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Fritadeira a Gas Profissional 2x17L com Torneira de Drenagem

Informacoes do Produto

SKU: CSCFGV172 Modelo: CFGV172

Marca: N/D EAN: 3611630098700

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo CFGV172

EAN 3611630098700
Capacidade (L) 16-25L
Energia Gas

Instalac&o De Bancada

Descricao Resumida



Fritadeira a gas profissional de 2x17 litros (34L total) em aco inoxidavel AISI 304, com 2
termostatos independentes e torneiras de drenagem. ldeal para cozinhas de alta

producdao.

Descricao Completa

Esta fritadeira a gas profissional de 2x17 litros é ideal para operacg@es de fritura intensiva, garantindo
desempenho robusto e controlo preciso da temperatura para resultados consistentes em qualquer
cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel AlISI 304

Cuba Embutida com base inclinada
I gnicéo Piezoelétrica

Controlo Ignicdo e chama piloto
Comandos Eletromecéanicos com termémetro
Termostatos 2 ajustaveis de 0°C a 190°C
Seguranca Termostato de seguranca
Torneirasde drenagem 2

Capacidade 2 x 17 litros (total 34 litros)
Dimensdes da cuba 2xL250x P 415 x A 300 mm
Dimensfes do cesto 2xL215xP 375 x A 120 mm
Frequéncia 50 Hz

Poténcia 2 x 12 kW

Dimensdes L 700 x P 700 x A 841 mm



Peso 104 kg

Pré-equipada para gas natural, injetores para gas
butano incluidos

AplicacOes Profissionais

Esta fritadeira de Linha 700 é uma solucdo robusta para estabelecimentos com elevado volume de
producdo. E ideal para snack-bares, hamburgarias, restaurantes de cozinha tradicional portuguesa,
cantinas escolares ou empresariais, e food trucks que necessitam de fritar grandes quantidades de
alimentos como batatas fritas, rissois, croquetes ou peixe, mantendo a qualidade e a eficiéncia.

Fritadeira a Gas — Principais Vantagens

e Construcdo duradoura em aco inoxidavel AISI 304, garantindo resisténcia e facilidade de
limpeza.

e Dois termostatos independentes para controlo preciso da temperatura em cada cuba,
permitindo fritar diferentes produtos simultaneamente.

e Seguranca operacional reforcada com termostato de seguranca e ignicao piezoelétrica fiavel.

e Cubas embutidas com base inclinada e torneiras de drenagem facilitam a limpeza e a
manutencao do Oleo.

e Versatilidade de combustivel, com pré-instalacéo para gas natural e injetores para gas butano
incluidos.

Como serealiza a limpeza e manutencéo desta fritadeira?

A limpeza é facilitada pelas cubas embutidas com base inclinada e pelas duas torneiras de
drenagem, que permitem esvaziar o 6leo de forma rapida e higiénica. A construcdo em aco
inoxidavel AISI 304 também contribui para uma limpeza eficaz.

E possivel utilizar diferentestipos de gas com este equipamento?

Sim, a fritadeira vem pré-equipada para gas natural e inclui injetores para gas butano,
permitindo a adaptacao ao tipo de gas disponivel na sua instalacéo profissional.

Qual avantagem deter doister mostatos ajustaveis?

Os dois termostatos permitem controlar a temperatura de cada cuba de forma independente’j
Isto é crucial para fritar diferentes tipos de alimentos que requerem temperaturas distintas,
otimizando a producéo e a qualidade.



Estafritadeira € adequada para um volume de trabalho intensivo?

Com uma capacidade total de 34 litros (2x17L) e uma poténcia de 2x12 kW, esta fritadeira foi
concebida para responder as exigéncias de cozinhas profissionais com elevado volume de
producdo, garantindo eficiéncia e rapidez.

Quais as dimensdes desta fritadeira profissional ?

Esta fritadeira possui dimensdes de L 700 x P 700 x A 841 mm, enquadrando-se na Linha 700
de equipamentos de cozinha profissional, ideal para otimizar o espaco na sua area de

producao.



