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FRITEUSE AUTOMATIQUE A L’HUILE
SANS FUMEE NI ODEUR

Facile a utiliser
Préparation rapide

Retire le produit automatiquement

Machine sécurisée totalement 1solée

Ne melange pas‘les odeurs

Frit des produits frais ou surgelés
Sales ou sucres

Sans fumée ni1 odeur
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La cuisine traditionnelle avec les AVANTAGES d’aujourd’hui 554

Fast Chef est une solution adaptée a de multiples emplacements : :'Z":':':
& /6/J

La friteuse automatique «FAST CHEF» permet de servir traditionnellement
et a la demande des aliments frits. Avec une simple prise électrique et sans
autre main d’ceuvre que celle nécessaire a I’introduction des aliments a frire KOINCABLOINN 2 LENA S
dans un réceptacle, tout ceci en I’absence de fumées et d’odeurs. Selectionner le programme :

= = Temps et températu-
re de cuisson spéci-
fique programmable

s "ﬁ.ji pour chaque type de
~ produit

Fast Chef Global

Présence en Europe, Amériques, Asie - . .
Introduire les aliments :
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Verser les produits
dans le réceptacle
et ouvrir la trappe
d’acces a la friture

Pour une intervetion minimum. D¢s la fin du processus de friture, la ration est égouttée et placée automatiquement dans une
assiette ou dans un plateau.
Sans extracteur de fumées. La friteuse «<FAST CHEF»est équipée d’un systéme de filtres a hautes performances qui élimine
totalement les fumées et les odeurs
Friture rapide pour tous les aliments. Les aliments pré-cuisinés surgelés sont frits en quelques minutes, jusqu’a leur point
de cuisson optimum. La friteuse peut aussi frire des aliments frais, tels que pommes de terre, viandes, poissons, légumes frais,
etc... de maniere encore plus rapide.
La durée de vie de I’huile est allongée de facon sensible. La conception spéciale de la friteuse garantit un contact mini-
mum de I’huile avec I’oxygene. Les restes éventuels d’aliments sont éliminés par entrainement et extraction apres chaque friture.
Empéche le mélange de saveurs lors de la friture des différents aliments pré-cuisinés dans un méme bain d’huile. Ceci est da
a I’extraction forcée des particules actives, a I’¢limination des résidus et la présence minimum d’oxygéne.
Consommation électrique minimale. La température de I’huile est maintenue sans que la résistance électrique n’ait a fonc-
tionner en permanence, grace a |’isolation et la conception de la friteuse.
Facilité de nettoyage et d’entretien. Grace a I’absence d’éclaboussu-
res, ainsi qu’au démontage facile de la chambre de friture.
Haute qualité de friture, avec de bonnes pratiques de cuisine :

- Frire a la surface de I’huile.

- Maintenir une température uniforme et constante de 1’huile lors de la

friture.

- Egouttage soigneux du produit frit.

- Absence de mélange de saveurs dans I’huile.

- Choix de la température et du temps de friture pour chaque produit, au

travers de dix programmes individualisés.

- Controéle du niveau d’huile sur I’écran.
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Pour de plus amples renseignements contactez :

Caractéristiques Techniques

Alimentation : 220V/110V/16A  Puissance absorbée : 2.2 Kw PROLAVE - 67 avenue du général de Gaulle
Dimension : Hauteur: 762 mm  Poids : 73 Kg ' 56400 Auray
Largeur : 665 mm  Capacité d’huile : 5 litres Tel: 0297895160 - Fax:029789 5161

Prof. :  554mm www.prolave.com - info@prolave.com




