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Fritadeira Elétrica Industrial 15L Trifasica Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: HRFD15L12T750E Modelo: FD15L12T750E

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006788069

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo FD15L12T750E
EAN 8437006788069

Descricao Resumida



Fritadeira elétrica industrial 15L, trifasica, de chao. Construcdo robusta em acgo AlSI

304, 12 kW de poténcia, ideal para cozinhas de alta exigéncia.

Descricao Completa

Concebida para a intensidade das cozinhas profissionais, esta fritadeira elétrica industrial de

15 litros da Linha 700 garante uma confecao eficiente e consistente. A sua robustez, aliada a

um design funcional, permite ao Chef Executivo e a sua equipa manter um ritmo de servico

elevado, mesmo nas horas de ponta. A capacidade generosa e 0 aquecimento rapido

contribuem para otimizar o tempo de preparacdo e assegurar a qualidade dos fritos, desde

batatas a rissdis, com resultados crocantes e dourados.

Fritadeira Elétrica Industrial — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento

Capacidade da Cuba

Poténcia

Voltagem

Frequéncia

Peso

Faixa de Temperatura

Dimensdes Globais (L xPxA)

Dimensdes Cuba/Cesto (aprox.)

Material de Fabricagdo

Fritadeira Elétrica Industrial de Chéao

15 Litros

12 kW

380/400 V Trifasica

50/60 Hz

58 kg

50 - 195 °C

400x750x868h mm

262x388x286h mm (Cuba), 235x330x105h mm
(Cesto)

Aco inoxidavel AlSI 304 (estrutura, resisténcia,

bancada)



Termostato de seguranca rearmavel, Duplo contactor

Recursosde uranca
=9 E de 40A

. ] Resisténcia abativel, Grifo de escoamento, Filtro de
Facilidade de Limpeza . )
recuperacgédo de oOleo

Aplicacbes Profissionais

Esta fritadeira de 15 litros € uma solucéo de alto desempenho para restaurantes de volume médio a
alto, cafetarias movimentadas e buffets de hotel que necessitam de fritar grandes quantidades de
alimentos com consisténcia. E ideal para confecionar desde batatas fritas e aperitivos a peixe
panado e risséis, mantendo a temperatura do 6leo estavel mesmo com uso continuo. A sua robustez
e facilidade de escoamento e limpeza tornam-na indispensavel para operagdes que valorizam a

higiene e a rapidez na manutencéo, essenciais para cumprir as rigorosas normas HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

Diferenciando-se pela combinacdo de poténcia e durabilidade, esta fritadeira incorpora
caracteristicas pensadas para o profissional. A construcdo integral em aco inoxidavel AISI 304
garante uma longevidade superior e resisténcia a corrosdo, vital em ambientes de cozinha
intensivos. O termostato de seguranga rearmavel e o duplo contactor de 40A proporcionam uma
fiabilidade acrescida, protegendo o seu investimento. Além disso, a resisténcia abativel e o grifo de
escoamento, juntamente com o filtro de recuperacao de 6leo, simplificam drasticamente as tarefas de

limpeza diarias, poupando tempo valioso a sua equipa e otimizando o consumo de éleo.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade real de producao desta fritadeira??

Com uma cuba de 15 litros e poténcia de 12 kW, esta fritadeira permite uma fritura rapida e eficiente
de grandes volumes, sendo ideal para picos de trabalho e servicos continuos em cozinhas

profissionais. A sua recuperacao de temperatura € otimizada para manter a produtividade.

E facil de limpar e manter a higiene??

Sim, o design em acgo inoxidavel AISI 304, a resisténcia elétrica abativel e o grifo de escoamento
facilitam significativamente a limpeza diaria. Adicionalmente, o filtro de recuperacao de 6leo contribui

para prolongar a vida util do 6leo e manter o equipamento em 6timas condicfes sanitarias.

Quais sao as principais caracteristicas de seguranca??

Este modelo integra um termostato de seguranca rearmavel que previne o sobreagquecimento, e um

duplo contactor de 40A para um controlo elétrico robusto. Estes elementos garantem uma operacao



segura e fiavel em qualquer cozinha profissional.

E um equipamento de chdo ou de bancada??

Este modelo especifico € uma fritadeira de chdo, equipada com pés em aco inoxidavel ajustaveis em
altura. Esta configuracdo proporciona estabilidade e otimizagdo do espaco na cozinha, permitindo

uma integragao perfeita com outras unidades da Linha 700.

Qual o tipo de energia e ligacao necessaria??

A fritadeira € elétrica e requer uma ligacao trifasica (380/400 V, 50/60 Hz). E fundamental garantir
gue a sua instalacéo elétrica € compativel com estes requisitos para um funcionamento seguro e

com a poténcia total de 12 kW.



