==, Frytownica XL z kranem spustowym HENDI
TR GOLIATH, HENDI, 10L, 400V/10200W,
300x585x392mm HENDI 209431

Producent: Hendi

—H..

Nr referencyjny: 209431

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

Dtugosé (mm): 300

Szerokos$¢ (mm): 585

Wysokos§¢ (mm): 392

To$¢ komor: 1

Temperatura min. (°C): 50

Temperatura max. (°C): 190

Napigcie (V): 400

Objetos¢ uzytkowa (1): 10

Dtugos¢ przewodu (mm): 1400

Maksymalna objegtosé (1): 10

Waga netto (kg): 11.29

Moc wejsciowa (W): 10200

Panel sterowania: Analogowy

Frytownica XL z kranem spustowym HENDI GOLIATH wyr6znia si¢ spos$rod urzadzen tego typu niezréwnana wydajnoscia. Z moca 10 200 W, pojemnoscia
101 oraz pancerng grzatka ta frytownica sprawnie przygotuje do 1 kg frytek w niespetna 3 minuty, co czyni ja na rynku sprzetu gastronomicznego
niekwestionowanym liderem mocy w swoim zakresie pojemnosci.

Frytownica o najwigkszej mocy na rynku w przeliczeniu na litr pojemno$ci — HENDI GOLIATH to moc az 10 200 W.

Przygotowanie az 1 kg frytek w ok. 3 min — dzigki niezwykle wydajnej, pancernej grzatce.

Btyskawiczne rozgrzewanie si¢ frytury: ok. 5 min (w zalezno$ci od warunkéw panujacych w otoczeniu).

Obudowa, zbiornik i pokrywa wykonane ze stali nierdzewnej odpornej na wysokie temperatury.

Pojemny 10-litrowy zbiornik z dnem wyprofilowanym w ksztalcie litery V — jeszcze bardziej efektywna ,,zimna” strefa zwigkszajaca wydajno$¢ frytury.

W zestawie bardzo solidny kosz do smazenia frytek (290x200x(H)142 mm), wykonany z niklowanego drutu. Kosz wyposazony w dtugi nienagrzewajacy si¢
uchwyt — 162 mm.

Wspornik umozliwiajacy bezpieczne umieszczenie kosza do smazenia frytek w komorze.

Wysokiej jakosci termostat niemieckiego producenta EGO, z lampka kontrolng wskazujaca na dziatanie grzatki.

Prosty w obstudze, czytelny, fatwo demontowany panel sterowania potaczony z grzatka, z wbudowanym zabezpieczeniem — po uniesieniu panelu i grzatki
urzadzenie si¢ wytacza.

Regulacja temperatury w zakresie: od 50 °C do 190°C.

W komorze nad grzatka znajduja si¢ wyttoczone wskazniki minimalnego i maksymalnego poziomu frytury.

Kran spustowy ufatwiajacy opréznienie komory ze zuzytej frytury.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem za pomoca bezpiecznika termicznego z mozliwoscig resetowania.



UWAGA: Konieczno$¢ instalacji przez elektryka — urzadzenie dostarczane bez wtyczki.
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