FKI FRYER STANDARD

Single Floor

Ny friture med elektronisk temperatur-
styring og nem betjening.

FKIFRYER STANDARD er en elektronisk friture med elektronisk termo-
stat. Friturens kraftige varmelegemer og elektroniske temperaturfeler
giver dig en hurtig opvarmning af fritureolien. Olietemperaturen indstill-
er du nemt til den gnskede temperatur, med intervaller af 5°C fra 100°C
til 180°C. Frituren er nem at ga til og kraever ingen programmering. Du
teender den, lader olien varme op til den valgte temperatur, og du er
klar til at fritere.

Frituren er bade rengaringsvenlig og nem at servicere. Varmelegemet
kan lgftes op, s& det er nemt at rengare karret. De dybe kar sikrer at
oliesteenk minimeres.

Du tilbereder nemt pommes frites, fiskefileter, grillkylling, forarsruller
m.m. i en FKI FRYER STANDARD. Med trykknapperne andrer du hur-
tigt pa temperaturindstillingen, sa den passer til den madvare, du skal
fritere.

Design og sikkerhedsfeatures er det samme som pa FKI FRYER AD-
VANCED modellerne. Forskellen er styringen og programmering, som
er mere simpel pa denne model.

Nem betjening

«  Fa knapper pa displayet gar betjeningen nem og hurtig.

+  Hurtig endring af temperaturen - kreever kun fa tryk pa +/- knap-
per.

«  Eco funktion - temperaturen saenkes til 100°C, indtil man igen
trykker pa ECO knappen og olien varmes op til den indstillede
temperatur.

«  Favist aktuel olieteperatur i displayet.

Brugervenlig

+  Ergonimisk kar med afdrypningskant.

+  Heeldnng i bunden af kar, s& olien nemt kan Igbe ud.

+  Sterre handtag til nemmere abning af haner i bunden af kar.

We turn passion into excellence.



Sikkerhed

FKI FRYER STANDARD er udstyret med ekstra sikkerhedselementer
for at forebygge, at fritureolien antaender. | situationer hvor man tgm-
mer karret for olie og/eller |gfter varmesektionen op for at gare rent,
serger en sikkerhedsanordning for, at man undgar/minimerer risikoen
for at anteende olien.

Service
+  Letrengering af frituren.
+  Nem adgang til elektronik fra fronten af maskinen.

Modellen findes med varmelegemer pa 9, 15 og 21 kW.

Teknisk data

Dimensioner (B x D x H):
352 x 655 x 880 mm

Friture kar / liter:
1 kar pa 16 liter

Standard kurve:
2x1/2

Veegt:
44 kg.
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