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Gasfritteuse 14 Liter Profi-Tischgeréat 4,5 kW aus Edelstahl

Beschreibung

Unsere 14-Liter-Profi-Gasfritteuse ist ein unverzichtbares Werkzeug in einer professionellen
Kiche. lhr groRes Fassungsvermdgen eignet sich fir mittelgrof3e Restaurants, Kneipen und
Pizzerien.

Diese Profi-Fritteuse istkomplett aus Edelstahl gefertigt und wird auf einer Arbeitsplatte oder
einem Arbeitstisch montiert. Dadurch ist sie leicht zu installieren und zu transportieren.

Design und Bedienung

Die klaren und essentiellen Linien verleihen dem Geréat einen professionellen Touch und
gewahrleisten Hygiene und Reinigung.

Die 14-Liter-Fritteuse besteht aus einem Hauptbehalter, in den ein Frittierkorb mit
warmeisolierendem Griff eingesetzt werden kann.

Die Leistung des Grol3klichengerats betragt 4,5 kW mit Gaszufuhr und Piezo-Zindung.



Auf der Vorderseite befinden sich der Ablasshahn fiir das verbrauchte Ol und alle
Bedienelemente fiir die Steuerung des Gerats: von der Einschalttaste bis zum Drehknopf fir
die Temperatureinstellung. Die Betriebstemperatur kann bis zu 220° C betragen: die Friteuse
ist mit einem Thermostat zur Einstellung der Gradation ausgestattet.

Die Temperaturstabilitatskontrolle ist automatisch und verfigt Uber ein Sicherheitssystem,
das eingreift, wenn die Flamme erlischt.

Der Griff des Deckels besteht aus hitzebestdndigem Kunststoff und ist so konzipiert, dass er
ergonomisch ist und gut in der Hand liegt. Der praktische Schlauch am Tank ermdglicht ein
bequemes Abstellen des Abtropfkorbs. Die Abmessungen des Korbs betragen 210x300x140
mm, die Auenmalle des Gerats 310x660x510 mm fir einen 250x370x210 mm grof3en Tank
mit einem Gesamtfassungsvermogen von 14 Litern, der bis zu 10 Liter Ol netto fassen kann.

Reinigung und Wartung

Die innere und auf3ere Struktur besteht aus hochwertigem Edelstahl, der mit den Vorschriften
fur den Kontakt mit Lebensmitteln kompatibel ist. Das Fehlen von Hohlrdumen erleichtert die
grindliche Reinigung des Gerats, das nach jedem Gebrauch sorgfaltig gereinigt werden muss.
Wir wissen, wie oft eine Fritteuse benutzt wird und wie schmutzig sie werden kann. Deshalb ist
es wichtig, dass sie aus einem leicht zu reinigenden Material und Design besteht.

Um die Fritteuse zu reinigen, muss man das Gerét ausschalten und warten, bis die Platten in
den Tanks abgekhlt sind. Das verbrauchte Ol und die Frittierriickstande missen unbedingt
Uber die Abflisse an der Vorderseite des Gerats entleert werden.

Nach der Entleerung sollte die Innenflache des Tanks mit einem feuchten Tuch und einem
nicht aggressiven Reinigungsmittel grindlich gereinigt werden.

Warum es das richtige Produkt fur Sie ist

Die 14-Liter-Profi-Fritteuse ist das richtige Gerat fiir mittlere bis groRe Betriebe. Ideal fur lhre
Kneipe, Ihr Restaurant oder lhre Pizzeria fir klassische frittierte Appetithappchen, bietet diese
Maschine eine Reihe von Vorteilen. Dazu gehdoren:

¢ ein ausgezeichnetes Preis-Leistungs-Verhaltnis
Widerstandsfahigkeit

e geringer Verbrauch

Autonomie

Leichtigkeit

Das geringe Gewicht der Friteuse von nur 15 kg erméglicht es, das Gerét leicht an den Ort zu
bringen, an dem es am bequemsten ist. Es handelt sich in der Tat um eine leichte Friteuse, die
auf einem Tisch oder einer Werkbank aufgestellt werden kann. Ilhre Autonomie wird durch das
Fehlen eines Stromanschlusses unterstrichen, wodurch sie auch ohne Strom funktionieren kann.

Und schlie3lich hélt die Gasversorgung den Verbrauch niedrig, da die Kosten flr diese Art von
System erheblich reduziert werden. Die robuste Konstruktion aus rostfreiem Stahl macht ihn zu
einem fast unverwistlichen Produkt, das ein gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis bietet. Finden
Sie heraus, wie Sie Ihren Arbeitsplatz vervollstandigen kénnen, indem Sie in unserem
Online-Katalog stébern.



Abmessungen

Dimensioni cesto 210x300x140 mm
Dimensioni esterne 400x660x480 mm
Dimensioni vasca 250x370x210 mm
Datenblatt

Alimentazione Gas

Capacita 14 Lt

Peso 15 kg

Potenza Gas 4.5 kW

Serienmalige Ausstattung

In dotazione 1 cesto
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