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Fritadeira Elétrica Bancada 2 Cubas 12L Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: AXEVO1212 Modelo: AXEVO1212

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX
Modelo AXEV01212
Capacidade (L) 11-15L
Energia Elétrico
Instalac&o De Bancada

Linha 700



Poténcia 8-15 kW
Tensao 230V Monoféasico

Tipo Fritadeira

Descricao Resumida

Fritadeira elétrica profissional de bancada com 2 cubas de 12L. Ideal para eficiéncia

maxima e frituras sem mistura de sabores, garantindo qualidade superior.

Descricao Completa

Para o Chef Executivo que procura otimizar a eficiéncia da cozinha e garantir a maxima
qualidade nas frituras, a fritadeira elétrica profissional EVO1212 redefine os padrdes.
Concebida para cozinhas de alto rendimento, este equipamento de bancada com duas cubas
de 12 litros permite a confecdo simultdnea de diferentes alimentos, evitando a mistura de
sabores e agilizando o servi¢o. A sua tecnologia de zona fria e a construcdo robusta em aco
inoxidavel asseguram uma vida Util prolongada para o 6leo e uma higiene exemplar,

essenciais para qualquer estabelecimento de restauracéo exigente.

Fritadeira Elétrica Industrial — Caracteristicas Técnicas

Capacidade Total 2 x 12 Litros
Capacidade de Oleo 2 x 10 Litros
Poténcia 2 x 4,5 kw

Tensdo 230V

Dimensdes (LxPxA) 695 x 495 x 325 mm
Peso Liquido 28 kg

Material Aco Inoxidavel (tanques e corpo)



Certificacéo CE

Termostato de Trabalho Ajustavel até 190°C

Termostato de Seguranga 240°C com reset manual

Cabeca Elétrica Removivel e impermeavel

Funcionalidades Zona fria, sistema de fixacéo de cesto para drenagem
Torneira de Drenagem N&o

AplicacOes Profissionais

Esta fritadeira industrial € a solucdo ideal para restaurantes de alta afluéncia, buffets de hotel,
cantinas e snack-bares que necessitam de um desempenho consistente e de alta velocidade. Seja
para o rush do almoco, onde a agilidade €é crucial para servir multiplos pedidos rapidamente, ou para
a preparacdo de acompanhamentos variados como batatas fritas, risséis ou tempuras sem cruzar
sabores. A sua construgdo robusta e a capacidade de 2 x 12L respondem as exigéncias de um

servico continuo, garantindo que a sua ementa frita mantém sempre a maxima qualidade.

Porqué Escolher Este Equipamento

O que diferencia esta fritadeira elétrica de bancada da concorréncia € a sua engenharia focada na
longevidade do 6leo e na seguranca operacional. A ‘'zona fria' na base das cubas minimiza a queima
de residuos alimentares, estendendo significativamente a vida Gtil do 6leo, o que se traduz em
poupancas diretas nos seus custos operacionais. Adicionalmente, a cabeca elétrica totalmente
impermeével e removivel simplifica drasticamente a limpeza, e o microinterruptor de seguranca
oferece uma camada extra de protecdo para a sua equipa, evidenciando o compromisso com a

eficiéncia e a conformidade com as normas CE.

Perguntas Frequentes

Como a"zona fria" melhora a qualidade das minhas frituras e a durabilidade do 6leo??

A “"zona fria" permite que os pequenos pedagos de alimentos se depositem no fundo da cuba, abaixo
da resisténcia, onde a temperatura € mais baixa. Isto evita que se queimem e contaminem o 6leo,

prolongando a sua vida util e garantindo que cada porcéo frita mantém um sabor puro e fresco.

Qual a vantagem de ter duas cubas independentes nesta fritadeira profissional??



As duas cubas de 12 litros operam de forma independente, permitindo-lhe fritar diferentes tipos de
alimentos, como peixe e batatas fritas, em simultdneo sem qualquer transferéncia de sabor ou odor.
Isto otimiza o seu fluxo de trabalho e garante a satisfacdo do cliente com produtos perfeitamente

fritos.

Este equipamento cumpre as normas de segurancga para cozinhas profissionais??

Sim, a fritadeira estad certificada CE e inclui caracteristicas de seguranca cruciais, como um
termostato de seguranca regulado a 240°C com reset manual e um microinterruptor que desliga a

resisténcia quando a cabeca é removida, protegendo a sua equipa durante a utilizacéo e limpeza.

A limpeza da fritadeira é complexa devido a falta de torneira de drenagem??

A limpeza é simplificada pela construcdo em aco inoxidavel dos tanques, sem angulos que
acumulem sujidade, e pela cabeca elétrica removivel e impermeavel. Embora nédo tenha torneira, o
design inteligente com sistema de fixagdo de cesto para drenagem facilita o esvaziamento e a

higienizacdo manual das cubas.

Que tipo de estabelecimentos beneficiariam mais com esta fritadeira elétrica??

Esta fritadeira é ideal para estabelecimentos que exigem alta produtividade e versatilidade, como
restaurantes com ementas diversificadas, cantinas com grande volume de servico, e snack-bares
gque precisam de rapidez e qualidade. A capacidade de 2 x 12L suporta facilmente operacfes de

média a grande escala.



