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Fritadeira Industrial a Gas 23L Linha 900 c/ Elevacdo Automaética

Informacoes do Produto

SKU: UD3901.744
Marca: UDEX
Peso: 111 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD3901.744

N/D

400 x 900 x 900 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD3901.744
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Q: Quais as dimensdes da fritadeira e 0 espago necessario
para instalacao? A: A fritadeira a gas possui dimenses de
400x900x900 mm. Para uma instalacdo adequada,
recomendamos considerar um espaco adicional em redor
para ventilacdo e manutencao, especialmente na Linha 900,
que requer uma integracdo perfeita na cozinha profissional.
Consulte o manual para os requisitos especificos de cada
modelo., Q: Quais os requisitos de instalacéo elétrica e a gas
para este equipamento? A: Este equipamento requer uma
ligacdo de gas para os 25 kW de poténcia e uma ligagédo
elétrica de 230 V para os 0,1 kW de poténcia elétrica, que
alimenta os sistemas de controlo e elevacdo automatica. A
instalacdo deve ser realizada por um técnico qualificado,
seguindo as normas de seguranga em vigor para
equipamentos de restauragéo. Certifique-se de que a sua
infraestrutura cumpre estes requisitos antes da instalacao.,
Q: Como se realiza a manutencéo e limpeza do sistema de
filtragem de 6leo da fritadeira? A: A fritadeira possui um
sistema de filtragem de 6leo totalmente automatico, com
filtragem em dois estagios: filtro metalico e filtro fino em
tecnopolimero. O ciclo de limpeza da cuba é gerido pelo
painel de controlo digital tatil. O recipiente interno de 25 litros
para recolha do 6leo filtrado deve ser esvaziado
regularmente. Para detalhes especificos sobre o processo de
limpeza e substituicdo de filtros, por favor, consulte o0 manual
de utilizador fornecido com o equipamento., Q: Este modelo
de fritadeira inclui algum acessario especifico ou compativel?
A: Sim, a fritadeira é equipada com 1 filtro de malha em acgo
cromado para suporte dos cestos, 2 meios cestos para fritar
em aco cromado com pega resistente ao calor, 1 tampa e 1
extensao para drenagem frontal do tanque. Possui também
pés regulaveis em altura para uma adaptacgdo perfeita ao seu
espaco de trabalho. Os cestos de elevagédo automatica
também sao parte integrante do equipamento., Q: Existe um
programa especifico para diferentes tipos de alimentos,
como batatas congeladas? A: Sim, o painel de controlo
digital tatil de 7 polegadas oferece 30 programas pré-
definidos que permitem ao operador selecionar facilmente o
tipo, quantidade e temperatura do produto a fritar. Isto
otimiza o processo de fritura para diversos alimentos,
incluindo batatas congeladas, garantindo resultados
consistentes e de alta qualidade.
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Estado Optimizagéo
Categoria Proposta (1A)

Categorias Secundarias

Upsells (SKU | Titulo)

Uso Profissional - Dicas

Uso Profissional - Perfis

published
CONFECAO > Linha 900 > Gaz > Fritadeiras

CONFECAO > Linha 900 > Eletricos, CONFECAO > Linha
900, CONFECAO

JUJ1919,HRFDG20L20L900E,HRFDG20L900E

Configure os 30 programas pré-definidos de acordo com a
curva de humidade de cada produto para maximizar a
crocancia e reduzir o consumo de gas., Realize ciclos de
filtragem entre os turnos de almoco e jantar para remover
particulas carbonizadas que aceleram a oxidacao do 6leo.,
Utilize a fung&o de diagndstico no painel tatil para monitorizar
desvios térmicos e garantir o cumprimento estrito dos
registos HACCP., Mantenha o nivel do 6leo sempre entre as
marcas minima e maxima para otimizar a eficiéncia da zona
fria e evitar o stress térmico excessivo da resisténcia a gas.

Chef de Cozinha Executivo, Diretor de F&B (Food &
Beverage), Gestor de Unidade de Restauracéo Coletiva



Descricéo Curta Original

Descricédo Original (1/2)

Cross-sells (SKU | Titulo)

<p>‘- Fabricada em aco inox AISI 304, tampo em ago inox
20/10 espessura com anti salpicos de 300 mm e chaminé
integrada.<br /> — Cuba de cozedura profunda em aco inox
AISI 304 com cantos arredondados com ampla expansao
frontal para 6leo e zona fria extensa para recolher particulas
de alimentos, capacidade 23 L.<br /> — Acendimento
automatico de dois queimadores principais externos em aco
inox com controle eletrénico de chama.<br /> — Gracas aos
30 programas, o operador pode selecionar facilmente o tipo,
quantidade e temperatura do produto a fritar.<br /> — Painel
de controle digital tactil Touchscreen de 7? de alta qualidade
com placa eletronica para regulacéo de temperatura de 0 a
185°C com precisao + 1°C.<br /> — Gestao de alarmes
HACCP, ciclo de limpeza da cuba, fungéo de pré-
aguecimento e manutenc¢do a 100°C e diagndsticos do
sistema.<br /> — Sistema totalmente automatico de filtragem
de dleo, retorno a cuba com filtragem de 2 estagios: filtro
metalico e filtro fino em plastico tecno polimero para
maximizar a vida (til de cada ciclo do 6éleo, prolongando
assim a qualidade e a vida util do 6leo. Recipiente interno em
aco inox com capacidade para 25 litros para recolha do 6leo
filtrado. O éleo filtrado é devolvido com seguranga a cuba por
meio de uma bomba de engrenagem, através da torneira de
enchimento posicionada no fundo da cuba. O sistema de
filtragem e o enchimento da cuba podem ser realizados com
6leo a uma temperatura de 180°C, minimizando o tempo de
inatividade, usando os acessoérios adequados: mangueira
flexivel e tubo de metal moldado. O tanque pode ser
abastecido com 6leo retirado de um recipiente externo ou
esvaziando o recipiente interno de recolha num recipiente
externo.<br /> — Sistema de levantamento automatico e
programével de dois meios cestos, com 2 atuadores lineares
que permitem levantar os cestos em 120 mm, sinal acustico
para indicar o fim do tempo de fritura<br /> — Equipado com:
1 filtro de malha em ago cromado para suporte dos cestos de
fritadeira; 2 meios cestos para fritar em ago cromado com
pega resistente ao calor, 1 tampa, 1 extenséo para
drenagem frontal do tanque, pés regulaveis em altura.</p>

<p>Dimensdes: 400x900x900 mm<br /> Capacidade 23 It<br
/> Dimenséo cesto 340x420x200 mm<br /> Producao:
Batatas cong. - kg/h<br /> Consumo Gas G20 - m3/h<br />
Consumo Gas G30-G31 - kg/h<br /> Peso bruto: kg 111
kg<br /> Poténcia: Gas 25 kw<br /> Poténcia: Elétrica 0,1
kw</p> <p>Tensédo: 230 V</p>

HRB9008S,HRFT9008ECR,HRFT9008S



Uso Profissional - Casos de Uso Operacdes de Fine Dining e Hotelaria de Luxo: Utilizagdo do
sistema de elevag¢&@o automatica para garantir o ponto de
fritura preciso em guarni¢des delicadas, eliminando o erro
humano e permitindo que o chef se foque no empratamento
enguanto o equipamento gere o tempo de imerséo., Catering
de Eventos e Banquetes: Processamento de grandes
volumes de fritos tradicionais portugueses com recuperacao
térmica imediata entre ciclos, assegurando que a
temperatura do 6leo ndo desce criticamente e evitando a
absorgéo excessiva de gordura pelos alimentos., Unidades
de Fast Casual de Elevado Trafego: Implementacéo da
filtragem ativa durante o servigco para remover detritos de
sedimentagdo na zona fria, mantendo a transparéncia do
Oleo e reduzindo os custos operacionais com a substituicao
prematura de matéria-prima.

Uso Profissional - Introducéo Esta fritadeira a gas da Linha 900 é um equipamento de alta
performance desenvolvido para unidades de producéo
alimentar que exigem maxima produtividade e padronizacdo
rigorosa. Com uma cuba de 23 litros e poténcia de 25 kW, o
seu diferencial competitivo reside no sistema de elevacao
automatica e na filtragem integrada, que permitem otimizar o
ciclo de vida do 6leo e garantir a consisténcia organolética
dos produtos, mesmo em servicos de fluxo continuo e
elevada presséo operacional.

Descricao Resumida

Fritadeira industrial a gas de 23L, Linha 900, com elevacdo automatica e filtragem de

Oleo. Ideal para cozinhas profissionais de elevada exigéncia.

Descricao Completa

Fritadeira Industrial — Principais Vantagens

Concebida para cozinhas profissionais e estabelecimentos de restauracdo, esta maquina de fritar a
gas de 23 litros representa a vanguarda em equipamentos para hotelaria. O seu design robusto em
aco inoxidavel AISI 304, com um topo de 20/10 de espessura e sistema anti-salpicos, garante
durabilidade e higiene excecionais, caracteristicas imprescindiveis para ambientes de alta exigéncia.

A tecnologia de fritura avancada, que inclui um sistema de elevacdo automatica de cestos e filtragem
de ¢6leo integrada, otimiza os processos operacionais. Esta funcionalidade ndo s6 minimiza o tempo
de inatividade, permitindo manter a producdo continua mesmo com o 6leo a 180°C, como também
prolonga a vida util do éleo, garantindo sempre a maxima qualidade dos alimentos confeccionados.



O painel de controlo digital tatil de 7 polegadas, com 30 programas pré-definidos e regulacéo precisa
de temperatura até 185°C, simplifica a operacdo e maximiza a eficiéncia. A gestao inteligente de
alarmes HACCP e a funcdo de diagnéstico do sistema asseguram a seguranca alimentar e a
longevidade do equipamento.

Aplicagcbes Profissionais

Este equipamento de alta performance é ideal para restaurantes com grande volume de clientes,
unidades hoteleiras, cozinhas industriais e empresas de catering que necessitam de uma solucao
fiavel para a preparacdo de alimentos fritos. A sua capacidade de 23 litros e a produtividade
otimizada para batatas congeladas garantem uma resposta eficaz as exigéncias de picos de
trabalho, mantendo a qualidade constante.

E particularmente adequada para cozinhas que procuram otimizar a gest&o do recurso 6leo, reduzir
custos operacionais e garantir a consisténcia no ponto de fritura. A versatilidade dos 30 programas
permite adaptar-se a uma vasta gama de produtos, desde batatas fritas a croquetes e outros fritos
tradicionais.

Configure os 30 programas pré-definidos de acordo com a curva de humidade de cada produto para
maximizar a crocancia e reduzir o consumo de gas. Recomendamos realizar ciclos de filtragem entre
0s turnos de almoco e jantar para remover particulas carbonizadas que aceleram a oxidacao do éleo.
Mantenha o nivel do éleo sempre entre as marcas minima e maxima para otimizar a eficiéncia da

zona fria e evitar o stress térmico excessivo da resisténcia a gas.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensodes
(LxPxA)

400x900x900 mm

Capacidade da
Cuba

23 litros

Dimenséao do
340x420x200 mm
Cesto

Poténcia (Gas) 25 kw
Poténcia (Elétrica) 0,1 kW
Tenséo 230V



Caracteristica Detalhe

Peso Bruto 111 kg

Consumo Gas

Variavel, consulte o manual
G20

Consumo Gas y

Variavel, consulte o manual
G30-G31
Material Aco inoxidavel AISI 304

Espessura do
20/10 mm
Tampo

Painel de Controlo Digital tatil de 7 polegadas

Programas Pré-

- 30
definidos
Margem de i

Até 185°C
Temperatura
Seguranca Gestdo de alarmes HACCP, funcéo de diagndstico do sistema
. 1 filtro de malha em aco cromado, 2 meios cestos para fritar em aco

Acessarios - .
ielufd cromado, 1 tampa, 1 extensao para drenagem frontal do tanque, pés
incluidos

regulaveis em altura

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem do sistema de elevacao e filtragem automéatica de 6leo?

Este sistema minimiza o tempo de inatividade, permitindo a filtragem do 6leo enquanto esta quente,
e prolonga a sua vida util, garantindo uniformidade na qualidade dos alimentos fritos e reduzindo os
custos de substitui¢ao.

E possivel utilizar esta fritadeira com diferentes tipos de gas?
Sim, a fritadeira € compativel com Gas G20 e G30-G31, com os consumos indicados, o que oferece
flexibilidade na instalacdo consoante a disponibilidade do tipo de gas no local.

Como a fritadeira contribui para a seguranca alimentar?
A gestao de alarmes HACCP, a zona fria para recolha de particulas de alimentos e o ciclo de limpeza
da cuba integrados, asseguram o cumprimento das normas de higiene e seguranca alimentar.



Quais os acessorios incluidos com o equipamento?
A fritadeira é fornecida com um filtro de malha em aco cromado para suporte dos cestos, dois meios
cestos para fritar em ago cromado com pega resistente ao calor, uma tampa, uma extensdo para
drenagem frontal do tanque e pés regulaveis em altura.

Quais os requisitos de instalacao elétrica e a gas para este equipamento?

Este equipamento requer uma ligacdo de gas para os 25 kW de poténcia e uma ligacao elétrica de
230 V para os 0,1 kW de poténcia elétrica, que alimenta os sistemas de controlo e elevacéo
automatica. A instalacdo deve ser realizada por um técnico qualificado, seguindo as normas de
seguranca em vigor para equipamentos de restauracdo. Certifigue-se de que a sua infraestrutura
cumpre estes requisitos antes da instalacao.



