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Filtros de Gordura para Fritadeiras — 50 Unidades

Informacoes do Produto

SKU: HE632802 Modelo: HE632802

Marca: HENDI EAN: 8711369632802

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE632802
EAN 8711369632802
Material Plastico

Descricao Resumida

Filtros de gordura de alta resisténcia (até 200°C) para fritadeiras. Prolongam a vida util

do oleo e aumentam a seguranca. Embalagem de 50 unidades (254x254mm).

Descricao Completa

A manutencao eficaz do éleo de fritura € crucial para qualquer cozinha profissional, e estes
filtros de gordura de seda sintética sdo a solugéo ideal para prolongar a sua vida atil. Com
capacidade para reter eficientemente impurezas e particulas de alimentos, minimizam os
riscos de ignicdo da gordura, garantindo maior seguranca e eficiéncia nas operacdes diarias

da sua fritadeira.

Filtros de gordura para fritadeiras — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Produto Filtros de gordura para fritadeiras
Material Seda sintética (Viscose, Poliéster 100%)
DimensBes do Filtro 254 x 254 mm

Dimensdes da Embalagem (LxPxA) 270 x 270 x 220 mm

Resisténcia Térmica Até 200°C

Unidades por Embalagem 50

Peso Liquido 0,3 kg



Peso Bruto 0,38 kg

Conformidade Declaracao de contacto com alimentos

Aplicacdes Profissionais

Para o Chef Executivo ou proprietario de snack-bar que procura otimizar a rentabilidade e a
qualidade dos fritos, estes filtros sdo indispensaveis. Ideais para restaurantes de cozinha tradicional,
hamburgarias ou roulotes, permitem manter o 6leo limpo por mais tempo, reduzindo a frequéncia de
substituicdo e 0s custos operacionais. S80 essenciais para quem opera com frituras intensivas e

exige padrdes de higiene e seguranca alimentar elevados.

Porqué Escolher Este Equipamento

Escolher estes filtros de gordura significa investir na longevidade do seu 6leo e na seguranca da sua
equipa. A sua construcdo em seda sintética de alta durabilidade e resisténcia térmica até 200°C,
combinada com a capacidade de captar eficientemente impurezas, garante um desempenho
superior. Além de evitar a ignicdo da gordura, o que € crucial em qualquer cozinha profissional, a
conformidade com a declaracdo de contacto com alimentos reforca a confianca na qualidade e

higiene.

Perguntas Frequentes

Como estes filtros melhoram a qualidade do 6leo e dos alimentos fritos??

Estes filtros retém particulas de alimentos e outras impurezas que, de outra forma, degradariam
rapidamente o Oleo, prolongando a sua vida util e assegurando que os alimentos fritos mantém um

sabor neutro e uma textura estaladica, sem sabores residuais.

Qual é aresisténcia maxima a temperatura destes filtros??

Os filtros sdo concebidos para suportar temperaturas até 200°C, tornando-os adequados para a
maioria das operacdes de fritura profissional sem risco de degradacdo do material ou libertacdo de

substancias indesejadas.

Com que frequéncia devo substituir os filtros para uma otimizagdo maxima??

A frequéncia de substituicdo depende do volume de fritura e do tipo de alimentos. Para manter a
gualidade do 6leo e maximizar a sua vida Util, recomenda-se a filtragem diaria e a substituicdo do

filtro quando a eficiéncia de retengdo de impurezas diminuir visivelmente.

Sao estes filtros compativeis com todas as fritadeiras profissionais??



Com dimensbes de 254x254mm, estes filtros sdo versateis e compativeis com a maioria dos
sistemas de filtragem de O6leo para fritadeiras convencionais e profissionais, bastando verificar o

tamanho do cesto de filtracdo do seu equipamento.

Qual o impacto destes filtros na seguranc¢a da cozinha??

Ao removerem eficientemente as particulas de alimentos, estes filtros reduzem significativamente o
risco de ignicdo da gordura, um perigo comum em cozinhas com 6leo degradado. Contribuem assim

para um ambiente de trabalho mais seguro e em conformidade com as normas HACCP.



