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Link spre produsul: https://www.cncworld.ro/friteuz-cu-inducie-2-x-10-litri-60-190c-p-326.html

Friteuza cu inductie - 2 x
10 litri - 60-190°C

Pret brut 3 199.00 Lei
Pret net 2 643.80 Lei
Disponibilitate in stoc
Termenul expedierii 48 de ore
L : k}f Numar de catalog FT-03
w = - Codul producatorului RCIF-10DB
' I Producator Royal Catering

Descrierea produsului

Friteuza cu inductie - 2 x 10 litri - 60-190°C
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Tensiune [V]: 230

Versiune: Dubla

Material: Inox

Culoare: Argintie

Putere [W]: 2 x 3500

Dimensiuni cos [mm]: 220 x 182 x 140
Frecventa [Hz]: 50

Capacitate de turnare [I1]: 2 x 7
Lungime cablu alimentare [m]: 1,5
Setare durata [min]: 0-15

Frecventa de lucru [kHz]: 18 - 30
Capacitate totala [1]: 2 x 10

Diapazon temperaturi [°C]: 60-190
Robinet scurgere: Da

Capacitate cos [kgl: 4

Dimensiuni (LxIx1) [cm]: 39 x 57.5 x 41
Masa [kgl: 22.9
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Dimensiuni ambalaj (LxIxi) [cm]: 66 x 58 x 51
Masa ambalaj [kg]: 27.15

Setul contine:

e Friteuza cu inductie

e Capace (2 buc.)

e Cosuri (2 buc.)

e Tave perforate (2 buc.)

PRIN CE SE DISTINGE ACEASTA FRITEUZA?

e Capacitate: 2 x 10 litri
e Putere: 2 x 3500 W

e 60 -190°C

e Robinete scurgere

e Timer

Friteuza dubla cu inductie Royal Catering

Friteuza cu inductie Royal Catering cu doua rezervoare (capacitate 2 x 10 I) permite prajirea eficienta si cu economie de
energie a cartofilor prajiti, gogosilor, legumelor, pulpelor de pui, alunelor si a altor produse alimentare.

Modelul RCIF-10DB este recomandat pentru bucatarii profesioniste in hotele, restaurante, localuri fast-food, cantine scolare,
dar este bun si acasa. Se distinge printr-o constructie din otel inoxidabil si panou de control usor de folosit.

Friteuza RCIF-10DB - caracteristica

Metoda de inductie folosita Tn aparatul Royal Catering consta in incalzirea directd a rezervorului de catre un camp magnetic.
Aceasta tehnologie are mai multe avantaje:

e Rapiditate - inductia permite temperaturii sa creasca si sa scada foarte repede (friteuzele electrice se incadlzesc mai
greu)

e Economisire de energie - tehnologia inductiei se remarca printr-o eficienta ridicata a transferului de caldura (aprox.
84%) fata de friteuzele electrice (74%); eficienta lor este comparabila cu a celor alimentate cu gaz. Inductia are o
eficienta energetica de 90%, mult mai buna decat friteuzele conventionale (55%).

e Costuri de operare reduse - economia de energie, incalzirea rapida si reducerea pierderilor de caldura asigura facturi
mai mici de energie electrica.

Constructie durabila si usor de curatat din otel inoxidabil. Acest material este rezistent la coroziune, are o suprafata neteda,
cu porozitate scazutd si isi pastreaza luciul pentru o lungé perioada de timp. In plus, produsele alimentare nu se lipesc de otel
inoxidabil, ceea ce inseamna ca nu se ard. Materialul se distinge prin rezistenta mecanica ridicata si neutralitate biologica
(nepericulos pentru sanatate). Friteuza cu inductie are picioare de cauciuc antiderapante care nu zgarie suprafata de lucru.

Intervalul de temperatura este de la 60 la 190°C. Echipamentul va permite sa 1l reglati si sa il intretineti datorita termostatului
la inaltimea selectata: 60, 80, 100, 120, 130, 140, 150, 160, 170, 180 sau 190°C. Cronometrul poate fi setat pana la 15
minute. Sfarsitul lucrului cronometrat este semnalat printr-o alarma; echipamentul se opreste. Doua zone reci protejeaza
produsele alimentare de ardere. Mancarea are un gust mai bun si miroase mai bine, iar friteuza este mai eficienta.

Functionarea simpla a friteuzei Royal Catering este asigurata de un panou de control tactil cu afisaj LED. Controlerele digitale
folosesc microcipuri si senzori pentru a transmite semnale prin intermediul unui panou tactil. Doua indicatoare informeaza
despre incalzire si atingerea temperaturii dorite. Robinetele de scurgere pentru golirea continutului rezervorului faciliteaza
suplimentar functionarea si curatarea masinii. Siguranta termica functioneaza atunci cand uleiul se supraincalzeste.

Doua cosuri din inox sunt incluse la modelul RCIF-10DB. Dimensiunile acestora va permit sa prajiti rapid o cantitate mare de
cartofi prajiti, legume, carne etc. Cosurile au cate un maner ce faciliteaza scoaterea lor din aparat.
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Friteuza dubla cu inductie RCIF-10DB este un echipament eficient si economisitor de energie pentru gatitul adanc cu ulei a
gogosilor, cartofilor prajiti, carnii, legumelor, alunelor si a altor produse alimentare. Aparatul Royal Catering va trece
examenul in bucatariile profesioniste si acasa. Va fi apreciat de angajatii restaurantelor, hotelurilor, unitatilor de fast-food si
altor companii din industria HoReCa. Doud rezervoare mari va permit sa pregatiti o cantitate mare de mancare simultan.
Datoritd termostatelor separate in fiecare dintre camere, puteti prepara diferite tipuri de mancare.
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