
Friteuse gaz, capacité 2x 13 litres 

  

Codes produits :  

Référence : VS9080FRGS13

  

Caractéristiques du produit :  

Intrastat: 84198180
Hauteur mm: 870
Largeur (mm): 800
Profondeur (mm): 900
Puissance kW Gaz: 24
Taille & Capacité: 13+13 litres - charge max. de pommes de terre 2
kg
Rendement: max. potato 48-50 kg/h
Capacité brut: 13 + 13 litres - Max. 2 kg /panier
Alimentation: Gaz
Poids kg: 105
Alimentation 2: Gaz de ville
Intégrable dans une ligne de cuisson: Profondeur 900mm
Litrage d'huile par cuve: 13+13L
Nombre de bacs: 2
Durée de garantie: Constructeur 1 an Pièces
Capacite brut (L): 13,0+13,0
Texte CGV Alimentation GAZ: Oui
Origine: IT
Entrée d'eau: 1/2"
Type de transport: Palette
Type de connection Gaz (inch): 1/2"

      

La friteuse professionnelle est l'outil idéal pour préparer des frites de qualité supérieure croustillantes et goûteuses, qu'elles
soient issues de pommes de terre fraîches ou surgelés.

Points forts :
• Le thermostat de régulation a? bulbe est extrêmement précis et le thermostat double sécurité se coupe en cas de surchauffe
ou d’insuffisance d’huile.
• L’équipement d’un robinet de vidange avec robinet haute sécurité facilite l’entretien simplement et rapidement.
• Nos paniers sont équipés de poignées thermorésistantes et offrent plus de sécurité

Friteuse gaz professionnelle 

Friteuse gaz avec cuve emboutie en acier inoxydable AISI. Appareil de cuisson avec vanne de vidange d'huile installée dans
l'armoire inférieure et une zone pour la collecte des particules alimentaires. Les éléments chauffants de la friteuse gaz
professionnelle sont situés à l'intérieur de la cuve et sont relevables ou extractibles en fonction des modèles pour un
nettoyage aisé.
Contrôle de la température par thermostat mécanique avec réglage jusqu'à 190°C. Thermostat de sécurité à réarmement
manuel.

Friteuse gaz pour restaurateurs 

Friteuse gaz avec allumage piezzo la mise en route de la chauffe. Les boutons de l'appareil sont étanches et spécialement
conçus pour éviter la propagation de l'eau dans le panneau de commande.
Inclus : Panier et robinet de vidange d'huile.

Friteuse professionnelle



Panneaux latéraux, fond et dos en acier inoxydable
Plateau en acier inoxydable AISI 304 20/10
Conduit en fonte émaillée
Puits emboutis de 13 litres profond avec vanne de vidange installée dans l'armoire inférieure et zone froide pour la
collecte des particules alimentaires
Tube d'extension de vidange d'huile fourni
Tuyaux de chauffage à l'intérieur du puits
Brûleurs à flamme horizontaux en acier inoxydable avec brûleur pilote et allumage piézo
Alimentation en gaz par vanne thermostatique avec thermocouple, avec température réglable jusqu'à 190°C
Equipé d'un thermostat de sécurité
Inclus: Paniers et rallonge de conduit
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