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Fritadeira Elétrica 15+15L Linha 700 Monofasica

Informacoes do Produto

SKU: HRFD15L15L6M750S Modelo: FD15L15L6M750S

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006789264

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo FD15L15L6M750S
EAN 8437006789264
Capacidade (L) 11-15L

Energia Elétrico

Instalacéo De Bancada



Tensao 230V Monoféasico

Descricao Resumida

Fritadeira elétrica de bancada dupla com 2x15L de capacidade, ideal para cozinhas
profissionais de alta produgédo. Construgdo robusta em AISI 304 para durabilidade e
higiene. Poténcia de 11 kW.

Descricao Completa

Concebida para cozinhas de alta performance, esta fritadeira elétrica dupla de 2x15 litros da
Linha 700 é a solucédo ideal para acelerar o seu servigo e garantir a consisténcia perfeita em
cada confecdo. Com cubas independentes, permite a fritura simultdnea de diferentes
alimentos, otimizando o fluxo de trabalho durante os periodos de maior afluéncia. A
construcao robusta em aco inoxidavel AISI 304 assegura nao s6 uma durabilidade excecional,
mas também a conformidade com as mais rigorosas normas de higiene alimentar, tornando-a

um investimento inteligente para qualquer estabelecimento de restauragéo exigente.

fritadeira elétrica profissional — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento Fritadeira Elétrica de Bancada
Capacidade 2 x 15 Litros

Poténcia Total 11 kW

Voltagem 230 V (Monofasica)
Frequéncia 50/60 Hz

Intervalo de Temperatura 50 - 195°C

Material de Construcéo Aco Inoxidavel AISI 304

Dimensfes Totais (L PA) 800x750x322h mm



Dimensdes Cuba (I ndividual) 262x388x231h mm
Dimensdes Cesto (Individual) 235x330x105h mm

Seq Termostato de seguranca rearmavel, Duplo contactor
uranca
de 40A

. ) Resisténcias basculantes, Cuba com torneira de
Facilidade de Limpeza )
escoamento, Bancada embutida

Indicador MIN-MAX de nivel de éleo, Pés ajustaveis
o em altura, Filtro de recuperacao de 6leo (modelos
Outras Caracteristicas }
estante), Tubo de escoamento desmontavel (modelos

sobremesa)

AplicacOes Profissionais

Este equipamento de confecéo é perfeitamente adequado para restaurantes com elevado volume de
pedidos, cafetarias e snack-bares, bem como para cozinhas de hotelaria que exigem flexibilidade e
rapidez. A sua capacidade dupla permite gerir picos de procura com eficacia, seja para batatas fritas
estaladicas, tempuras delicadas ou outros fritos, mantendo a qualidade constante e sem mistura de
sabores. E a escolha inteligente para chefs e diretores de F&B que procuram uma solucéo de fritura
fiavel e de alto rendimento.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha desta fritadeira traduz-se em beneficios operacionais significativos. A sua construcéo
integral em aco inoxidavel AISI 304 ndo s6 garante uma vida util prolongada em ambientes
profissionais exigentes, mas também simplifica drasticamente a manutencao diaria, crucial para as
normas HACCP. Os sistemas de seguranca integrados, como o termostato rearmavel e o duplo
contactor de 40A, oferecem uma tranquilidade inestimavel, minimizando riscos e interrupgdes. Além
disso, a facilidade de limpeza, com resisténcias basculantes e torneira de escoamento, permite a sua
equipa manter a maxima higiene com o minimo esfor¢o, libertando tempo para se focar na

exceléncia da ementa.

Perguntas Frequentes

Como posso otimizar a vida util do 6leo nesta fritadeira??

Para prolongar a vida util do 6leo, recomenda-se a filtragem regular e evitar sobrecarregar as cubas,

mantendo sempre a temperatura ideal entre 170-180 °C. Utilize as cubas de forma independente



para alimentos distintos e descarte residuos solidos imediatamente.

Qual a importancia do aco inoxidavel AlSI 304 na construcao deste equipamento??

O aco inoxidavel AlISI 304 é crucial pela sua elevada resisténcia a corrosao, durabilidade e facilidade
de limpeza, caracteristicas essenciais em ambientes de cozinha profissional. Garante a higiene
alimentar e prolonga significativamente a vida util do equipamento, resistindo ao uso continuo e a

agentes de limpeza.

Este modelo é adequado para estabelecimentos com grande volume de clientes??

Sim, a fritadeira foi concebida para alta producdo, com duas cubas de 15 litros e resisténcias
potentes de 11 kW que garantem rapida recuperacdo de temperatura. O duplo contactor de 40A
assegura a estabilidade e seguranca necessarias para um servi¢o continuo e exigente em ambientes

de restauragdo movimentados.

Como se realiza a limpeza e manutencéo diaria desta fritadeira??

A limpeza é simplificada pelas resisténcias basculantes e pela torneira de escoamento na cuba,
permitindo a remocéao facil do dleo e dos residuos. As superficies lisas em aco inoxidavel AlSI 304
podem ser limpas com detergentes neutros e agua, garantindo uma higiene impecavel para o

préximo turno de trabalho.

Quais sao as principais caracteristicas de seguranca deste modelo??

Este equipamento integra um termostato de seguranca rearmavel, que previne o sobreaquecimento
e protege o 6leo e os alimentos. Adicionalmente, possui um duplo contactor de 40A, uma medida
robusta que assegura uma operacao elétrica segura e fiavel em ambientes de cozinha profissional,

mesmo sob uso intensivo.



