Frytkownice gazowe W
profesjonalnej gastronomii -
przewodnik wyboru

Czy wiesz, ze profesjonalne lokale gastronomiczne mogg
zaoszczedzi¢ nawet do 40% kosztow energii, wybierajac
odpowiednie urzadzenia do smazenia? Frytkownice gazowe staja
sie kluczowym elementem nowoczesnych kuchni, gdzie liczy sie
kazda ztotdéwka i kazda sekunda przygotowania dan.

Charakterystyka frytkownic gazowych

1 ich przewaga nad elektrycznymi

Frytkownice gazowe to specjalistyczne urzagdzenia
gastronomiczne wykorzystujgce palniki gazowe do bezposSredniego
ogrzewania oleju. W przeciwienstwie do modeli elektrycznych,
zapewniajg btyskawiczne nagrzewanie - o0siggaja temperature
roboczg nawet o 60% szybciej. To kluczowa zaleta w Srodowisku
gastronomicznym, gdzie czas realizacji zamdwien bezpoSrednio
przektada sie na zadowolenie klientow.

Profesjonalna frytkownica gazowa wyroznia sie konstrukcjag z
wysokogatunkowej stali nierdzewnej z komorami o pojemnosci od
8 do nawet 25 litréw. Modele dwukomorowe pozwalaja na
jednoczesne smazenie roéznych produktéw bez przenikania sie
zapachéw, co jest nieocenione w restauracjach serwujacych
zrdéznicowane menu.

Gtdéwne przewagi frytkownic gazowych:

» Szybsze nagrzewanie oleju (3-5 minut vs 8-12 minut w
modelach elektrycznych)

» Precyzyjniejsza kontrola temperatury dzieki systemom
modulacji ptomienia

Nizsze Kkoszty eksploatacji w perspektywie
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dtugoterminowej
» Mozliwo$¢ pracy nawet podczas przerw w dostawie pradu

Kluczowe parametry techniczne przy
wyborze

Wybierajgc profesjonalng frytkownice gazowa, nalezy zwrdcid
uwage na kilka kluczowych parametréw technicznych, ktére
determinujg jej wydajnos¢ i funkcjonalnos¢ w $Srodowisku
gastronomicznym.

Moc grzewcza to podstawowy parametr okreslajgcy wydajnosc
urzgdzenia. Nowoczesne frytkownice gazowe oferujg moc od 8 kW
dla modeli jednokomorowych do nawet 36 kW dla rozbudowanych
stacji wielokomorowych. Wyzsza moc przektada sie na szybsze
nagrzewanie oleju i krétszy czas regeneracji temperatury
podczas intensywnego smazenia.

Réwnie istotna jest pojemnos¢ komory roboczej — nalezy ja
dobra¢ do przewidywanej wydajnosci lokalu. Dla matych punktoéw
gastronomicznych wystarczajgce beda modele o pojemnosci 8-10
litréw, natomiast restauracje z duzym natezeniem ruchu powinny
rozwazy¢ urzadzenia 15-25 litrowe lub systemy wielokomorowe.

Zaawansowane systemy filtracji oleju to element, ktory
znaczgco wydtuza zywotno$¢ medium smazalniczego. Frytkownice
wyposazone w automatyczne systemy filtracji pozwalaja
zaoszczedzi¢ nawet 40% oleju w skali miesigca, co przektada
sie na wymierne oszczednosci finansowe.

Y 4

Wydajnosc energetyczna i
ekonomiczne aspekty uzytkowania

Frytkownice gazowe przewyzszajg modele elektryczne pod
wzgledem efektywnosci kosztowej, szczegdélnie w lokalach o
duzym natezeniu ruchu. Analiza kosztéw eksploatacji wykazuje,
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ze przy intensywnym uzytkowaniu zwrot z inwestycji w
urzadzenie gazowe nastepuje juz po 8-14 miesigcach — gtéwnie
dzieki nizszym kosztom gazu w pordwnaniu 2z energiag
elektryczng.

Nowoczesne frytkownice gazowe wyposazone sa w palniki o
zmiennej mocy, ktdére automatycznie dostosowujg intensywnos$¢
ptomienia do aktualnych potrzeb. Dzieki temu zuzycie gazu jest
optymalizowane, a temperatura oleju utrzymywana na statym
poziomie bez niepotrzebnych wahan.

Profesjonalne frytkownice gazowe z systemem ,cold zone”
(zimnej strefy) znaczgco wydtuzajg zywotnosS¢ oleju, poniewaz
czgsteczki zywnoSci opadajgce na dno komory nie ulegaja
przypaleniu. To rozwigzanie pozwala zaoszczedzic¢ nawet 30%
kosztéw zwigzanych z wymiang oleju.

Najnowsze technologie W
frytkownicach gazowych

Wspbétczesne frytkownice gazowe to zaawansowane technologicznie
urzadzenia, ktore znacznie wykraczajg poza podstawowg funkcje
smazenia. Najnowsze modele wyposazone s w inteligentne
systemy zarzadzania energig, ktdre optymalizujg zuzycie gazu w
zaleznosci od obcigzenia urzadzenia.

Przetomowym rozwigzaniem sg frytkownice z systemem infrared
burner technology, wykorzystujgce palniki na podczerwien.
Technologia ta zapewnia réwnomierny rozktad temperatury w
catej objetosci oleju, eliminujac problemy z niedogrzanymi lub
przegrzanymi strefami. Efektem jest perfekcyjnie przygotowane
jedzenie o powtarzalnej jakosci.

Systemy automatycznego podnoszenia koszy to kolejna innowacja,
ktéra rewolucjonizuje prace w profesjonalnych kuchniach.
Programowalne czasy smazenia dla réznych produktéw eliminujg
ryzyko ludzkiego b*edu i pozwalajg na jednoczesng obstuge



kilku stanowisk przez jednego kucharza.

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy profesjonalne
frytkownice gazowe najwyzszej jakosci, ktdére spetniaja
wymagania nawet najbardziej wymagajacych klientéw z branzy
gastronomicznej. Jako oficjalni partnerzy wiodacych
producentéw, zapewniamy nie tylko konkurencyjne ceny, ale
réwniez petng gwarancje na okres do 30 lat. Zapraszamy do
odwiedzenia naszego sklepu w Zielonej Gorze lub skorzystania z
wygodnych opcji dostawy, w tym bezptatnej dostawy wtasnym
transportem na terenie miasta.

Praktyczne aspekty uzytkowania
frytkownic gazowych

Instalacja 1 wymogi bezpieczenstwa dla
frytkownic gazowych

Prawidtowa instalacja frytkownic gazowych wymaga speinienia
szeregu wymogOw technicznych i bezpieczenstwa. Urzadzenia te
muszg by¢ podigczone do instalacji gazowe]j przez
certyfikowanego specjaliste, posiadajgcego odpowiednie
uprawnienia gazowe. Kluczowe jest zapewnienie wtasciwej
wentylacji pomieszczenia — kazda frytkownica gazowa powinna
pracowa¢ pod sprawnie dziatajgcym okapem wyciggowym o
wydajnosci minimum 1200-1500 m3/h.

Wymogi bezpieczenstwa obejmujg:

= Zachowanie minimalnej odlegtosci 50 cm od materiatéw
tatwopalnych

» Instalacje detektora gazu w pomieszczeniu

- Wyposazenie lokalu w gasnice odpowiednig do gaszenia
ttuszczéw

= Regularne przeglady szczelnosci instalacji gazowej (co
najmniej raz w roku)



Profesjonalne frytkownice gazowe posiadajg zabezpieczenia
termiczne, ktoére automatycznie odcinajg doptyw gazu przy
przegrzaniu oleju powyzej 200°C, co znaczgco zmniejsza ryzyko
pozaru.

Konserwacja 1 czyszczenie profesjonalnych
urzadzen gazowych

Systematyczna konserwacja frytkownic gazowych ma bezposSredni
wptyw na ich wydajno$¢ oraz bezpieczenstwo uzytkowania.
Codzienna pielegnacja obejmuje filtrowanie oleju po kazdym
dniu pracy, co wydtuza jego przydatnos¢ nawet o 30%.
Profesjonalne frytkownice gazowe wyposazone S W zawory
spustowe utatwiajgce ten proces.

Kompleksowe czyszczenie powinno odbywaé¢ sie wedtug
nastepujacego schematu:

1. Opréznienie zbiornika z oleju po catkowitym wystygnieciu
urzadzenia

2. Usuniecie osaddéw z palnikoéw gazowych za pomoca szczotki
z miekkim wtosiem

3. Czyszczenie komory 1 elementéw grzewczych
specjalistycznymi Srodkami do usuwania ttuszczu

4. Doktadne ptukanie i osuszenie wszystkich elementow przed
ponownym montazem

Palniki gazowe wymagaja szczegdlnej uwagi — zablokowane dysze
palnikéw mogg prowadzi¢ do nierdwnomiernego spalania gazu i
zwiekszonego zuzycia paliwa. Profesjonalne serwisy
gastronomiczne zalecajg przeprowadzanie gruntownego
czyszczenia dysz co najmniej raz na kwartat, co zapewnia
optymalng wydajnos¢ spalania i przedtuza zywotnos¢ urzadzenia.

Optymalizacja procesu smazenia w roéznych



typach frytkownic gazowych

Efektywne wykorzystanie frytkownic gazowych wymaga
dostosowania parametrdéw pracy do konkretnych potraw. Modele z
elektroniczng kontrola temperatury pozwalaja na precyzyjne
utrzymanie optymalnego zakresu 160-190°C, co ma kluczowe
znaczenie dla jakosci smazonych produktéw. Frytkownice z zimng
strefg zapobiegajg przypalaniu okruchéw na dnie zbiornika,
wydtuzajgc przydatnos¢ oleju nawet o 40%.

Optymalizacja procesu smazenia zalezy od typu urzadzenia:

 Frytkownice jednokomorowe sprawdzajg sie w matych
lokalach o ograniczonym menu

» Modele dwukomorowe umozliwiajg jednoczesne smazenie
roznych produktéw w odmiennych temperaturach

» Urzadzenia z automatycznym podnosnikiem kosza gwarantuja
powtarzalno$¢ wynikéw i oszczednos¢ czasu personelu

Kluczowym parametrem wptywajgcym na wydajno$¢ jest stosunek
mocy do pojemnosci komory — optymalny wspdt*czynnik to okoto 1
kW na kazde 4-5 litréw oleju. Zapewnia to szybkie nagrzewanie
i stabilng temperature nawet przy duzym obcigzeniu, co jest
szczegllnie istotne w godzinach szczytu.

Poréwnanie popularnych modeli frytkownic
gazowych dostepnych na polskim rynku

Na polskim rynku gastronomicznym dominujg frytkownice gazowe o
zréznicowanych parametrach technicznych. Modele stotowe o
pojemnosci 8-15 litréw i mocy 6-10 kW sprawdzaja sie w matych
lokalach gastronomicznych, oferujgc kompaktowe wymiary przy
zachowaniu wydajnosci do 12 kg frytek na godzine.

Profesjonalne rozwigzania wolnostojgce charakteryzujag sie:

= Pojemno$ciag komér od 15 do 25 litréw
= Mocg grzewczg 15-22 kW
= WydajnosScig do 30 kg produktéw na godzine



» Konstrukcjg ze stali nierdzewnej AISI 304
» Systemami filtracji oleju

Istotnym czynnikiem réznicujacym modele jest system sterowania
— od podstawowych termostatéw mechanicznych po zaawansowane
panele elektroniczne z programatorami czasowymi i funkcja
automatycznego uzupetniania oleju. Urzadzenia wyposazone w
palniki rurowe charakteryzujg sie roéwnomiernym rozprowadzeniem
ciepta i nizszym zuzyciem gazu w pordwnaniu do modeli z
palnikami punktowymi.

Analiza kosztow eksploatacji frytkownic

gazowych w matej i duzej gastronomii

Koszty eksploatacji frytkownic gazowych stanowig istotny
element budzetu operacyjnego lokali gastronomicznych. W matej
gastronomii (do 50 positkéw dziennie) frytkownica gazowa o
pojemnosci 8-10 litréw zuzywa Srednio 0,8-1,2 m3 gazu ziemnego
na godzine pracy, co przektada sie na miesieczny koszt okoto
400-600 zt przy 6-godzinnej pracy dziennie.

Duze zakt*ady gastronomiczne korzystajagce z frytkownic o
pojemnosci 20-25 1litréow musza liczy¢ sie z nastepujgcymi
kosztami:

= Zuzycie gazu: 1,8-2,5 m3/h (900-1200 zt miesiecznie)
= Wymiana oleju: co 3-5 dni (800-1200 zt* miesiecznie)
= Konserwacja 1 przeglady: okoto 1500-2000 zt rocznie

Energooszczedne modele z zaawansowang izolacja termiczna moga
zmniejszy¢ zuzycie gazu nawet o 25% w pordéwnaniu do
standardowych rozwigzan. Dodatkowe oszczednosci przynosi
zastosowanie systeméw filtracji oleju, ktére wydtuzajg jego
przydatnos¢ o 30-40%, co w skali roku moze przynies¢ redukcje
kosztow eksploatacyjnych nawet o 4000-6000 zt w duzym lokalu
gastronomicznym.



