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Fritadeira a Gas Basculante 80L Linha 900 Industrial

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.064
Marca: UDEX
Peso: 1.59 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5900.064

N/D

800 x 900 x 900 cm
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Especificacoes
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UDEX

UD5900.064
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Q: Quais as dimensdes da fritadeira a gas basculante de 80L
e qual o espaco necessério para instalacao? A: A fritadeira a
gas basculante de 80 litros da Linha 900 possui dimensdes
de 800x900x900 mm. Para garantir uma instalacao
adequada e segura, recomenda-se um espaco adicional de,
pelo menos, 10 cm nas laterais e na retaguarda para
ventilacdo e acessibilidade., Q: Quais 0s requisitos de
instalacao para a fritadeira a gas basculante, incluindo tipo
de gas, eletricidade e agua? A: Este modelo requer uma
entrada de gas R1/2" e é compativel com gas G20 (consumo
de 2,17 m3/h) e G30-G31 (consumo de 1,59 kg). A
necessidade elétrica é de 230 V. Possui um tubo de
enchimento de agua controlado a partir do painel frontal,
sendo importante assegurar uma ligacédo de agua adequada
para o funcionamento., Q: Como se deve realizar a limpeza e
manutencao da fritadeira a gas basculante para prolongar a
sua vida 0til? A: A limpeza regular é essencial. A cuba em
aco inoxidavel e a tampa autoarticulada facilitam a
higienizagdo. Recomenda-se a limpeza diaria ap6s cada
utilizacéo, seguindo as instru¢cdes do manual para drenagem
do 6leo e lavagem dos componentes. A chaminé de ferro
fundido esmaltado & prova de riscos também deve ser limpa
regularmente para evitar acumulagéo de residuos., Q: Que
funcionalidades de seguranca e controlo de temperatura
possui esta fritadeira profissional? A: A fritadeira esta
equipada com um botédo de seguranca que interrompe o
funcionamento quando a cuba é removida e um termostato
de seguranca. Possui chama piloto e valvula termopar, que
apaga a chama em caso de falha. O controlo termostatico
permite ajustar a temperatura de 50°C a 300°C, com luzes
de aviso que indicam quando a temperatura desejada é
atingida.
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Udfb980g Fritadeira Basculante Gas 80 Lt Fritadeira
basculante a gas de 80 litros em aco inoxidavel para
hotelaria e cozinhas industriais profissionais.
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MS1116.824.001A,MS1.116.824.003,MS1.116.824.002

Monitore o ponto de fumo do 6leo utilizando o termostato de
preciséo para prolongar a vida Gtil da matéria-gorda e reduzir
custos operacionais., Utilize a tampa autoarticulada durante
os periodos de pré-aquecimento para reduzir o consumo de
gas e acelerar a prontiddo do equipamento., Implemente um
plano de filtragem diéria do 6leo aproveitando o sistema de
inclinacdo manual para remover sedimentos que
comprometem a qualidade organolética dos fritos., Mantenha
a chaminé esmaltada desobstruida para garantir a
combustédo eficiente dos queimadores e evitar a acumulacao
de residuos carbonizados.

Chefes de Producgéo de Cozinhas Centrais, Diretores de
Food & Beverage (F&B) de Unidades Hoteleiras, Gestores
de Operacdes em Catering de Eventos

<p>Cuba inoxidavel<br /> Botao de seguranca para
interrupgdo de funcionamento quando a cuba é removida<br
/> Termostato de seguranca<br /> Chama piloto e valvula
termopar (chama que apaga)<br /> Tubo de enchimento de
agua, controlado a partir de painel frontal<br /> Tampa
autoarticulada compartimento inoxidavel com profundidade
de 200 mm<br /> Chaminé de ferro fundido esmaltado a
prova de riscos<br /> Controle termostéatico de
temperatura<br /> Temperatura ajustavel, 50°c — 300°c<br />
Luzes de aviso ao atingir a temperatura desejada<br />
Elevacdo manual com volante</p>

<p>Dimens@es: 800x900x900 mm<br /> Consumo Gas G20
2,17 m3/h<br /> Entrada de gas R1/2"<br /> Consumo Gas
G30-G31 1,59 kg<br /> Capacidade Cuba:: 80 L<br />
Volume: 0,97 m3<br /> Poténcia: nominal 20 Qn/kw<br />
Poténcia: dos queimadores (individual) 20,5 kw<br />
Tensao: 230 V<br /> Peso liquido: 148 Kg<br /> Peso bruto:
165 kg</p> <p>Dimensodes: embalagem: 930x1010x1170
mm</p>

HRB9008S,HRFT9008S,HRFT9008E

Producgéo de Salgados em Unidades de Catering: Utilizada
para a fritura em massa de rissois e croquetes, onde a cuba
de 80 litros permite submergir grandes quantidades de
produto congelado sem quebra brusca de temperatura. O
sistema basculante facilita a extracédo imediata do produto
para estufas de manutencéo, evitando a sobre-confec¢éo.,
Banquetes e Eventos de Grande Escala: Em contextos de
hotelaria de eventos, este equipamento assegura 0 servico
continuo de guarnicdes fritas para centenas de comensais
simultaneamente. A poténcia de 20,5 kW por queimador
garante que o 6leo retorne rapidamente ao ponto de fumo
ideal entre ciclos de producéo., Cozinhas Hospitalares e
Refeitorios Industriais: Ideal para a confecéo de filetes ou
batatas fritas em regime de linha, onde a higiene é prioritaria.
A cuba basculante permite um esvaziamento total do 6leo
para filtragem ou substituicdo rapida, facilitando os
protocolos de limpeza profunda no final do turno.



Uso Profissional - Introducéo A fritadeira a gas basculante de 80 litros da Linha 900 é um
equipamento de alto rendimento projetado para otimizar
fluxos de trabalho em cozinhas centrais e unidades de
producdo em massa, onde a consisténcia térmica e a rapidez
na descarga séo criticas. Com uma estrutura robusta em aco
inoxidavel e sistema basculante por volante manual, permite
a gestéo eficiente de grandes lotes de fritura, garantindo uma
recuperacao térmica imediata e uma ergonomia superior que
minimiza a fadiga operacional e maximiza a seguranga
alimentar.

Descricao Resumida

Fritadeira a gas basculante profissional de 80 litros, Linha 900. Cuba em aco inoxidavel,

controlo de temperatura e elevagdo manual. Ideal para cozinhas industriais.

Descricao Completa

Fritadeira Industrial — Principais Vantagens

Concebida para cozinhas profissionais de elevada exigéncia, este equipamento de fritura de 80 litros
da Linha 900 destaca-se pela sua robustez e eficiéncia. A sua concecdo inovadora permite uma
producao continua e resultados de fritura consistentes, cruciais para estabelecimentos com grande
volume de servico. A seguranca € uma prioridade, integrando um botdo de seguranca que
interrompe o funcionamento ao remover a cuba, e um termostato de seguranca que previne o
sobreaquecimento. O controlo preciso da temperatura e as luzes de aviso garantem uma operacao
intuitiva e eficaz, otimizando o seu tempo na cozinha.

A cuba em aco inoxidavel e a tampa autoarticulada facilitam a limpeza e manutencdo, enquanto a
chaminé esmaltada a prova de riscos assegura durabilidade. Além disso, a eleva¢cdo manual com
volante confere uma ergonomia superior na manipulacdo do equipamento. Esta deep fryer foi
otimizada para o maximo desempenho, garantindo a qualidade de todos os seus fritos.

AplicacOes Profissionais

Este equipamento é ideal para restaurantes de grande porte, hotéis, empresas de catering e
cozinhas industriais que necessitam de fritar grandes quantidades de alimentos. Perfeita para
batatas fritas, rissois, croquetes, tempura e outros fritos que exijam uma imersdo profunda e uma
temperatura constante. A sua capacidade de 80 litros é adequada para operacbes de médio a alto
volume, garantindo rapidez e qualidade na preparacao. Com este poderoso aparelho, pode
facilmente satisfazer as necessidades de producgéo da sua cozinha.



Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 800x900x900 mm
Consumo Géas G20 2,17 m3/h
Entrada de Géas R1/2"

Consumo Gas G30-G31 1,59 kg
Capacidade Cuba 80 L

Volume 0,97 md

Poténcia Nominal 20 On/kw
Poténcia Queimadores (individual) 20,5 kw

Tenséo 230V

Peso Liquido 148 kg

Peso Bruto 165 kg
Dimensdes Embalagem (LxPxA) 930x1010x1170 mm

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensdes da fritadeira a gas basculante de 80L e qual o espa¢co necessario para
instalacdo?

A: A fritadeira a gas basculante de 80 litros da Linha 900 possui dimens6es de 800x900x900 mm.
Para garantir uma instalacdo adequada e segura, recomenda-se um espaco adicional de, pelo
menos, 10 cm nas laterais e na retaguarda para ventilacdo e acessibilidade.

Q: Quais os requisitos de instalacdo para a fritadeira a gas basculante, incluindo tipo de gas,
eletricidade e agua?

A: Este modelo requer uma entrada de gas R1/2" e é compativel com gas G20 (consumo de 2,17
m3/h) e G30-G31 (consumo de 1,59 kg). A necessidade elétrica € de 230 V. Possui um tubo de
enchimento de agua controlado a partir do painel frontal, sendo importante assegurar uma ligacao de
agua adequada para o funcionamento.

Q: Como se deve realizar a limpeza e manutencdo da fritadeira a gas basculante para
prolongar a sua vida util?
A: A limpeza regular é essencial. A cuba em aco inoxidavel e a tampa autoarticulada facilitam a



higienizacdo. Recomenda-se a limpeza diaria apés cada utilizacdo, seguindo as instrucfes do
manual para drenagem do 6leo e lavagem dos componentes. A chaminé de ferro fundido esmaltado

a prova de riscos também deve ser limpa regularmente para evitar acumulacao de residuos.

Q: Que funcionalidades de seguranca e controlo de temperatura possui esta fritadeira
profissional?

A: A fritadeira estd equipada com um botédo de seguranga que interrompe o funcionamento quando a
cuba é removida e um termostato de seguranca. Possui chama piloto e valvula termopar, que apaga
a chama em caso de falha. O controlo termostatico permite ajustar a temperatura de 50°C a 300°C,
com luzes de aviso que indicam quando a temperatura desejada é atingida.

Q: Esta fritadeira é adequada para estabelecimentos com alta demanda?

A: Sim, com uma capacidade de 80 litros e construcdo robusta, esta fritadeira a gas da Linha 900 é
perfeita para cozinhas de alta demanda, garantindo desempenho e durabilidade, assegurando uma
producao eficiente e de alta qualidade mesmo em periodos de pico.



