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LIGHTFRY 12E 
Lightfry temelji na tehnologiji Air Fry, ki cvre pomfrit in vse vrste finger hrane brez potrebe po dodajanju niti 

ene kapljice olja ali maščobe. Namesto tega se uporabljaja para, vroč zrak in gibanje. Postopek kuhanja je 

razdeljen na dva koraka. Najprej faza pare, med katero se izdelek temeljito skuha. Nato sledi druga faza, faza 

peke, med katero ventilator z zelo vročim in suhim zrakom daje hrustljavo površino. Vse se dogaja v vrteči se 

košari v zaprti komori peči. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  PARA             VROČ ZRAK GIBANJE 
Parna faza je faza, v kateri se živilo   

temeljito skuha. 

Vroč in suh zrak daje hrani 

hrustljavo površino. 

Vrtljiva košara zagotavlja visoko 

enakomerno kakovost hrustljavost, 

barvo in konsistenco. 



LIGHTFRY 12E TEHNIČNE KARAKTERISTIKE 

Dimenzija: 693x645x695 mm (ŠxGxV)  

Neto teža: 100kg 

Električna povezava:  400V/3N/50–60 Hz 16 kW  

Priključek za odvod: 1” 

Priključek za priklop vode: 3/4” 

Odsesavanje zraka: Odvodna napa ali napa Lightfry po meri.   

Zmogljivost: do 22 kg/uro. Od 200 g do 2,5 kg /serijo. 

Primer: 600 gramov pomfrija (6x6 mm) v 3:50 - 4:20 minutah 

Ohišje: Ohišje iz nerjavečega jekla 

 

LIGHTFRY PREDNOST PRED CVRTJEM Z OLJEM 
 
 

  

 

 

 

 

 

MANJ MAŠČOB NI NEVARNOSTI POŽARA 

 
 

 

 

 

 

BREZ OLJA VEČJI PRIHRANEK 

ZDRAVJE IN OKOLJE 

> Do 100 % manj maščob 

> Zelo majhna nevarnost požara 

> Manj vplivov na okolje 

> Boljše delovno okolje 

> GOSPODARSTVO 

> Brez nakupov olja 

> Do 50 % nižja poraba energije 

> Nižji stroški naložbe 

> Možnost globokega cvrtja za vsakogar 

> VIRI IN ČAS 

> Manj čiščenja oljnih madežev 

> Integriran sistem čiščenja 

> Brez menjave olja, dostave ali uničenja 

> Samodejno praznjenje 

> OKUS IN HRANA 

> Daljša uporabnost 

> Brez okusa starega olja 

MANJŠA 

PORABA 

ENERGIJE 

PREPROSTO   

ČIŠČENJE 

> Možnost ponovnega segrevanja 

> Enaka hrustljavost in izkušnja

 

 
 
 
 SP-PRO d.o.o. 

Savska cesta 34, 4000 Kranj 
T: +386 40 142 283 
E: info@sp-pro.si 
Matična št.:8525781000, Davčna št.: SI56610122  
TRR: SI56 6100 0002 3034 549  
SWIFT: HDELSI22, delavska hranilnica d.d.  
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