— 5. Frytownica XL z kranem spustowym 10L,
-h”-.' : 400V/10200W, 300x585x(H)392mm GOLIATH
HENDI 209431

q ' ” Producent: Hendi

Nr referencyjny: 209431

Cechy produktu

Pojemnos¢ (1): 10

Dtugosé (mm): 300

Szerokos$¢ (mm): 585

Wysokos§¢ (mm): 392

Waga (kg): 11.5

Moc (W): 10200

Napigcie (V): 400

Optymalna Wydajnos¢ dla Profesjonalnej Gastronomii

W §wiecie gastronomii, kluczowym elementem efektywnego smazenia jest wydajnos¢ urzadzenia. Dzigki mocy wynoszacej 10 200 W oraz pojemnosci 10
litréw, to urzadzenie do smazenia frytek zapewnia niezréwnane rezultaty. Przygotowanie 1 kg frytek w zaledwie 3 minuty czyni je niekwestionowanym
liderem w swojej klasie, idealnym do intensywnego uzytku w profesjonalnych kuchniach.

Kluczowe Cechy Produktu

¢ Blyskawiczne nagrzewanie: Frytownica osigga optymalna temperaturg w okoto 5 minut, co zwigksza efektywnos¢ przygotowania potraw.

Stal nierdzewna: Obudowa, zbiornik i pokrywa wykonane z odpornej na wysokie temperatury stali nierdzewnej, co zapewnia trwalos¢ i tatwos¢
W utrzymaniu czystosci.

Wydajny zbiornik: Pojemny 10-litrowy zbiornik z dnem wyprofilowanym w ksztalcie litery V tworzy efektywna ,,zimng” stref¢, co dodatkowo
zwigksza wydajnos¢ frytury.

Solidny kosz do smazenia: W zestawie znajduje si¢ kosz o wymiarach 290x200x(H)142 mm, wykonany z chromowanego drutu, z dtugim,
nienagrzewajacym si¢ uchwytem o dtugosci 162 mm.

Bezpieczne uzytkowanie: Wspornik umozliwia stabilne umieszczenie kosza w komorze, co podnosi komfort pracy.

Termostat wysokiej jakoSci: Niemiecki termostat EGO z lampka kontrolna sygnalizujaca dziatanie grzatki.

Intuicyjny panel sterowania: Prosty w obstudze, demontowalny panel sterujacy z zabezpieczeniem, ktére automatycznie wytacza urzadzenie po
uniesieniu grzatki.

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

¢ Praktyczne wskazniki: W komorze nad grzatka znajduja si¢ wyttoczone wskazniki minimalnego i maksymalnego poziomu frytury, co utatwia
kontrolowanie jej stanu.



¢ Kran spustowy: Umozliwia tatwe i wygodne opréznienie komory ze zuzytej frytury.

e Zabezpieczenie przed przegrzaniem: Urzadzenie posiada termiczny bezpiecznik z opcja resetowania, co zwigksza bezpieczerstwo uzytkowania.

Wymogi Instalacyjne
Uwaga: Produkt wymaga instalacji przez wykwalifikowanego elektryka i jest dostarczany bez wtyczki, co nalezy uwzgledni¢ przy zakupie.
Podsumowanie

Inwestycja w to urzadzenie to gwarancja wysokiej wydajnosci i niezawodnosci w kazdej profesjonalnej kuchni. Dzigki zastosowaniu najnowszych
technologii, frytownica ta staje si¢ niezbednym elementem wyposazenia gastronomicznego, ktére zapewni perfekcyjne rezultaty smazenia.
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