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Fritadeira Industrial a Gas 2 Cubas 18+18L Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: CHMFRG98A Modelo: MFRG98A
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 114 kg Dimensdes: 300 x 400 x 315 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MFRG98A

Descricao Resumida



Fritadeira industrial a gas com duas cubas de 18 litros, ideal para restaurantes e

hotelaria. Construgdo robusta em inox para alta performance.

Descricao Completa

Fritadeira Industrial — Vantagens Profissionais

Concebida para cozinhas de alta exigéncia, esta fritadeira profissional a gas da Linha 900 da
Magistra Plus € a solucdo ideal para estabelecimentos como restaurantes, hotéis e refeitorios que
procuram eficiéncia e durabilidade na confecédo de alimentos fritos. A sua construcéo robusta em aco
inoxidavel AISI 304 18/10 garante ndo s6 uma vida util prolongada, mas também uma limpeza e
higienizagdo simplificadas, aspetos cruciais em qualquer ambiente profissional. Com a capacidade
de operar com duas cubas independentes, permite uma gestao flexivel das frituras, otimizando o
fluxo de trabalho e assegurando a maxima qualidade dos produtos.

A seguranca é uma prioridade, por isso, este equipamento esta equipado com termostatos de
seguranca e um sistema de regulacdo termostatica que mantém a temperatura do 6leo dentro dos
parametros seguros, prevenindo sobreaquecimentos. O design inteligente integra uma ampla area
frontal que facilita 0 manuseamento e a manutencéo diaria, enquanto o sistema de drenagem de
6leo, com depésito de recolha em aco inoxidavel e filtro incluido, torna o processo de escoamento
simples e seguro, contribuindo para uma operacédo mais limpa e eficiente.

AplicacOes Profissionais

Esta unidade de fritura é particularmente adequada para ambientes de restauracdo de grande
volume, desde restaurantes de servico completo e cadeias de fast-food a hotéis e cozinhas de
catering. A sua capacidade de 18 + 18 litros e a elevada poténcia de aguecimento permitem
responder rapidamente a picos de procura, sendo perfeita para a preparacdo de batatas fritas,
risséis, croquetes e outros pratos fritos que exijam consisténcia e qualidade. Sera um investimento
valioso para negocios que procuram otimizar a sua linha de confecdo, garantindo rapidez e
fiabilidade no servigo de refeigcdes.

Caracteristicas Técnicas
Capacidade Cuba 18 + 18 Litros

Poténcia Queimadores 18.0 + 18.0 kW

Poténcia Total 36.0 kW



Voltagem (V) -

Dimensdes Cuba 300x400x315h mm
Dimensdes 800x900x1180h mm
Peso 114 kg

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem de ter duas cubas separadas?

A utilizagdo de duas cubas independentes permite fritar diferentes tipos de alimentos
simultaneamente sem misturar sabores, ou usar uma cuba para pré-fritura e outra para finalizacao,
otimizando o processo de confecéao.

Este equipamento é adequado para uso continuo em cozinhas de grande volume?
Sim, com as suas duas cubas de 18 litros e poténcia total de 36 kW, esta unidade foi concebida para
suportar o ritmo acelerado de cozinhas profissionais com grande volume de producéo.

Como funciona o sistema de drenagem de 6leo para este modelo?
O sistema de drenagem de 6leo é simples e seguro, incluindo um deposito de recolha com filtro em
aco inoxidavel, facilitando a remocéo e filtragem do 6leo apds o uso.

Esta fritadeira possui algum recurso de seguranca para o 6leo?

Para a sua seguranca, o aparelho esta equipado com um termostato de seguranca e regulacao
termostatica da temperatura do 6leo, garantindo que o funcionamento se mantém dentro dos
parametros controlados.

Quais sao os principais beneficios da constru¢cdo em ago inoxidavel deste equipamento?
A construcdo em aco inoxidavel AISI 304 18/10 assegura resisténcia a corrosdo, durabilidade
superior e facilidade de limpeza e higiene, requisitos essenciais para qualquer equipamento em

cozinhas profissionais.



