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Fritadeira Elétrica Profissional 18/20L — 9 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD2129.902
Marca: UDEX
Peso: 24 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2129.902

N/D

750 x 675 x 260 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2129.902
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Q: Quais sédo as dimens0es desta fritadeira elétrica de
pastelaria? A: Esta fritadeira elétrica de pastelaria apresenta
dimensobes de 750x675x260 mm (largura x profundidade x
altura), otimizada para bancadas profissionais. O cesto
possui dimensdes de 560x275x105 mm., Q: Quais sao 0s
requisitos de instalacdo elétrica para esta fritadeira? A: Esta
fritadeira opera com uma tenséo de 400 V e possui uma
poténcia de 9 kW. Requer uma instalacao elétrica
profissional adequada para equipamentos de alta poténcia,
com ligacao trifasica para garantir o seu pleno
funcionamento., Q: Como se realiza a limpeza e manutengao
desta fritadeira? A: A limpeza é simplificada pela cabeca
removivel do equipamento, que permite aceder facilmente a
cuba. Aconselhamos a limpeza diaria apds o uso, utilizando
produtos desengordurantes especificos para ago inoxidavel,
para manter a higiene e prolongar a vida util do
equipamento., Q: Esta fritadeira elétrica inclui algum
acessorio? A: Sim, a fritadeira inclui cestos de ago
inoxidavel, prontos a usar com o equipamento. Para outros
acessorios compativeis, consulte 0 nosso catalogo ou
contacte o0 apoio ao cliente.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize sempre Gleos de fritura de alta qualidade e com o
ponto de fumo adequado para a temperatura de trabalho,
maximizando a vida (til do 6leo e a qualidade organolética
dos fritos., Monitore e filtre o 6leo regularmente para remover
residuos alimentares, o que prolonga a sua durabilidade e
evita a transferéncia de sabores indesejados entre diferentes
lotes de produtos., Aproveite a cabeca removivel e 0 micro
interruptor de seguranca para uma rotina de limpeza diaria
eficiente, garantindo a higiene e a seguranca alimentar,
elementos criticos em qualquer operacéo profissional., Pré-
agueca o 6leo a temperatura exata recomendada para cada
tipo de alimento a fritar, utilizando os termdstatos de
regulacdo, para assegurar uma cozedura uniforme e evitar
gue os produtos absorvam demasiado 6leo.

Chef de Pastelaria, Responséavel de F&B (Food & Beverage),
Gerente de Cozinha Profissional, Comprador de
Equipamentos HORECA

<p>Fritadeira elétrica de bancada para pastelaria, dotada de
amplas cubas e cestos de a¢o inox, de rendimento
melhorado, com resisténcias especiais de aco inox de alta
duracdo. Termostatos de regulagéo e seguranca, cabeca
removivel para facil limpeza, micro interruptor de
seguranca.</p>

<p>Dimensdes: 750x675x260 mm<br /> Capacidade
18/20<br /> Dimenséo cesto 560x275x105 mm<br /> Peso
bruto: 24 kg<br /> Poténcia: 9 kw</p> <p>Tenséao: 400 V</p>

HRMF6004S,HRFTE7504S,HRMF9004S

Pastelarias e Confeitarias de Grande Volume: Para
pastelarias com elevada procura, especialmente em épocas
festivas ou fins de semana, esta fritadeira permite a
producdo continua de grandes lotes de sonhos, farturas ou
pastéis de nata fritos. A recuperacéo rapida da temperatura,
assegurada pelos 9 kW de poténcia, é crucial para manter o
ritmo de producdo sem comprometer a crocancia e a textura
dos fritos, mesmo com a adi¢édo sucessiva de produto frio,
garantindo a consisténcia da oferta ao cliente., Cozinhas de
Hotelaria e Restauracéo: Em cozinhas de hotéis e
restaurantes, onde a versatilidade é fundamental, esta
fritadeira € empregue na preparacao de batatas fritas
crocantes, anéis de cebola ou tempuras, servindo como um
elemento de suporte robusto para o menu. A profundidade
da cuba e as dimens@es do cesto sdo adequadas para
manusear por¢des generosas, otimizando o servico em
horéarios de pico e assegurando que os acompanhamentos
chegam a mesa com a qualidade esperada., Eventos e
Catering de Grande Escala: No contexto de eventos e
servicos de catering, onde a mobilidade e a capacidade de
resposta sao criticas, a fritadeira de 18/20L é ideal para a
confecdo no local de petiscos fritos ou sobremesas quentes.
Permite a producdo em massa de forma controlada,
garantindo que os produtos chegam aos convidados frescos
e perfeitos, minimizando o tempo de espera e maximizando
a satisfacéo do cliente, com a vantagem de um controlo
preciso de temperatura para diferentes tipos de alimentos.



Uso Profissional - Introducéo A fritadeira elétrica de pastelaria de 18/20L com 9 kW é um
equipamento robusto e de alta performance, concebido para
satisfazer as exigéncias de produc¢do intensiva em cozinhas
profissionais. A sua poténcia e capacidade asseguram uma
fritura consistente e eficiente, otimizando os tempos de
confecdo e garantindo a qualidade final dos produtos, desde
classicos da pastelaria portuguesa a acompanhamentos
diversos, contribuindo diretamente para a rentabilidade e
reputagcdo do seu estabelecimento.

Descricao Resumida

Fritadeira elétrica de bancada profissional para pastelaria, 18/20L, 9 kW. Cubas e

cestos em inox para alta produtividade.

Descricao Completa

Fritadeira Elétrica Pastelaria — Fritadeira de Pastelaria — Principais Vantagens

Concebida para o setor exigente da pastelaria e restauracéo, esta fritadeira profissional distingue-se
pela sua robustez e capacidade, garantindo uma producédo continua e eficiente. As suas amplas
cubas e cestos foram fabricados em aco inoxidavel de alta qualidade, garantindo durabilidade
excecional e resisténcia corrosiva, elementos cruciais para ambientes de uso intensivo.

A tecnologia de aquecimento, com resisténcia em aco inoxidavel de longa duracdo, assegura um
desempenho superior e uma distribuicao térmica homogénea. Isso é fundamental para a confecdo de
fritos com a qualidade e crocancia ideais, resultando em lotes de produtos consistentemente
perfeitos e satisfatorios para o cliente final.

Equipada com terméstatos de regulacdo e sistemas de seguranca avangados, esta deep fryer
elétrica permite um controlo de temperatura preciso e uma operacao protegida. A cabeca removivel e
0 micro interruptor de seguranca simplificam significativamente as tarefas de limpeza e manutencao,
otimizando o fluxo de trabalho no seu negdcio e assegurando os mais altos padrées de higiene no
equipamento.

Aplicagcbes Profissionais

7

Este equipamento é ideal para pastelarias, confeitarias, restaurantes e cozinhas industriais que
procuram alta produtividade e qualidade inalteravel na fritura de grandes volumes de alimentos. E a
ferramenta perfeita para a preparacdo de iguarias como churros, sonhos e pastéis de nata fritos,
assim como batatas fritas e outros acompanhamentos essenciais em estabelecimentos



gastronémicos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (L x P x A) 750x675x260 mm
Capacidade 18/20 Litros
Dimenséo do Cesto 560x275x105 mm
Peso Bruto 24 kg

Poténcia 9 kw

Tenséo 400 V

Perguntas Frequentes

Q: Qual a capacidade util desta fritadeira de cozinha?
A: Esta fritadeira elétrica profissional possui uma capacidade flexivel de 18 a 20 litros, dimensionada
para satisfazer as necessidades de producédo intensiva em pastelarias e restaurantes profissionais.

Q: Esta frigideira industrial é facil de limpar e manter?

A: Sim, o design inteligente com cabeca removivel, juntamente com 0s cestos em aco inoxidavel,
facilita grandemente a limpeza diaria. Adicionalmente, o micro interruptor de seguranca integrado
garante uma manutencéo segura e sem complicacoes.

Q: Quais séo as dimensdes desta fritadeira elétrica para pastelaria?

A: Esta fritadeira elétrica apresenta dimens@es compactas de 750x675x260 mm (largura X
profundidade x altura), o que facilita a sua integracdo em bancadas profissionais. O cesto possui
dimensdes de 560x275x105 mm.

Q: Quais sdo os requisitos de instalacdo elétrica para este equipamento?

A: Esta fritadeira funciona com uma tensdo de 400 V e disponibiliza uma poténcia de 9 kW. E
fundamental que a instalacéo elétrica seja realizada por um profissional qualificado e adequada para
equipamentos de alta poténcia, preferencialmente com ligacdo trifasica para assegurar o seu
desempenho ideal.

Q: Esta fritadeira elétrica inclui algum acessério no momento da compra?

A: Sim, a fritadeira vem completa com 0s respetivos cestos em aco inoxidavel, prontos a serem
usados imediatamente com o equipamento. Para informacdes sobre outros acessoOrios ou
compatibilidades, por favor, consulte o nosso catalogo ou contacte 0 nosso apoio ao cliente.



