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Frytownica indukcyjna - 2 X
10 litréw - 60-190°C

Cena brutto 3 129,00 zt
Cena netto 2 543,90 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
L : k}f Numer katalogowy FT-03
w o - Kod producenta RCIF-10DB
|

Opis produktu

Frytownica indukcyjna - 2 x 10 litréw - 60-190°C
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Napiecie [V]: 230

Wersja: Podwdéjna

Materiat: Stal nierdzewna

Kolor: Srebrny

Moc [W]: 2 x 3500

Kosz do smazenia [mm]: 220 x 182 x 140
Czestotliwos¢ [Hz]: 50

Pojemnos¢ wlewcza [1]: 2 x 7

Przewéd zasilajacy [m]: 1,5

Ustawienie czasu [min]: 0-15
Czestotliwo$¢ robocza [kHz]: 18 - 30
Pojemnos¢ catkowita [1]: 2 x 10

Zakres temperatur [°C]: 60-190

Kranik spustowy: Tak

Pojemnosc¢ kosza [kg]: 4

Wymiary (DxSxW) [cm]: 39 x 57.5 x 41
Waga [kgl: 22.9
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Wymiary wysytki (DxSxW) [cm]: 66 x 58 x 51
Waga wysytki [kgl: 27.15

Zakres dostawy:

¢ Frytownica indukcyjna
e Pokrywka (2 szt.)
o Kosz (2 szt.)

e Perforowana tacka (2 szt.)

CO WYROZNIA NASZA FRYTOWNICE?

Pojemnos¢: 2 x 10 litréw
Moc: 2 x 3500 W

60 - 190°C

Kraniki odptywowe
Timer

Podwadjna frytownica indukcyjna Royal Catering

Frytownica indukcyjna Royal Catering z dwoma zbiornikami (pojemnos¢ 2 x 10 |I) umozliwia wydajne i energooszczedne
smazenie w gtebokim ttuszczu frytek, paczkéw, warzyw, udek z kurczaka, orzechéw ziemnych oraz innych produktéw
spozywczych.

Model RCIF-10DB sprawdzi sie w profesjonalnych kuchniach np. w hotelach, restauracjach, barach szybkiej obstugi, stotéwkach
szkolnych, a takze w domowym uzytku. Wyréznia go konstrukcja ze stali nierdzewnej i czytelne panele sterownicze.

Frytownica gastronomiczna RCIF-10DB - charakterystyka

Metoda indukcji, zastosowana w urzadzeniu Royal Catering, polega na bezposrednim ogrzewaniu zbiornika przez pole
magnetyczne. Technologia ta posiada wiele zalet:

¢ Duza szybkos¢ - indukcja pozwala na szybki wzrost i spadek temperatury (frytownice elektryczne powoli sie
nagrzewaja)

¢ Oszczednos$¢ energii - technike indukcyjng wyréznia wysoka sprawnos¢ w przenoszeniu ciepta (ok. 84%) w poréwnaniu
z frytownicami elektrycznymi (74%); jest to wydajnos¢ poréwnywalna z zasilaniem gazowym. Indukcje charakteryzuje
sprawnos¢ w wykorzystaniu energii na poziomie 90%, co wychodzi korzystniej wobec zwyktych frytownic (55%).

* Niskie koszty eksploatacyjne - oszczednos¢ energii, szybkie nagrzewanie i zniwelowanie strat ciepta zapewniajg nizsze
rachunki za prad.

Trwatg i tatwg w czyszczeniu konstrukcje wykonano ze stali nierdzewnej. Materiat ten jest odporny na korozje, charakteryzuje
sie gtadka powierzchnig o niewielkiej porowatosci i dtugo zachowuje potysk. Ponadto do stali nierdzewnej nie przylegaja
kawatki produktéw spozywczych, co sprawia, ze nie przypalajg sie. Tworzywo wyrdznia sie duzg wytrzymatoscig mechaniczng
oraz biologiczng neutralnoscia (bezpieczne dla zdrowia). Frytownica indukcyjna posiada gumowe antyposlizgowe ndézki, ktére
nie rysuja powierzchni roboczej.

Zakres temperatury wynosi od 60 do 190°C. Sprzet pozwala uregulowac ja i podtrzymac dzieki termostatowi na wybrane;j
wysokosci: 60, 80, 100, 120, 130, 140, 150, 160, 170, 180 lub 190°C. Timer mozna ustawi¢ na maks. 15 minut. Zakohczenie
odliczania sygnalizowane jest alarmem; sprzet wytacza sie. Dwie zimne strefy zabezpieczajg kawatki zywnosci przed
przypaleniem. Dania lepiej smakujg i pachna, a frytownica cechuje sie wieksza wydajnoscia.

Prostg obstuge frytownicy gastronomicznej Royal Catering zapewnia dotykowy panel sterowniczy z wyswietlaczem LED.
Sterowniki cyfrowe wykorzystujg mikroczipy i czujniki do przesytania sygnatéw za posrednictwem panelu dotykowego. Dwie
kontrolki informujg o nagrzewaniu i osiggnieciu zadanej temperatury. Kraniki odptywowy do oprézniania zawartosci zbiornika
dodatkowo utatwia eksploatacje i czyszczenie maszyny. Bezpiecznik termiczny dziata w momencie przegrzewania sie oleju.

Dwa kosze ze stali nierdzewnej znajdujg sie w zestawie razem z modelem RCIF-10DB. Ich wymiary umozliwiajg szybkie
usmazenie duzej ilosci frytek, kawatkéw warzyw, miesa itp. Kosze posiadajg raczke do wyjmowania ich z urzadzenia.
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Frytownica indukcyjna podwdjna RCIF-10DB to energooszczedny i wydajny sprzet do przyrzadzania w gtebokim ttuszczu
paczkéw, frytek, miesa, warzyw, orzechédw arachidowych, a takze innych artykutéw spozywczych. Maszyna marki Royal
Catering zda egzamin w profesjonalnych i domowych kuchniach. Docenia ja pracownicy restauracji, hoteli, lokali typu fast food
oraz innych firm z branzy HoReCa. Dwa duze zbiorniki sprawiaja, ze przygotujesz jednorazowo znaczng ilos¢ dania. Dzieki
osobnym termostatom w kazdej z komér przyrzadzisz rézne dodatki.
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