, potenti, affidabili

e compatte. Queste
indicazioni sono i

punti chiave per la
realizzazione di Multifry.
Estremamente performanti,
queste friggitrici industriali

sono controllate da

un sistema elettronico
semplice ed affidabile per
la massima automazione
della cottura. Compatte ed
ergonomiche, sono dotate
di tutti i sistemi di sicurezza
a massima garanzia per

la salute degli operatori.
Composta da 8 modellj,

la gamma Multifry

e disponibile nelle
versioni a riscaldamento
gas ed elettrico.

M De> Moderne
Gastronomiebetriebe

und Grof3kiichen sind auf
schnelle, leistungsstarke,
zuverlassige und kompakte
Kiichengerdate angewiesen.
Diese Anforderungen gelten
auch fir das Frittieren von
Speisen und standen daher
bei der Entwicklung von
Multifry im Mittelpunkt.
Diese industriellen Friteusen
sind mit einer sehr
einfachen und zuverldssigen
elektronischen

Steuerung flir maximale
Automatisierung vom
Frittieren ausgestattet.

Die kompakten und

ergonomischen Gerate
verfligen Uber alle
Sicherheitsvorrichtungen,
die fur die Gesundheit
der B edienpersonen
garantieren.

Die Serie Multifry
umfasst 8 Modelle, die
in der elektrischen oder
gasbeheizten Ausfiihrung
erhaltlich sind.

M Les centres
modernes de production
des repas nécessitent
d’appareils rapides,
puissants, fiables et
compacts. Ces indications,
qui sont encore plus
valables pour les
processus de friture,
sont les mots clé pour la
réalisation de Multifry.
Extrémement performantes,
ces friteuses industrielles
sont contrOlées par un
systéme électronique
simple et fiable pour une
automatisation optimale
de la cuisson. Compactes
et ergonomiques, elles
sont dotées de tous les
systémes de sécurité
pour la sauvegarde de la

santé des opérateurs.
Composée de 8 modeles,
la gamme Multifry est
disponible dans les
versions a réchauffement
a gaz et électrique.

M Hu > A modern élelmiszer-
gyarté kézpontoknak

gyors, erds, megbizhaté és
szilard felszerelésre van
szlikséguk. E kdvetelmények
hatasara, melyek az olajstités
szempontjabol még fontosab-
bak, sziiletett meg a Multifry.
Ezek a nagy teljesitményd,
ipari olajstiték, egyszeru és
megbizhaté elektronikus
rendszerrel vezérelheték,
eziltal a f6zési folyamat auto-
matikusan mukodik.

Szilard és ergonomikus,
emellett komplett biztonsagi
késziilékekkel felszerelt,

a felhasznald egsézsége
meg0brzése érdekében.

A Multifry sorozat 8 modell-
bdél all, elektromos és gaz
hevités( tipusokban
kaphatok.



A MULTIFRY LEGSIKERESEBB

TERMEKEI

« Hal

« Kagylo

« Csirke nyarson
« Hus

« Fasirt

« Kotlett

« Rizs

« Stlltkrumpli
«Z0ldségek

« Fank

- Edességek
« Fritter

» Magvak

MOST SUCCESSFUL
PRODUCTS OF M ULTIFRY

« Fish

« Shellfish

« Chicken sticks
» Meat

+ Meat balls
« Cutlets

« Rice balls

« French fries
« Vegetables
» Doughnut

« Sweets

« Fritters
 Nuts



KONSTRUKTIV JELLEMZOK

- rozsdamentes acél keret AlSI,
430, vastagsag 20/10

- kulsé burkolat, rozsdamentes
acél AISI 304

. edény,rozsdamentes acélbdl,
Aisi 304, vastagsag 15/10,
teteje 20/10

« also ellilsé panel megemelhetd,
az olaj eltavolitasa, és a mele-
git6 elemek elérése érdeké-
ben

+ aleereszt6 szelep az edény aljan
helyezkedik el, fogantyuval
kosar emelés, idézitével parhu-
zamosan, elektronikus kartya
vezérli.

+ akijelz6én vizualisan megjelenitett
elektromechanikus biztonsagi
termosztat . Az elektronikus
kartya vezérli, sipol6 hangot ad.
pontos hémérséklet vezérlés
(+/- 1Celsius fok), a K szondanak
kdszonhetbéen,mely az edény-
ben talalhato, kdzvetlen
kapcsolatban az olajjal.

a sttési id6 beallitasa vissza-
szamlaléval csak akkor indul,
mikor a terméket az olajba
mertitették.

+ akosar bemeritése csak a
megadott hémérséklet elérése
utan torténik.

+ ,o0lvaszté” (melting) funkcio,
kifejezetten a sertészsirral vagy
mas, étkezési zsiradékkal torténd
sités esetén programozhato.

. FAGMO070 és FAEM070 model-

lek 2 kis kilénallo, rozsdamen-
tes acél kosarral felszereltek

* Hécserél6 csovek a f6z6edény belsejé-

« FAGT és FAET (tartélyos tipusok)
lyuggatott kosarral AlSI304, biz-
tonsagi szelepes nyitérendszerrel,
melegedésmentes fogantyuval

4 rozsdamentes acél kerékkel,

és felll rogzitett biztonsagi ut-
mutatoval felszereltek.
Kézikocsihoz forgd kerekek, és

a készre sult ételek tarolasadhoz
szlikséges tarolék (GN 2/1 - 3db)
tartozik.

GAZ TiPUS
elektromos begyujtas fehér izzassal

magas hatasfoku faklya égok, az edény

elllsé részén talalhatok
hez heggesztve, eloszté lemezekkel

ELEKTROMOS TIPUS

* Hevité elemek kdzvetleniil az olajban

vannak, tisztitas soran konnyedén ki-
emelhetdek.

CONSTRUCTI VEFE ATURES

+ Frame in stainless steel AlSI
430 thickness 20/10.
« Outer cover in stainless
steel AISI 304.
+ Vessel in stainless steel AISI 304
thickness 15/10 and top 20/10.
« Lower frontal panel is lifting
to discharge oil and to
reach heating elements.
Discharge valve located under the
vessel, of 1" with heatless handle.
Basket lifting with linear
timed effector, controlled
by the electronic card.
«Electromechanical safety
thermostat with visual signal
on the display of electronic
card and acoustics signal
by means of buzzer.

Exact control of temperature

(+/- 1°C) thanks to probe K
positioned in the vessel directly
in contact with oil. Differential

of 1°C to heating re-starting.
Setting of frying time with
countdown start only at

product immersion time.
Program for basket

immersion only after reaching
temperature set-point.

“Melting” function, especially

set to frying with lard and
alimentary greases.

Models FAGMO070 and

FAEMO70 equipped with 2 little
independent baskets of stainless
steel with heatless handle.
Models FAGT... and FAET...
(versions with hopper) equipped
with a drilled basket of AISI 304,
with opening system of bottom
with safety lock, with an heatless
handle, 4 wheels of stainless steel
and safety guides fixed on the top.
Trolley with revolving wheels, to
be located under the hopper, for
product discharging, equipped
with 3 GN 2/1 containers.

GAS VERSIO NS

Electronic ingnition with
incandescence.

High efficiency torch burners
located on the frontal

part of the vessel.

Exchanger pipes welded in
the internal part of cooking
vessel with tube baffles.

ELECTRIC VERSIO NS

Heating elements directly dipped
in oil, they can be lifted to make an
easy cleaning of the frying vessel.




ELEKTRONIKUS EGYSZERUSEG
A Firex elektrnikus kartya jellemzéi:

hasznalata rendkivil kdnnyen meg-
tanulhat6

50 és 190 Celsius fok kdzott precizen
bedllithatd hémérséklet

a hémérsékletet az edényben elhelye-
zett, az olajjal kdzvetlen kapcsolatban
Iévé szonda szabdlyozza

bedllithato a sutési idd, a kosarak
olajba meritéséhez viszonyitva

a kosarak csakis akkor meriilnek
ala az olajban, ha az elérte az

elére beprogramozott héfokot
Ujrakezdi a melegitést ahogy
a hdmérséklet egy fokkal csokken

lehetévé teszi a sertészsirral vagy
mas zsiradékkal torténd siitést;

a Melting (olvasztas) funkcidval a
zsir tokéletesen olvaszthato,

nem ég oda miel6tt siitnénk vele.

ACCP ellenérzés

2 digitélis kijelz6, 3 szamjeggyel,
mutatj a terméket, bedllitott héfokot,

vagy a f6zési idéb6l hatramaradt id6t.

(visszaszamlald)

egyszer(i izenetekkel és riasztdsaok-
kal jelzi az esetleges hibakat, és azok
megoldasat

folyamatos fény jelzi hogy a hevités
bekapcsolt

ELECTRO NICSI MPLICITY
Firex electronic card features:

+ is extremely easy to
learn and to use

- allows to set temperatures
very precise with values
from 50°C to 190°C

« controls the temperature wi

e

the probe inside the vessel

directly in contact with the oil

gives the possibility to set the
frying time, in the meaning

of basket immersion

leads the basket movements:
immersion, after reaching the oil
set temperature, and surface timed
grants the restart of heating when
the temperature goes down of 1 C
permits to fry with lards or solid
grease that with the melting
function may be perfectly melted,
without burning, before cooking

is standarly prepared tobe
connected with the PC for
the HACCP control

provides simple messages
and alarms to help to
identify and correct the most
commun errors of use

has 2 digital displays with 3
digits showing product
set temperature or own
a continous light
al that heating is on.




AUTOMATA OLAJSUTOK / AUTO MATIC FRYERS

Elektromos tipusu
Electric Version

Féz6edény
Cooking Vessel

Géztipusu
Gas Version

Edény Kosér Elektromos Gaz Elektromos Elektromos
Méretek Edény térfogata térfogata Kosar méretek csatlakozas teljesitmeny | csatlakozas teljesitmény
Dimensions Vessel Vessel Basket Basket dimensions Elect. Gas power Elect. Elect. power
mm. nr. capacity capacity mm. connection rating connection rating

It. kg. V/Hz Kw V/Hz Kw

1800x900 230/50 400/50

F agyott siltkrumpli gyartasa: 50kg /6ra edényenként  / Frozen chips production: 50 kg/h each vessel

Térfogat
Capacity

TIPUSOK / VERSIO NS

FAGT 070 SX
FAET 070 SX

FAGT 070 DX
FAET 070 DX

FAGM 070 FAGT 2-070
FAEM 070 FAET 2-070
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FIREX srl - 32036 SEDICO (Belluno) - Italy - Z.l. Gresal, 28 - Tel. +39 0437 852700 - Fax +39 0437 852858 - firex@firex
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