72 K 1/2 -17 Kosz do frytownic Red Fox

/ Producent: Red Fox

Nr referencyjny: 00027358

Cechy produktu

Wymiary (mm): 135x300x120

Waga (kg): 0,8

Kod producenta: K 1/2 -17

Do modelu: K 1/2 -171

Optymalizacja procesu smazenia — klucz do sukcesu w gastronomii

Wspdtczesna gastronomia stawia wysokie wymagania pod wzgledem efektywnosci i jakosci przygotowywanych potraw. Kluczem do sukcesu jest nie tylko
dobdr odpowiednich sktadnikéw i kunszt kucharza, ale réwniez zastosowanie profesjonalnego sprzgtu, ktéry usprawni procesy technologiczne i zapewni
powtarzalno$¢ wynikéw. Wiasnie dlatego dobér kosza do frytownicy ma fundamentalne znaczenie dla catego procesu smazenia.

Precyzja wykonania i starannie dobrane materialy to podstawa dla zapewnienia dlugiej zywotnosci i niezawodnosci urzadzenia. Kosz, o ktérym mowa, zostat
zaprojektowany z mysla o intensywnej eksploatacji w profesjonalnych warunkach gastronomicznych. Jego konstrukcja gwarantuje optymalna cyrkulacjg
goracego thuszczu, co przeklada si¢ na réwnomierne usmazenie produktéw i minimalizacje ryzyka przypalenia.

Parametry techniczne gwarantujace wysoka wydajnos¢

Kompaktowe wymiary (135x300x120 mm) pozwalaja na efektywne wykorzystanie przestrzeni w frytownicy, a niska waga (0,8 kg) ulatwia obstugg i
czyszczenie. Precyzyjnie wykonane otwory w koszu zapewniaja idealny przeptyw goracego oleju, minimalizujac czas smazenia i gwarantujac chrupiaca
skorke potraw. Dzigki temu proces obrébki termicznej jest zoptymalizowany pod katem oszcze¢dnoSci czasu i energii, co jest niezwykle istotne w pracy
gastronomicznej, gdzie liczy si¢ kazda sekunda.

* Waga: 0,8 kg - lekki i fatwy w obstudze

* Wymiary: 135x300x120 mm - kompaktowy i idealny do réznych frytownic

¢ Kod producenta: K 1/2 -17 - tatwa identyfikacja i zaméwienie czg¢éci zamiennych

* Do modelu: K 1/2 -17 1 - perfekcyjne dopasowanie do konkretnego modelu frytownicy



Higiena i latwos$¢ konserwacji — podstawa w gastronomii

Material, z ktérego zostat wykonany kosz, jest tatwy w czyszczeniu i odporny na korozje, co jest niezwykle istotne w utrzymaniu wysokich standardéw
higieny. Prosta konstrukcja utatwia mycie i dezynfekcjg, minimalizujac czas poswigcony na prace porzadkowe. Odpowiednio zaprojektowane powierzchnie
zapobiegaja gromadzeniu si¢ resztek jedzenia, a tym samym redukuja ryzyko rozwoju bakterii i innych mikroorganizméw.

Podsumowujac, kosz do frytownicy K 1/2 -17 to inwestycja, ktéra przyniesie wymierne korzysci Twojemu biznesowi. Dzieki niemu zoptymalizujesz proces
smazenia, poprawisz jakos¢ potraw i obnizysz koszty eksploatacji. Wybierz profesjonalne rozwiqzania, ktore podniosq standardy Twojej kuchni.
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