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Fritadeira a Gas Industrial 2x10L | Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: CSCFG102 Modelo: CFG102

Marca: CASSELIN EAN: 3611630038782

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CASSELIN
Modelo CFG102
EAN 3611630038782

Descricao Resumida



Fritadeira a gés industrial 2x10L para produgdo otimizada. Duas cubas em aco inox

AISI 304, controlo termostatico e ignicao Piezo para seguranca e eficiéncia.

Descricao Completa

Concebida para a producao continua, esta fritadeira a gas de dupla cuba 2x10 litros assegura
um elevado rendimento no servico, permitindo a confecao simultanea de diferentes alimentos
sem transferéncia de sabores. A sua construcdo robusta em aco inoxidavel AlISI 304 garante
durabilidade e facilidade de higiene, essencial para as exigéncias de qualquer cozinha

profissional.

fritadeira a gds — Caracteristicas Técnicas

Material

Tipo de Cuba

Ignicdo

Controlo de Temperatura

Véalvulade Gas

Seguranca

Capacidade

Dimensdes da Cuba

Dimensdes do Cesto

Poténcia

Dimensdes (L xPxA)

Peso

Aco inoxidavel AlSI 304

Encastrada com fundo inclinado

Piezo

Termostato

Mecanica com termadstato integrado

Termostato de seguranca, Torneira de drenagem com

seguranca

2 x 10 litros

2xL238x P 300 xA 292 mm

2xL215x P 290 x A 120 mm

13 000 W gas

L 700 x P 600 x A 650 mm

58 kg



AplicacOes Profissionais

Para o Chef Executivo que gere um restaurante de 50-80 lugares, esta fritadeira a gas otimiza o
rush do servigco, permitindo confecionar batatas fritas e tempuras simultaneamente. Ideal para o
proprietario de um snack-bar ou hamburgaria com elevado volume que necessita de uma deep fryer
fiavel e de alta capacidade para servir continuamente, ou para cantinas e empresas de catering que

exigem equipamentos robustos e eficientes para preparacao intensiva de fritos.

Porqué Escolher Este Equipamento

Esta fritadeira industrial distingue-se pela sua dupla cuba, que proporciona uma flexibilidade
operacional superior, fundamental para evitar contaminacéo cruzada de sabores e otimizar a mise en
place. O controlo termostatico preciso garante uma temperatura de 6leo constante, resultando em
fritos mais estaladicos e com menor absorcdo de gordura. A ignicdo Piezo e o terméstato de
segurancga integrado asseguram uma operacdo simples e segura, cumprindo as normas de

seguranca CE em ambientes de producao intensa.

Perguntas Frequentes

Como se efetua a limpeza e manutencéo diaria desta fritadeira a gas?

A limpeza é facilitada pela sua constru¢cdo em aco inoxidavel AISI 304 e pela torneira de
drenagem com seguranca. Recomenda-se a drenagem diaria do 6leo, a limpeza das cubas
com detergente especifico para gorduras e a verificagdo do termostato de seguranca.

Qual éaprincipal vantagem deter duas cubasde 10 litros?

A vantagem principal é a versatilidade. Permite fritar diferentes tipos de alimentos, como peixe
e batatas, em simultdneo sem mistura de sabores, e também serve como back-up durante o

rush ou para uma producdo mais intensiva de um unico item.

E possivel instalar esta fritadeira em qualquer tipo de cozinha profissional ?

Sim, com dimensdes compactas de L 700 x P 600 x A 650 mm, esta fritadeira da Linha 600 é
ideal para integracdo em bancadas ou como médulo central em cozinhas com espaco
otimizado, desde que exista uma adequada ligacéo de gas e sistema de exaustéo. ?

Quetipo de seguranca ofer ece 0 equipamento para evitar acidentes?



Esta fritadeira integra um termostato de seguranca que previne o sobreaquecimento do 6leo,
ativando um corte automatico caso a temperatura exceda o limite. Além disso, a valvula de gas

mecanica com terméstato integrado garante um controlo fiavel do fluxo de gas.

Qual a poténcia térmica desta fritadeira a gas?

A fritadeira tem uma poténcia térmica de 13 000 W a gas. Esta elevada poténcia assegura um
aquecimento rapido do 6leo e uma rapida recuperacdo de temperatura entre cargas, crucial
para manter a eficiéncia durante periodos de maior demanda em cozinhas profissionais.



