B LINEA CALOR GASTRO®

Freidora Eléctrica
de Mesa 11 Litros

MODELO GFY-11L-A

FRITURAS PERFECTAS

Disefiada para freir alimentos de manera
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rapida, uniforme vy eficiente.
Ideal para restaurantes, cafeterias, ﬁ

food trucks y negocios gastrondmicos. ﬁ

- Especificaciones Técnicas
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Modelo GFY-11L-A
. _ CALENTAMIENTO RAPIDO
Capacidad 11 litros & Potencia de 3250 W gque permite alcanzar
Material Acero inoxidable NCMAL a températura deseaca en paco tiempo
[A R“EHAS para una fritura eficiente.
Potencia 3250 W -

_ J CONTROL DE TEMPERATURA
etale 220-240V & Termostato ajustable de 50-200 °C
Rango de temperatura 50-200 °C que asegura la coccion perfecta de

cada alimento.
Dimensicnes del equipo 48 x 33 » 32 cm
Dimensiones de embalaje b2 x 37 x 34 cm S?ES: migiﬁfr
structura ro . higiénica
Peso bruto 9.5 kg y resistente a la corrosién.
Dlmen?lnnes del recipiente 25 x 30 x 21 cm CESTA RESISTENTE
de aceite Cesta de acero nigquelado con mango
Dimensiones de la cesta 19 x 24 x 14 cm Ei:::zl R PRIRLIMenar:septre
bd Ch
Uso Ideal para freir papas, pollo, snacks LIMPIEZA FACIL

y diversos alimentos de manera

s . Recipiente de aceite removible
rapida y uniforme.

que facilita la limpieza y el
mantenimiento diario.

- Beneficios Destacados

FRITURAS UNIFORMES ALTO RENDIMIENTO DURADERA LSO PROFESIOMAL VERSATIL

Distribucion homogénea Potencia de 3250 W para Materiales de alta calidad ﬁ Ideal para uso contines Perfecta para freir papas,
o del calor para una coccitn resultados rApides v que gerantizan larga vida en entomos comerciales pollo, snacks y diversos

perfecta y parej. consistentes, wrtil, exigentes. alirmertos,

USO RECOMENDADO i
Ideal para restaurantes, cafeterias, Q Q : g9
food trucks y todo tipo de negocios -O—

gastrondmicos que buscan eficiencia, NEGOCIOS
rapidez y calidad en cada fritura. RESTAURANTES CAFETERIAS PANADERIAS FOOD TRUCKS GASTRONOMICOS

La Freidora Eléctrica de Mesa Gastro modelo GFY-11L-A combina potencia, seguridad
y materiales de alta calidad para ofrecer frituras perfectas en cada preparacion.

Su estructura de acero inoxidable y su control de temperatura garantizan durabilidad,
higiene y confianza en cualquier entorno profesional.




