Specification pour offres

Friteuse Fryline SFR-EVO-21   Modèle sur pieds

	Pos.:
	Description
	Quantité
	ME
	Prix / pièce

	Prix total




	
	Exécution :
	Planifié :
	Proposé :

	
	
	
	

	
	Type d'appareil :
	Friteuse sur pieds
	

	
	Capacité utile :
	4.5 – 6.0 Litre
	

	
	Capacité :
	7.5 – 9.0 Litre
	

	
	Dimension du cuve :
	160 x 428 x 338 mm
	

	
	Quantité de remplissage du panier :
	1.25 kg
	

	
	Capacité horaire réfrigéré/ congelé :
	25 kg / 19 kg
	

	
	Dimension (LPH) :
	200 x 650 x 750/900 mm
	

	
	Poids (net) :  
	48 kg
	

	
	Puissance :
	8.0 kW
	

	
	Raccord : 
	400 V 3
	

	
	Fréquence :
	50 / 60 Hz
	

	
	Électrique :
	3LNPE
	

	
	Fusible :
	3 x 16 A
	

	
	Certification :
	CE
	

	
	Protection :
	IP X4
	

	
	

	
	


Caractéristiques spécifiques

· Friteuse à une seule cuve pour la friture et la cuisson de viande, poisson, pommes de terre, légumes et pâtisseries.
· Élément chauffant tubulaire pivotant dans la cuve avec une surface de chauffe élargie pour un transfert de chaleur 
plus efficace, incluant un thermostat de travail et de sécurité.
· Vidange intégrée de la graisse/huile avec fonction d'arrêt pour une élimination sûre et pratique du contenu du récipient.
· Système de filtration double avec filtres métalliques et en tissu faciles à nettoyer pour une collecte efficace des résidus 
de friture.
· Bac de récupération amovible en acier inoxydable sur rails à roulements à billes pour un entretien sûr et pratique de
l'huile et de la graisse.
· Isolation de la cuve (valeur R 0,18 m²K/W) pour minimiser les pertes d’énergie.
· Avec câble de raccordement - SANS fiche.
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Contrôle :
· Interface simple et conviviale avec un clavier à membrane de haute qualité, intégré de manière homogène dans le panneau de commande.
· Affichage numérique pour une lecture optimale de la température et du temps.
· Quatre boutons pour une sélection facile des réglages de température et de temps variables.
· Phase automatique de fusion des graisses lors du chauffage.
· Durée d'utilisation programmable des graisses/huiles pour un suivi optimal de leur durée de vie.
· AQA – Ajustement automatique de la quantité : adaptation intelligente des quantités pour des résultats de cuisson optimaux.
· Fonction d'économie d'énergie – réduction automatique de la température après 30 minutes d'inactivité.
· Minuterie électronique avec bouton de démarrage/arrêt et signal sonore.
· Température des graisses réglable de 50 à 180 °C pour une performance et une capacité accrues.
· Détection précise de la température à +/-1 °C grâce à un capteur électronique.

Enceinte :
· Cuve emboutie sans soudure avec grandes zones arrondies pour un nettoyage facile.
· Large zone anti-mousse et évacuation vers le bas via un robinet à boisseau sphérique.
· Socle fermé avec porte battante, charnière à gauche – facilement réversible à droite.
· Pieds en acier inoxydable CNS réglables, hauteur de 150 mm.
· Unité complète, cuve et habillage du socle en acier inoxydable CNS 1.4301.


Options et accessoires

· Barre de liaison pour une installation hygiénique et sécurisée de deux friteuses autonomes  
· MAMITO - Système de dosage automatique pour prolonger la durée de vie de l'huile
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