Profesjonalne frytkownice

gastronomiczne - wybor 1
specyfikacja

Czy wiesz, ze odpowiednio dobrana frytkownica gastronomiczna
moze obnizy¢ koszty prowadzenia lokalu nawet o 30% w skali
roku? Profesjonalne urzadzenia to nie tylko szybsze smazenie,
ale przede wszystkim mniejsze zuzycie oleju i energii przy
zachowaniu najwyzszej jako$ci potraw.

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybér
profesjonalnych frytkownic gastronomicznych, ktore speiniaja
najwyzsze standardy jakosci i wydajnosci. Nasze urzadzenia
posiadajag certyfikaty bezpieczenstwa oraz objete sg gwarancja
nawet do 30 lat. Zapewniamy réwniez mozliwos¢ zwrotu towaru w
ciggu 28 dni oraz wygodne opcje ptatnosci, w tym Blik i
ptatnosci karta.

Frytkownice elektryczne vs. gazowe
— co wybraé¢ dla swojego biznesu?

Frytkownice elektryczne dominujg w mniejszych lokalach
gastronomicznych ze wzgledu na prostote instalacji i obstugi.
Ich gtéwne zalety to:

» Precyzyjna kontrola temperatury (doktadnos¢ do +1°C)

- Szybkie nagrzewanie (Srednio 8-10 minut do osiggniecia
180°C)

 Nizsze koszty poczatkowe zakupu i instalacji

= Mozliwo$¢ instalacji praktycznie w kazdym lokalu

Warto wiedziec¢: Frytkownice elektryczne o mocy 3000-5000W sg
idealnym rozwigzaniem dla matych i Srednich 1lokali
gastronomicznych, oferujac optymalny stosunek wydajnosci do
kosztéw eksploatacji.
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Z kolei frytkownice gazowe sprawdzajg sie w duzych
restauracjach i punktach fast food o wysokiej przepustowoSci:

= Wyzsza wydajnos¢ energetyczna (oszczedno$¢ do 40% w
porownaniu z elektrycznymi)

» Szybsze nagrzewanie oleju (nawet 5-7 minut)

» Nizsze koszty eksploatacji przy intensywnym uzytkowaniu

» Mozliwo$¢ pracy nawet podczas przerw w dostawie pradu

Kluczowym parametrem przy wyborze jest koszt eksploatacji -
frytkownice gazowe, mimo wyzszej ceny zakupu, zwracajg sie
szybciej w lokalach smazgcych powyzej 30 kg produktow
dziennie.

Parametry techniczne 1 systemy
filtracji

Wybierajac frytkownice do gastronomii, nalezy zwrécié¢ uwage
na:

Pojemnos¢ komor - od kompaktowych 8-litrowych modeli
jednokomorowych po przemystowe 2x20 litréw:

- Mate lokale: 8-10 litréw

- Srednie restauracje: 10-15 litréw na komore

 Duze punkty gastronomiczne: frytkownice wielokomorowe
15-20 litréw na komore

Materiat wykonania ma kluczowe znaczenie dla trwatosci
urzgdzenia. Profesjonalne frytkownice gastronomiczne wykonane
Sq Z:

» Stali nierdzewnej AISI 304 lub 316 (obudowa i komory)

» Elementdw grzejnych ze stali nierdzewnej z powtoka
antykorozyjng

» Precyzyjnych termostatéw z czujnikami platynowymi

Zaawansowane systemy filtracji oleju to element, ktéry
wyréznia profesjonalne urzadzenia. Nowoczesne frytkownice



wyposazone S3g Ww:

= Automatyczne systemy filtracji ciggtej (przedtuzajace
zywotnos¢ oleju o 40%)

» Strefy zimne na dnie komory (zapobiegajace przypalaniu
okruchoéw)

= Programy automatycznego czyszczenia i filtracji

Profesjonalna frytkownica z systemem filtracji oleju to
inwestycja, ktdéra zwraca sie juz po kilku miesigcach
uzytkowania. Dobrej jakosSci olej stanowi nawet 30% kosztow
operacyjnych zwigzanych ze smazeniem.

Frytkownice wielokomorowe umozliwiajg jednoczesne smazenie
roznych produktéw w réznych temperaturach, co jest nieocenione
w lokalach o zréznicowanym menu. Modele z niezaleznymi
komorami pozwalajg na optymalizacje zuzycia energii poprzez
wtgczanie tylko potrzebnych sekcji w okresach mniejszego
ruchu.

Wybdér frytkownic do gastronomii -
aspekty praktyczne

Analiza wydajnosSci w konteksScie wielkosSci
lokalu

Dobér odpowiedniej frytkownice do gastronomii wymaga
precyzyjnego dopasowania jej wydajnosci do potrzeb lokalu. Dla
matej restauracji wystarczajgca bedzie frytkownica o
pojemnosci 8-10 litrow oleju z wydajno$cig 10-15 kg frytek na
godzine. Lokale Sredniej wielkosSci potrzebuja urzadzen o
pojemnosci 12-20 litrow, ktdére zapewniajg produkcje 20-30 kg
frytek na godzine. Duze punkty gastronomiczne powinny
inwestowa¢ w systemy modutowe =z kilkoma komorami,
umozliwiajgce jednoczesne smazenie réznych produktdow bez
przenoszenia smakolw.



Kluczowym parametrem jest czas regeneracji temperatury oleju
po zatadunku produktéw. Profesjonalne frytkownice z moca
grzewczg 15-22 kW na komore zapewniajg szybki powrét do
temperatury roboczej, co przektada sie na krdtsze czasy
oczekiwania i wyzszg przepustowos¢ kuchni. Zbyt mata moc
grzewcza w stosunku do obtozenia lokalu prowadzi do wydtuzenia
czasu smazenia 1 pogorszenia jakosci potraw.

Bezpieczenstwo 1 technologie zwiekszajace
efektywnos¢

Nowoczesne frytkownice gastronomiczne wyposSazone Sg W
zaawansowane systemy bezpieczenstwa zgodne z normami HACCP.
Standardem staty sie:

» Termostaty bezpieczenstwa z automatycznym wytgczeniem
przy przegrzaniu

» Strefy zimne na dnie komory, zapobiegajace przypalaniu
resztek

= Systemy filtracji oleju wydtuzajgce jego zywotnos$¢ o
30-50%

Programatory z cyfrowymi wyswietlaczami pozwalaja na
precyzyjne ustawienie parametrow dla réznych produktdéw, co
eliminuje ryzyko b*edu ludzkiego i zapewnia powtarzalnos¢
wynikdéw. Frytkownice z funkcjg automatycznego podnoszenia
koszy po zakonczeniu cyklu smazenia optymalizujg prace
personelu, umozliwiajgc jednoczesne wykonywanie innych zadanh.

Warto zwréci¢ uwage na modele z systemami oszczedzania
energii, ktdre automatycznie obnizajg temperature oleju w
okresach mniejszego obcigzenia. Takie rozwigzania zmniejszajg
zuzycie energii nawet o 40%, co przektada sie na wymierne
oszczednosci w dtugim okresie eksploatacji. Inwestycja w
frytkownice z zaawansowanym systemem zarzgdzania energia
zwraca sie Ssrednio po 12-18 miesigcach 1intensywnego
uzytkowania.



Koszty eksploatacji mozna dodatkowo zoptymalizowaé wybierajgc
modele z precyzyjnymi systemami filtracji, ktdére wydtuzaja
zywotnos¢ oleju. Regularna konserwacja, obejmujgca codzienne
czyszczenie i okresowa kalibracje termostatéw, zapewnia nie
tylko bezpieczenstwo uzytkowania, ale réwniez stabilne
parametry pracy przez caty okres eksploatacji urzadzenia.



