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Fritadeira Elétrica Bancada, 3kW — Linha 550

Informacoes do Produto

SKU: UD2129.908
Marca: UDEX
Peso: 12 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

uUD2129.908

N/D

290 x 550 x 295 cm

Imagens do Produto
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UDEX

UD2129.908
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Q: Quais as dimensdes desta fritadeira elétrica de bancada?
A: Esta fritadeira elétrica de bancada apresenta dimensdes
compactas de 290x550x295/435 mm (Largura X
Profundidade x Altura), sendo ideal para otimizacéo de
espaco em cozinhas profissionais. Verifique o espacgo
disponivel na sua bancada antes da aquisi¢do para garantir
uma integracao perfeita., Q: Quais 0s requisitos elétricos
para a instalacdo desta fritadeira? A: A fritadeira requer uma
tens&o de 230 V e possui uma poténcia de 3 kW. E
fundamental que a instalacdo seja realizada por um técnico
qualificado, garantindo que a infraestrutura elétrica do seu
estabelecimento seja compativel e cumpra todas as normas
de seguranca aplicaveis., Q: Como devo proceder a limpeza
e manutencao desta fritadeira? A: A limpeza é simplificada
gracgas ao plano de trabalho em ac¢o inoxidavel e as cubas
com zona fria, que ajudam a preservar o 6leo. Recomenda-
se a limpeza regular do equipamento com produtos
adequados para aco inoxidavel, e a drenagem do 6leo deve
ser feita nas cubas apropriadas. A cesta em aco cromado e a
alca atérmica também facilitam a higienizac@o. Consulte o
manual do utilizador para instru¢des detalhadas de
manutencao preventiva., Q: Este equipamento dispde de
zona fria para o 6leo? A: Sim, esta fritadeira foi concebida
com cubas que incorporam uma zona fria, uma caracteristica
essencial que prolonga significativamente a vida util do 6leo,
ao permitir que os residuos se depositem no fundo, sem
carbonizar. Isto contribui para a qualidade da fritura e para a
economia de 6leo na sua cozinha profissional., Q: Esta
fritadeira inclui alguma cesta ou acessorio? A: Sim, o
equipamento inclui cestas em a¢o cromado, as quais
possuem algas atérmicas para maior seguranca e conforto
durante a utilizacdo. Estes acessorios sdo robustos e
pensados para 0 uso intensivo em ambiente profissional,
garantindo durabilidade e eficiéncia.
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Upsells (SKU | Titulo) HRFD15L750S,HRFD15LTRIF750S,HRFD10L600S

Uso Profissional - Dicas Respeite sempre o limite da zona fria para evitar a
carbonizacao de residuos, o que reduz a acidez do 6leo e
mantém a cor dourada dos alimentos por mais tempo.,
Realize a filtragem do 6leo no final de cada turno para
maximizar a eficiéncia da resisténcia de 3kW e evitar
depésitos de sedimentos no fundo da cuba., Para obter a
maxima crocancia em produtos congelados, ndo ultrapasse a
capacidade recomendada do cesto para evitar quedas
bruscas de temperatura que comprometem a selagem do
alimento., Verifique regularmente o termostato de seguranca
para garantir a conformidade com as normas de protecao
contra incéndio em cozinhas profissionais.

Uso Profissional - Perfis Chef de Cozinha em estabelecimentos de restauracao
comercial, Gestor de F&B em unidades hoteleiras com
servico de snack-bar, Proprietario de pequenos negdécios de
restauracao e take-away

Descricéo Curta Original <p>As fritadeiras tém plano de trabalho em aco inoxidavel.
As cestas sao em aco cromado, com al¢ca aterminica. Cubas
com zona fria para aumentar a vida do 6leo. Controle
termostatos e termostatos de seguranca.</p>

Descricédo Original (1/2) <p>Dimensdes: 290x550x 295/435 mm<br /> Capacidade
42986<br /> Peso liquido: 12 kg<br /> Poténcia: 3 kw</p>
<p>Tenséo: 230 V</p>

Cross-sells (SKU | Titulo) HRMF6004S,HRMF9004S

Uso Profissional - Casos de Uso Snack-bares e Cafetarias de Alto Débito: Utilizada como
unidade principal para a confecéo rapida de batatas fritas e
snacks salgados, aproveitando a alimentacdo monofasica de
230V para uma instalag&o versétil em balcbes de servico
rapido., Estacdes Auxiliares em Restaurantes de Hotel:
Funciona como uma estagédo dedicada exclusivamente a
produtos sem glaten ou vegetarianos, evitando a
contaminacgdo cruzada e garantindo o cumprimento das
normas de seguranca alimentar sem ocupar espaco
excessivo na linha de confecédo principal., Catering e Eventos
Pop-up: Devido ao seu peso leve de 12kg e dimensdes
compactas, é o equipamento ideal para médulos de cozinha
méveis, permitindo frituras de qualidade profissional em
eventos tempordrios com infraestrutura elétrica padréo.

Uso Profissional - Introducgéo A fritadeira elétrica de bancada da Linha 550 é um
equipamento de alto rendimento projetado para otimizar a
produtividade em cozinhas profissionais com espaco de
balcdo limitado. Com uma poténcia de 3kW e sistema de
zona fria integrado, esta unidade garante uma recuperagao
térmica rapida entre ciclos e uma gestéo eficiente dos custos
operacionais, prolongando a vida util do 6leo e assegurando
a padronizacao da textura e sabor dos alimentos fritos.

Descricao Resumida



Fritadeira elétrica profissional de bancada, Linha 550, com 3kW de poténcia e zona fria

para maior durabilidade do 6leo. Ideal para restaurantes e snack-bares.

Descricao Completa

fritadeira elétrica bancada — Fritadeira Profissional — Principais Vantagens

Concebida para a exceléncia na restauracao, esta fritadeira elétrica de bancada oferece uma solucéo
robusta e eficiente para cozinhas profissionais. Com uma construcdo em aco inoxidavel e cestos
cromados, garante durabilidade e facilidade de limpeza, essenciais para o ritmo acelerado do setor
de hotelaria. O seu design focado na seguranca e na performance otimiza a experiéncia de
operacao, tornando-a um ativo indispensavel em qualquer ambiente de confecéo.

A gestdo inteligente da temperatura e a presenca de uma zona fria nas cubas prolongam
significativamente a vida Util do 6leo, resultando em poupancas consideraveis e uma qualidade de
fritura consistente. Este equipamento é ideal para estabelecimentos que procuram otimizar custos
operacionais sem comprometer o sabor e a textura dos alimentos fritos.

A simplicidade de controlo através de terméstatos e termostatos de seguranca assegura uma
operacao intuitiva e protege contra sobreaquecimento, promovendo um ambiente de trabalho mais
seguro. Projetada para a Linha 550, esta fryer integra-se perfeitamente em configuracées de cozinha
existentes, oferecendo flexibilidade e adaptabilidade a diferentes espacos e necessidades.

Aplicagcbes Profissionais

Esta deep fryer é perfeitamente adequada para uma vasta gama de estabelecimentos profissionais,
desde padarias e snack bares a cozinhas industriais e refeitérios que exigem um equipamento fiavel
para fritura de médias a grandes volumes. Ideal para preparar batatas fritas, risséis, croquetes e
outros petiscos que requerem precisdo e consisténcia. A sua dimensdo compacta torna-a uma
excelente opcéo para espacos mais reduzidos ou como complemento a outras unidades de fritura.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 290x550x295/435 mm
Capacidade util de 6leo 9 Litros
Peso Liquido 12 kg

Poténcia 3 kw



Tenséao 230V

Material do Plano de L
Aco inoxidavel

Trabalho
Material dos Cestos Aco cromado com alga atérmica

Cubas com zona fria, controlo de termdéstatos, termdstatos de
Recursos

seguranca

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes desta fritadeira elétrica de bancada?

A: Esta fritadeira elétrica de bancada apresenta dimensdes compactas de 290x550x295/435 mm
(Largura x Profundidade x Altura), sendo ideal para otimizacéo de espago em cozinhas profissionais.
Verifigue o espacgo disponivel na sua bancada antes de adquirir para garantir uma integracéo
perfeita.

Q: Quais os requisitos elétricos para a instalagao desta fritadeira?

A: A fritadeira requer uma tensdo de 230 V e possui uma poténcia de 3 kW. E fundamental que a
instalacdo seja realizada por um técnico qualificado, garantindo que a infraestrutura elétrica do seu
estabelecimento seja compativel e cumpra todas as normas de seguranga aplicaveis.

Q: Como devo proceder a limpeza e manutencao desta fritadeira?

A: A limpeza é simplificada gracas ao plano de trabalho em aco inoxidavel e as cubas com zona fria,
gue ajudam a preservar o G6leo. Recomenda-se a limpeza regular do equipamento com produtos
adequados para aco inoxidavel, e a drenagem do 6leo deve ser feita nas cubas apropriadas. A cesta
em aco cromado e a alca atérmica também facilitam a higienizacdo. Consulte o0 manual do utilizador
para instrucdes detalhadas de manutencéo preventiva.

Q: Este equipamento dispde de zona fria para o 6leo?

A: Sim, esta fritadeira foi concebida com cubas que incorporam uma zona fria, uma caracteristica
essencial que prolonga significativamente a vida util do 6leo, ao permitir que os residuos se
depositem no fundo, sem carbonizar. Isto contribui para a qualidade da fritura e para a economia de
6leo na sua cozinha profissional.

Q: Esta fritadeira inclui alguma cesta ou acessoério?

A: Sim, o equipamento inclui cestos em ago cromado, 0s quais possuem al¢cas atérmicas para maior
seguranca e conforto durante a utilizacdo. Estes acessoérios sdo robustos e pensados para 0 uso
intensivo em ambiente profissional, garantindo durabilidade e eficiéncia.



