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Bruttopris
Nettopris
Tillganglighet
Leveranstid
Katalognummer

Producentkod

7

Produktbeskrivning

Induktionsfritos - 10 liter -
60-190°C

5 490.00 kr
4 392.00 kr
Tillgangligt
48 timmar
FT-04
RCIF-10EB

Induktionsfritos - 10 liter - 60-190°C
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Display: LED

Spanning [V]: 230

Version: Singel

Farg: Silver

Effekt [W]: 3500

Frityrkorg [mm]: 220 x 182 x 140
Frekvens [Hz]: 50

Hallkapacitet [I]: 5,5

Natsladd [m]: 1,5

Tidsinstallning [min]: 0-15
Driftsfrekvens [kHz]: 18 - 30
Material i héljet: Rostfritt stal
Total kapacitet [I1]: 10
Temperaturomrédde [°C]: 60 - 190
Timer: Ja

Avloppskran: Ja

Korgkapacitet [kg]: 2
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Matt (LxBxH) [cm]: 39 x 28,5 x 41

Vikt [kg]: 12,33

Leveransmatt (LxBxH) [cm]: 57 x 36 x 48
Fraktvikt [kg]: 14,2

Leveransintervall:

¢ Induktionsfritos
e Lock

¢ Korg

e Perforerad bricka

VAD GOR VAR FRITOS SPECIELL?

Energibesparing och jdmn uppvarmning - modern induktionsteknik
Hallbarhet och enkel rengéring - slatt rostfritt stal

Enkel och bekvam mandvrering - pekkontrollpanel med LED-display
Temperaturreglering - stracker sig fran 60 till 190 ° C

Induktionsfritos Royal Catering

Induktionsfritdsen Royal Catering med en kapacitet pd 10 | méjliggér effektiv och energibesparande fritering av pommes
frites, munkar, gronsaker, kycklinglar, jordnétter och andra livsmedelsprodukter. RCIF-10EB-modellen kommer att fungera i
professionella kok, till exempel pa hotell, restauranger, snabbmatsbarer, skolmatsalar, sdval som i hemmabruk. Den
kannetecknas av en rostfri konstruktion och en tydlig kontrollpanel.

Elektrisk fritos RCIF-10EB - egenskaper

Induktionsmetoden som anvénds i Royal Catering-maskinen bestar i direkt uppvarmning av tanken med ett magnetfalt.
Denna teknik har ménga férdelar:

« Hég hastighet - induktion gér att temperaturen stiger och sjunker snabbt (elektriska fritéser tar 1ang tid att varma upp)

e Energibesparingar - induktionstekniken kannetecknas av h6g varmeodverforingseffektivitet (ca 84%) jamfort med
elektriska fritdser (74%); detta ar en effektivitet jdmforbar med gasdriven. Induktion kdnnetecknas av en
energieffektivitet pa 90 %, vilket &r mer férdelaktigt &n vanliga fritéser (55 %).

» Laga driftskostnader - energibesparing, snabb uppvarmning och minskning av varmeforluster sékerstaller lagre
elrdkningar.

Slitstark och lattstaddad konstruktion av rostfritt stdl. Detta material &r korrosionsbesténdigt, har en slat yta med 13g porositet
och behaller sin glans under lang tid. Dessutom fastnar inte matbitar pa det rostfria stalet, vilket gér att de inte branns.
Materialet kdnnetecknas av hog mekanisk styrka och biologisk neutralitet (sakert féor halsan). Induktionsfritdsen har halkfria
gummifétter som inte repar arbetsytan.

Temperaturintervallet &r frdn 60 till 190°C. Utrustningen |3ter dig reglera och underhalla den tack vare termostaten p& den
valda héjden: 60, 80, 100, 120, 130, 140, 150, 160, 170, 180 eller 190 ° C. Timern kan stallas in pad upp till 15 minuter. Slutet
pa nedrakningen signaleras av ett larm; utrustningen sténgs av.

Den enkla mandvreringen av Royal Catering fritésen tillhandahalls av en touchkontrollpanel med en LED-display. Digitala
kontroller anvander mikrochips och sensorer fér att 6verféra signaler via en pekskérm. Tva indikatorer informerar om
uppvarmning och uppnaende av 6nskad temperatur. Avtappningskranen for témning av innehallet i tanken underlattar
dessutom drift och rengéring av maskinen. Termosakringen fungerar nar oljan 6verhettas.

En korg i rostfritt stal ingar i modellen RCIF-10EB. Dess matt (220 x 182 x 140 mm) gér att du snabbt kan steka en stor méngd
pommes frites, bitar av grénsaker, kott etc. Korgen har ett praktiskt handtag for att ta ut den fran behallaren. Locket
(medfdljer dven) skyddar den beredda maten frdn smuts och anvandaren fran fettstank.

RCIF-10EB induktionsfritds ar en energibesparande och effektiv utrustning for djupkokning av munkar, pommes frites, kott,
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gronsaker, jordnoétter och andra livsmedel. Royal Catering-maskinen klarar provet i professionella kok och hemkdk. Det
kommer att uppskattas av anstallda pa restauranger, hotell, snabbmatsstallen och andra féretag fran HoReCa-branschen.
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