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Friteuse - 8 L - 1 panier - avec robinet de vidange

Maxima
*
Description Caractéristiques
Vous pouvez faire frire ququ'a 1,5 kg de frites et autres snacks Poids (en kg) 9.6
dans cette friteuse électrique de 8 litres. Le modéle de table — :
pratique s'adapte parfaitement & votre plan de travail ou a une Capacité d'huile par 07 -- 08
table. Il est également facile & déplacer grace aux poignées cuve (en )
latérales résistantes a IAa chaleur_. Pendant la friture, I‘gpp}areil reste | zones de cuisson Simple
fermement en place grace aux pieds en caoutchouc situés sous :
I'appareil. Grace au thermostat convivial, vous pouvez facilement | Avec vidange Non
regler.la température précise pour frlrg des snacks, de's légumes, Températures 0° ¢ - 190° ¢
du poisson et d'autres aliments. Choisissez une température
comprise entre 0°C et 190°C. Un couvercle amovible empéche Type de branchementMonophasé
I'huile de se répandre hors de la poéle. DIRECT USINE Non
Robinet de vidange pratique voltage 230v

Grace au robinet de vidange situé a l'avant, vous pouvez vidanger
I'huile usagée rapidement et en toute sécurité. Il suffit de placer un
récipient sous le robinet et de 'ouvrir. Une fois que toute I'huile
s'est écoulée de la friteuse, refermez le robinet et I'huile peut étre
jetée dans une poubelle prévue a cet effet. La friteuse dispose
également d'une zone froide qui réduit le nombre de vidanges.
Avec ce systeme, I'élément chauffant est Iégérement suspendu au-
dessus du fond de la friteuse. L'huile entre I'élément chauffant et le
fond ne chauffe pas autant, de sorte que les miettes qui tombent
ne brllent pas rapidement et n'abiment pas I'huile. Pour plus de
sécurité, la friteuse est équipée d'une protection contre les
surcharges.

Piéces amovibles
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Description Caractéristiques

La friteuse professionnelle est facile a nettoyer grace a son boitier
en acier inoxydable et a ses pieces amovibles. Toutes les piéces et
tous les accessoires peuvent étre facilement retirés de la friteuse
et nettoyés séparément. Les résidus d'huile et de graisse difficiles
a éliminer peuvent étre enlevés en trempant les pieces dans de
I'eau chaude avec un peu de savon. Frottez ensuite le tout avec
une brosse et séchez avec un chiffon doux. Pour I'extérieur, il suffit
de passer un chiffon humide.

Caractéristiques

Complet avec valve a huile
Entierement en acier inoxydable
Thermostat réglable : 0°C & 190°C
 Eléments chauffants protégés
Protection contre les surcharges
Pieds en caoutchouc

Caractéristiques du produit

e Dimensions du panier : L19 x P24 x H14cm
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