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Frytownica elektryczna, V 15 1, 15 kW Stalgast
9725500

Producent: Stalgast

Nr referencyjny: 9725500

Cechy produktu

Linia: 700

Pojemnos¢ (1): 15

Szerokos$¢ (mm): 400

Glebokosé (mm): 700

Wysokos$¢ (mm): 850

Czestotliwosé( Hz): 50

Waga (kg): 64

Temperatura max. (°C): 190

Moc elektryczna (kW): 15

Napigcie (V): 400

Zasilanie: prad

1P: 24

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE GASTRONOMICZNE

Frytownica elektryczna 400 V 15115 kW do
profesjonalnej gastronomii

Frytownica elektryczna 15 1 przeznaczona jest do bezpoSredniej obrobki termicznej
potraw poprzez smazenie z wykorzystaniem energii elektrycznej. Model
zaprojektowany jako element ciggu grzewczego lub samodzielne stanowisko pracy w
gastronomii.



Urzadzenie dostosowane do malej, Sredniej i duzej gastronomii, zapewnia stabilng
prace, ergonomi¢ obstugi oraz powtarzalno$¢ procesu smazenia. Oferta urzadzen
dostosowana jest do indywidualnych wymagan technologicznych.

NAJWAZNIEJSZE PARAMETRY

Szybki przeglad urzadzenia

POJEMNOSC

151

MOC

15 kW

ZASILANIE

400 V

TEMPERATURA MAX.

190 °C



TYP

elektryczna

KORZYSCI UZYTKOWE

FunkcjonalnoS¢ w codziennej pracy

e zakres temperatur do 190°C umozliwia kontrolg procesu smazenia

* system ,,zimnej strefy’” wspiera utrzymanie jakosci oleju

* ruchome elementy grzewcze utatwiaja czyszczenie urzadzenia

® bezpieczny spust frytury usprawnia obstuge i konserwacje

e zabezpieczenie odcinajace zasilanie po wyjeciu grzalki zwicgksza bezpieczenistwo uzytkowania

e system zabezpieczajacy urzadzenie dostepny z panelu sterowania

KONSTRUKCJA I OBSLUGA

Elementy wplywajace na ergonomie

* ergonomiczne pokretia

¢ panel przedni grawerowany laserowo
¢ kontrolki pracy oraz zasilania

¢ regulowane nézki ~ 20 mm

* nowoczesny design

WYPOSAZENIE



Zestaw urzadzenia

e kosz 310 x 340 x 150 mm

ZASTOSOWANIE

Srodowisko pracy

¢ mata gastronomia

e Srednia gastronomia
® duza gastronomia

® ciagi grzewcze

* samodzielne stanowiska obrébki termicznej

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Dane techniczne

Eypourrgd zéaliaryczna
P9 jemnosé
MdcWlektryczna

NipMcie



Teinjiératura max.

$a6nokos¢

GIgbokosé

¥ 9sokosé

fagilanie

Khrta gwarancyjna

Stabilna praca i kontrola procesu smazenia

Wybierz urzadzenie dopasowane do intensywnej pracy w gastronomii i uporzadkuj proces obrdbki termicznej.
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