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Freidores Compactos Mastermatic.

La alternativa de freidura continua

de multiples productos para
la freidura en lotes

Para sobremesa o autoestable

Los freidores Mastermatic ofrecen un area
grande para freir, pero ocupan muy poco
espacio. Desde el tamafio para sobremesa
hasta los modelos autoestables mas grandes,
todos los freidores son autdnomos formando
un todo completo, incluidos los controles

de operacion. Cada freidor se entrega con

las conexiones ya hechas y listos para funcionar.

Control preciso de la freidura
Se controla con precision la temperatura
y la velocidad del transportador para
freir una amplia variedad de botanas

y alimentos preparados:

Pollo empanado Papas fritas

Papas hilo Tortilla chips
Albéndigas Empanadas

y hamburguesas chinas (Egg rolls)
Trozos de pollo fritos Palitos de pescado
Aros de cebolla empanado

Botanas de pellets
Fideos

Carnes de nueces

Productos de calidad superior

El volumen bajo de aceite permite usar
rapidamente el aceite para obtener productos
frescos y crujientes cuya duracién

en almacenamiento es mas larga.

El calentamiento directo sin zonas

de concentracion de calor fuerte contribuye
a mejorar la calidad del producto y del aceite.

Facil de limpiar

Las campanas faciles de retirar,

los transportadores desmontables

y los elementos calentadores suspendidos
simplifican la limpieza. Los freidores

se fabrican para cumplir con las normas
del USDA (Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos).

Freidor Modelo 700

Los freidores modelo 700 se calientan con llama de gas directa.
Los freidores modelos 350 y 450 se calientan eléctricamente.




S - Freidor de sobremesa
Modelo 350

La temperatura y el transportador
son controlados desde un comodo
panel montado en el freidor.

Cada freidor tiene una campana de apertura inclinable
o desmontable.

Modelo 350

El freidor de sobremesa ahorrador de espacio
ofrece un area de 0.33 metros cuadrados para
freir y una banda transportadora de 305 mm
de ancho. Calentamiento eléctrico.

Modelo 450

Freidor de sobremesa de gran capacidad

con un area de 0.42 metros cuadrados para
freir y una banda transportadora de 305 mm
de ancho. Calentamiento eléctrico.

Modelo 700

Con una area de casi 0.65 metros cuadrados
para freir y una banda transportadora

de 508 mm de ancho, este freidor satisface
las exigencias de los establecimientos

de servicio alimentario de mayor movimiento.
Calentamiento por gas natural.

Componentes accesorios

m Filtro de aceite continuo

m Control automatico del nivel de aceite

m Configuraciones especiales de transportadores

m Transportador para extraer el aceite
del producto terminado

m Bandas transportadoras para enfriamiento
m Sistemas de salacion/glaseado
m Revestidores de tambor

Heat and Control provee el sistema
completo ademds de una red mundial
de apoyo técnico y de repuestos.

Recubrimiento Transporte Freidura

Horneado/ Marcado/ Congelado Envasado
Tostado Tostado




Freidores Compactos Mastermatic.

Visite nuestros Centros Técnicos para

probar sus productos en el versatil
Freidor Compacto Mastermatic. X —

A
b

Y

Modelos  Ancho Ancho A B
estandar de banda total Longitud Altura

350 12" /305 23"[584 92"/2337 29" [ 737

450 12" /305 30"/762 106" /2692 30" /762

700 20" /508 31"/787 121"/ 3073 64" [ 1626

Las dimensiones estdn redondeadas
Los freidores compactos de sobremesa permiten a la pulgada/centimetro mds proximo.
a las cocinas institucionales preparar una variedad

de alimentos requiriéndose un tiempo minimo
para hacer los cambios.

Debido a las constantes mejoras e innovaciones técnicas,
estas especificaciones estdn sujetas a cambio sin previo aviso.
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