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Fritadeira Basculante Elétrica 80L Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: CHEMPPLSDTESO Modelo: EMPPLSDTESO
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 800 x 900 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMPPLSDTES80

Descricao Resumida



Fritadeira basculante elétrica de 80 litros para cozinhas profissionais. Construgdo em

inox, 12 kW de poténcia e cuba inclinavel para eficiéncia.

Descricao Completa

Fritadeira basculante elétrica — Fritadeira Industrial — Principais Vantagens

Equipe a sua cozinha profissional com esta cuba basculante de alto desempenho, ideal para
preparacbes volumosas. Construida integralmente em ac¢o inoxidavel, garante durabilidade
excecional e uma limpeza simplificada, essencial para ambientes de trabalho exigentes. O seu
design robusto assegura uma operacao fiavel a longo prazo, sendo um investimento inteligente para
qualquer estabelecéo de restauracao.

Este equipamento versatil permite a coc¢do de diversos alimentos com precisdo, gracas a sua
regulacdo termostatica. O mecanismo de inclinacdo manual da cuba facilita o esvaziamento e a
manutencao, otimizando o fluxo de trabalho na sua cozinha. Adicionalmente, possui uma torneira de
enchimento de agua integrada para maior comodidade e eficiéncia.

AplicacOes Profissionais

Esta fritadeira basculante € a solugéo ideal para cozinhas de grande volume, como restaurantes,
hotéis, refeitorios industriais e empresas de catering. A sua capacidade de 80 litros torna-a perfeita
para preparar grandes quantidades de sopas, ensopados, carnes braseadas, molhos e outros pratos
que exijam cozedura prolongada e uniforme. A robustez da Linha 900 também a torna adequada
para operacdes continuas e de alta intensidade.

A versatilidade da fritadeira permite uma ampla gama de aplicages culinérias, desde a preparacao
de bases para caldos até a fritura por imerséo controlada. A qualidade dos materiais e a facilidade de
controlo de temperatura fazem dela um ativo indispensavel para chefs que procuram eficiéncia e
consisténcia nos seus processos de confecao.

Caracteristicas Técnicas

Estrutura Aco inoxidavel

Painéis (laterais, traseiros, comandos, o
o Aco inoxidavel
chaminés)

Cuba Aco inoxidavel



Pés

Vélvula de enchimento de agua

Funcionamento

Regulacéo de temperatura

Mecanismo de inclinac&o da cuba

Aco inoxidavel, regulaveis em altura
Manual, com torneira no plano de trabalho

Resisténcias blindadas em acgo inoxidavel no fundo
externo da cuba

Termostatica de 50 a 300°C

Manual

Tampa Rebativel com contrapeso
Fundo (mm) 900

Capacidade atil (L) 80

Poténcia (kW) 12

Peso (kg) 148

Dimens8es (AxFxH mm) 800x900x850

Perguntas Frequentes

Para que tipo de alimentos esta fritadeira basculante é mais adequada?
Esta fritadeira € ideal para uma vasta gama de alimentos, incluindo sopas, guisados, molhos,
braseados e, claro, frituras por imersdo em grande volume, sendo perfeita para qualquer cozinha que

necessite de versatilidade.

Qual é a capacidade maxima da cuba e a poténcia?
A cuba tem uma capacidade util de 80 litros e a fritadeira opera com uma poténcia de 12 kW, o que
assegura aquecimento rapido e recuperacao de temperatura eficaz mesmo sob uso intensivo.

Como funciona o sistema de inclinagdo?
O sistema de inclinagcdo é manual, permitindo um controlo preciso e seguro ao esvaziar a cuba,
facilitando a remocdo do contetdo cozinhado e a subsequente limpeza do equipamento. E um

sistema robusto e fiavel.

E facil de limpar e manter?

Sim, a construcdo em aco inoxidavel facilita a limpeza. Além disso, as pernas regulaveis em altura e
a cuba basculante contribuem para uma manutencao higiénica e eficiente do equipamento,
cumprindo os padrdes mais exigentes.

Que tipo de alimentacao energética utiliza?
Este modelo é elétrico, operando com resisténcias blindadas em aco inoxidavel, o que proporciona
um aquecimento uniforme e controlo termostéatico preciso para otimizar 0 seu processo de cozedura.



