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Fritadeira Elétrica Industrial 14L Linha 700 EMPPLS7FEQ10D

Informacoes do Produto

SKU: CHEMPPLS7FEO010D Modelo: EMPPLS7FEO10D
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 44 kg Dimensdes: 130 x 250 x 110 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMPPLS7FEO10D
Capacidade (L) 11-15L

Energia Elétrico

Instalac&o De Bancada



Linha 700

Poténcia 8-15 kW
Tensao 400V Trifasico
Tipo Fritadeira

Descricao Resumida

Fritadeira elétrica industrial em aco inoxidavel, 14 litros, 10,5 kW. Controlo termostético

90-185°C e sistema de cabeca elevavel para facil limpeza.

Descricao Completa

Fritadeira Elétrica — Principais Vantagens

Equipe a sua cozinha profissional com esta potente fritadeira comercial de 14 litros, ideal para
restaurantes, snack-bares e qualquer negdcio que exija um frito perfeito e consistente. Concebida
para otimizar o desempenho na producgdo de grandes volumes, este equipamento garante eficiéncia
e resultados culinarios de exceléncia. A robustez da sua construcdo em aco inoxidavel assegura
durabilidade e uma limpeza facilitada, elementos cruciais em ambientes de elevada exigéncia.

O aquecimento rapido proporcionado pelas resisténcias elétricas blindadas e o controlo termostatico
preciso permitem ajustar a temperatura entre 90 a 185°C. Este pormenor é vital para fritar diversos
alimentos, desde batatas a rissoéis. Além disso, a seguranca € uma prioridade, incorporando um
termostato de seguranca e um sistema de cabeca elevavel que facilita as operacées de manutencao
e sanidade.

Aplicacbes Profissionais

Esta cuba de fritura é a solucdo perfeita para cozinhas de restauracdo de média e grande dimensao
que buscam otimizar o seu processo de fritura. Desde restaurantes com um fluxo constante de
pedidos, a hotéis com servico de quartos e buffets, passando por cantinas empresariais e
estabelecimentos de take-away, esta unidade adapta-se a qualquer contexto que necessite de uma
producéo eficiente de alimentos fritos.

A versatilidade da fritadeira permite uma ampla gama de utlizacdes, desde a preparacdo de
entradas crocantes a pratos principais fritos na perfeicao. Gracas a sua concecédo focada na higiene
e facilidade de esvaziamento através da torneira integrada, a gestdo diaria torna-se simples e rapida,



elevando os padrfes operacionais da sua cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Estrutura

Plano de trabalho e painéis
Aquecimento

Sistema de cabeca
Controlo de temperatura
Cuba

Esvaziamento de 6leo
Cestos

Capacidade

Poténcia

Tenséo

Dimensdes Cesto (AxFxH)
Peso

Dimensbes (AxFxH)

Detalhe

Aco inoxidavel

Aco inoxidavel

Resisténcias elétricas blindadas em aco inoxidavel
Elevavel para limpeza

Termostético de 90 a 185°C e termostato de seguranca
Embutida, cantos arredondados, soldadura continua
Torneira de esvaziamento

2 cestos por cuba, em aco inoxidavel

14 Litros

10,5 kW

400 V

130x250x110 mm

44 kg

400x730x850 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade desta fritadeira elétrica?

Esta fritadeira tem uma capacidade generosa de 14 litros, o que a torna ideal para a producgéo de
grandes volumes de alimentos fritos em cozinhas profissionais. Esta capacidade permite otimizar o
tempo de confecao para um servigo eficiente.

E facil de limpar?

Sim, a fritadeira foi concebida para uma limpeza facil. Possui um sistema de cabecal elétrico elevavel
e uma cuba embutida com cantos arredondados e soldadura continua, minimizando o acumular de
sujidade. Adicionalmente, possui uma torneira de esvaziamento para facilitar a remocao do 6leo.



Quais os requisitos de energia para este equipamento?

Esta fritadeira funciona com uma tensao de 400 V e tem uma poténcia de 10,5 kW, sendo adequada
para instalacbes elétricas industriais. E fundamental garantir que a sua cozinha possui a
infraestrutura necessaria para suportar estes requisitos.

Posso controlar a temperatura de forma precisa?

Com certeza. O controlo termostatico permite ajustar a temperatura entre 90 a 185°C,
proporcionando versatilidade para fritar diferentes tipos de alimentos com precisédo. Isso ajuda a
conseguir a textura e o ponto de confecéo ideais para cada prato.

E acompanhada de cestos?

Sim, esta fritadeira é fornecida com dois cestos por cuba, fabricados em aco inoxidavel. Os cestos
foram pensados para otimizar a fritura e facilitar a gestdo dos alimentos durante o processo de
confecado, garantindo um manuseamento seguro e pratico.



