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Fritadeira a Gas Profissional, Linha 700, 15 Litros

Informacoes do Produto

SKU: UD2129.928
Marca: UDEX
Peso: 0.47 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2129.928

N/D

375 x 650 x 1100 cm

Imagens do Produto
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Q: Quais séo as dimensdes da fritadeira e qual o espago
minimo exigido para a sua instalagdo? A: As dimensdes
desta fritadeira a gas sdo 375x650x1100 mm. Para garantir
uma operacao segura e eficiente, € recomendavel que
preveja um espaco adicional de pelo menos 10 cm nas
laterais e na parte traseira para ventilacao e acessibilidade.
O espaco superior deve ser adequado para a extracdo de
fumos, conforme as normas de seguranca locais., Q: Que
tipo de requisitos de instalacao sdo necessarios para esta
fritadeira a gas? A: Esta fritadeira funciona a gas, sendo
compativel com Gas G20 (1,2 m3/h) e Gas G30-G31 (0,47
kg/h). E essencial que a instalagdo seja realizada por um
técnico qualificado, seguindo todas as normas de seguranca
e exigéncias legais para equipamentos a gas em cozinhas
profissionais. Nao requer ligagdo elétrica especifica para
funcionamento, apenas para eventuais sistemas de igni¢éo
ou controlo se presentes., Q: Como se realiza a limpeza e
manutencao desta fritadeira a gas? A: A limpeza é
simplificada gragas ao plano de trabalho em acgo inoxidavel e
as cubas com zona fria, que ajudam a preservar a qualidade
do 6leo. Apos cada utilizacdo, as cestas cromadas devem
ser limpas e o 6leo filtrado ou substituido, conforme a
intensidade de uso. Recomenda-se a limpeza diaria das
superficies externas com detergente suave e um pano
hamido. Para uma manutencéo mais profunda, consulte o
manual de instrucées ou um técnico especializado para
verifica¢des periddicas do sistema de gas e componentes
internos., Q: Quais sao os principais acessorios incluidos
com a fritadeira? A: A fritadeira é fornecida com cestas em
aco cromado, desenhadas para uma utilizacéo intensiva, e
possui algas atérmicas para maior seguranca durante o
manuseamento. Outros acessorios especificos ndo estéo
incluidos como padréo, mas pode verificar a compatibilidade
com acessorios adicionais de linha 700 para otimizar a sua
operacgao.
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Uso Profissional - Casos de Uso
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Monitore regularmente o estado do 6leo através de testes de
compostos polares para maximizar a seguranca alimentar e
a economia operacional., Aproveite a zona fria para fritar
alimentos panados, garantindo que os residuos que caem
ndo queimam e nao alteram a cor do 6leo., Realize a
filtragem do 6leo no final de cada turno com o equipamento
ainda morno para remover impurezas finas e aumentar a
longevidade dos queimadores., Mantenha os injetores de
gas limpos e desobstruidos para garantir que a poténcia
térmica nominal de 13 kW seja atingida com eficiéncia
maxima.

Chefes de Cozinha e Sous-Chefs de unidades hoteleiras,
Gestores de F&B focados em otimizagéo de custos
operacionais, Proprietarios de restaurantes de servigo rapido
e cafetarias de alto volume

<p>As fritadeiras tém plano de trabalho em aco inoxidavel.
As cestas sdo em aco cromado, com alca aterminica. Cubas
com zona fria para aumentar a vida do éleo. Controle
termostatos e termostatos de seguranc¢a.</p>

<p>Dimensbes: 375x650x1100 mm<br /> Capacidade 14<br
/> Dimens&o cesto 235x275x105 mm<br /> Consumo de Gas
G20 1,2 m3/h<br /> Consumo de Gas G30-G31 0,47 kg/h<br
/> Poténcia: 13 Qn(kw)</p> <p>Peso liquido: 44 kg</p>

HRFT7508S,HRFT7504SCR,HRPR2F7508E

Servico de A la Carte em Restaurantes de Cozinha
Portuguesa: Utilizada para a confecéo precisa de guarnices
como batata frita caseira ou petiscos tradicionais. A poténcia
de 13 kW permite que o 6leo recupere a temperatura ideal
instantaneamente apds a imerséo de produtos frescos,
evitando que o alimento absorva gordura em excesso.,
Operag0es de Catering e Banquetes: Ideal para a
regeneracao rapida de salgados e fritos de cocktail em
grandes volumes. A cuba de 15 litros oferece o equilibrio
perfeito entre capacidade de producéo e eficiéncia
energética, permitindo dar resposta a picos de servico sem
comprometer a consisténcia do produto final., Unidades de
Fast Casual e Hamburguerias: Integrada numa linha de
confecdo 700, esta fritadeira suporta o uso intensivo durante
turnos duplos. A zona fria € critica neste cenario, pois retém
os residuos de panados e sedimentos no fundo da cuba,
impedindo a sua carbonizacéo e prolongando a rentabilidade
do dleo.



Uso Profissional - Introducéo A Fritadeira a Gas Profissional de 15 Litros da Linha 700 é
um equipamento de alta performance concebido para
operacdes de restauracao que exigem rapidez na
recuperacéo de temperatura e durabilidade extrema.
Construida em ago inoxidavel e equipada com uma zona fria
estratégica, esta unidade otimiza o ciclo de vida do 6leo em
ambientes de produc¢é&o continua, garantindo fritos com
textura estaladica e isentos de sabores residuais,
fundamentais para manter o standard de qualidade em
cozinhas de alto débito.

Descricao Resumida

Fritadeira a gas profissional de 15 litros, linha 700, em ac¢o inoxidavel. Equipada com

zona fria para prolongar a vida util do 6leo e controlo termostatico.

Descricao Completa

Fritadeira Industrial a Gas — Principais Vantagens

Concebida para a exigéncia dos ambientes de cozinha profissional, esta fryer a gas de 15 litros da
linha 700 oferece robustez e eficiéncia inigualaveis. O seu plano de trabalho em ago inoxidavel
garante durabilidade e facilidade de limpeza, essencial para uma operacdo continua e higiénica. A
solucdo ideal para quem procura um equipamento de alto desempenho e fiabilidade para
estabelecimentos de restauracao.

A pensar na otimizacao da vida util do 6leo e na qualidade do produto frito, integra uma zona fria nas
cubas. Esta caracteristica minimiza a carbonizacdo de residuos alimentares, prolongando os
intervalos de troca de 6leo e assegurando um sabor consistente para as suas preparagbes. O
controlo preciso com termostatos de segurancga garante uma operagéo segura, eficaz e optimizada
para o seu negdcio.

Aplicacdes Profissionais

Esta fritadeira profunda a gas é a escolha perfeita para restaurantes, hotéis, cozinhas industriais,
cafetarias e outros estabelecimentos que necessitam de fritar grandes volumes de alimentos. A sua
capacidade de 15 litros é ideal para preparar iguarias como batatas fritas, rissois, croguetes e outros
fritos de forma rapida e eficiente, mesmo nos picos mais intensos de servico. Garanta a qualidade e
a rapidez necessarias para satisfazer os seus clientes.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 375x650x1100 mm
Capacidade 15 Litros
Dimenséo do Cesto 235x275x105 mm
Consumo de Gés G20 1,2 m¥h
Consumo de Gés G30-G31 0,47 kg/h
Poténcia Térmica Nominal 13 kW

Peso Liquido 44 kg

Perguntas Frequentes

Q: Quais sdo as dimensdes da fritadeira e qual o espaco minimo exigido para a sua
instalacdo?

A: As dimens0es desta fritadeira a gas sdo 375x650x1100 mm. Para garantir uma operacao segura e
eficiente, € recomendavel que preveja um espaco adicional de pelo menos 10 cm nas laterais e na
parte traseira para ventilacdo e acessibilidade. O espaco superior deve ser adequado para a

extracdo de fumos, conforme as normas de seguranca locais.

Q: Que tipo de requisitos de instalacdo sao necessarios para esta fritadeira a gas?

A: Esta fritadeira funciona a gas, sendo compativel com Gas G20 (1,2 m3h) e Gas G30-G31 (0,47
kg/h). E essencial que a instalacdo seja realizada por um técnico qualificado, seguindo todas as
normas de seguranca e exigéncias legais para equipamentos a gas em cozinhas profissionais. N&do
requer ligacao elétrica especifica para funcionamento, apenas para eventuais sistemas de igni¢cdo ou
controlo se presentes.

Q: Como se realiza alimpeza e manutencédo desta fritadeira a gas?

A: A limpeza é simplificada gracas ao plano de trabalho em aco inoxidavel e as cubas com zona fria,
gue ajudam a preservar a qualidade do 6leo. Apos cada utilizagéo, as cestas cromadas devem ser
limpas e o 6leo filtrado ou substituido, conforme a intensidade de uso. Recomenda-se a limpeza
diaria das superficies externas com detergente suave e um pano hdamido. Para uma manutencéo
mais profunda, consulte o manual de instrucdes ou um técnico especializado para verificacbes
periodicas do sistema de gas e componentes internos.

Q: Quais sao os principais acessorios incluidos com a fritadeira?

A: A fritadeira é fornecida com cestas em aco cromado, desenhadas para uma utilizacéo intensiva, e
possui algas atérmicas para maior seguranca durante o manuseamento. Outros acessorios
especificos ndo estdo incluidos como padrao, mas pode verificar a compatibilidade com acessérios
adicionais de linha 700 para otimizar a sua operacao.



Q: A zona fria nas cubas da fritadeira oferece que beneficios?

A: A zona fria ajuda a preservar a qualidade do 6leo por mais tempo, uma vez que impede que 0s
residuos alimentares queimem no fundo, minimizando a formacdo de sabores indesejados e
reduzindo a frequéncia de trocas de 6leo. Esta engenharia aumenta substancialmente a rentabilidade
do seu equipamento e a qualidade do frito servido aos seus clientes.



