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Fritadeira Elétrica Profissional 5L Linha 700 EVO5

Informacoes do Produto

SKU: AXEVO5 Modelo: AXEVO5

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX
Modelo AXEVO5
Capacidade (L) Até 6 L
Energia Elétrico
Instalac&o De Bancada

Linha 700



Poténcia 4-7 kW
Tensao 230V Monoféasico

Tipo Fritadeira

Descricao Resumida

Fritadeira elétrica profissional de bancada com 5L de capacidade e 3,2 kW de poténcia,

ideal para snack-bares e restaurantes. Design compacto e facil limpeza.

Descricao Completa

A Fritadeira Elétrica Profissional EVO5 € uma solugdo compacta e robusta, concebida para
otimizar o processo de fritura em qualquer cozinha profissional. Com a sua capacidade de 5
litros e construgcdo em aco inoxidavel, garante resultados excecionais e uma durabilidade
notavel. Este equipamento permite uma confecéo rapida e uniforme, ideal para quem procura
eficiéncia e qualidade no servico diario, contribuindo para uma ementa diversificada e

saborosa.

fritadeira elétrica profissional — Caracteristicas Técnicas

Fabricado em Espanha

Certificacéo CE

Material da Estrutura Aco inoxidavel

Acabamento Alto brilho

Material do Tanque Interior Aco inoxidavel sem angulos
Capacidade Total 5 litros

Capacidade de Oleo 4 litros

Torneira de Drenagem N&o



Poténcia 3,2 kW

Tensdo 230V

Dimensdes Cesto 130x245x110 mm (LXPxA)

Dimensfes Equipamento 180x495x325h mm (LxPxA)

Peso Liquido 8 kg

Resisténcia Blindada em aco inoxidavel

Cabeca Elétrica Impermeavel e removivel

Termostato de Seguranca Regulado a 240°C com reset manual
Termostato de Trabalho Ajustavel até 190°C / 20A

Sistema de Fixac&o Cesto Para drenagem do 6leo no cabecote
Microinterruptor de Seguranca Evita funcionamento sem cabeca elétrica
Funcionalidade Adicional "Zona Fria" para prolongar a vida atil do éleo

Aplicacdes Profissionais

Esta fritadeira de bancada é ideal para estabelecimentos que necessitam de um equipamento fiavel
para frituras de volume moderado ou como complemento a unidades maiores. Perfeita para snack-
bares, food trucks, pequenos restaurantes ou areas de take-away que servem batatas fritas, rissois,
croquetes e outros fritos. A sua facilidade de manuseamento e seguranga tornam-na indispensavel

para equipas que valorizam a agilidade e a higiene na preparacao dos alimentos.

Porqué Escolher Este Equipamento

Distingue-se pela sua inovadora "zona fria", que maximiza a vida util do 6leo ao impedir que os
residuos se queimem, garantindo sabor puro e reducdo de custos. A cabeca elétrica removivel,
totalmente impermeavel, simplifica drasticamente as operacdes de limpeza, assegurando a
conformidade com rigorosas normas de higiene alimentar. A combinagdo de termostatos de
seguranca e de trabalho oferece um controlo preciso da temperatura, elevando a seguranca e a

qualidade das frituras na sua cozinha.



Perguntas Frequentes

Qual a capacidade real de 6leo e alimentos desta fritadeira??

Esta fritadeira elétrica tem uma capacidade total de 5 litros, otimizada para 4 litros de 6leo. Permite
confecionar pequenas a médias quantidades de alimentos de forma eficiente, ideal para servigos

com menor volume ou como apoio.

Como a"zona fria" contribui para a qualidade das frituras e a durabilidade do 6leo??
A "zona fria" é uma area abaixo da resisténcia onde os residuos solidos se depositam, evitando que
sejam reaquecidos. Isso impede a mistura de sabores, mantém o 6leo mais limpo por mais tempo e

assegura frituras mais crocantes e saborosas.

Este modelo é facil de limpar e seguro para o uso diario??
Sim, foi concebida para uma limpeza simples. A cabeca elétrica é totalmente impermeavel e
removivel, e o tanque interior em aco inoxidavel ndo possui angulos, facilitando a higienizacéo. Inclui

um termostato e microinterruptor de seguranca para operacgao fiavel.

Quais as principais vantagens do aco inoxidavel na construcédo deste equipamento??

A construcdo integral em aco inoxidavel garante maxima durabilidade, resisténcia a corrosédo e
conformidade com as normas de higiene alimentar. O acabamento de alto brilho confere também

uma estética profissional e de facil manutencgao.

E possivel ajustar a temperatura de trabalho e qual a sua gama??

Sim, a temperatura de trabalho é ajustavel através de um termostato de alta qualidade, permitindo
configuracdes até 190°C. Esta precisao é essencial para adaptar o processo de fritura aos diferentes

tipos de alimentos e garantir resultados consistentes.



