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Fritadeira Elétrica Industrial 15L Trifasica Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: HRFD15L8T750S Modelo: FD15L8T750S

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006788953

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo FD15L8T750S
EAN 8437006788953

Descricao Resumida



Fritadeira elétrica profissional de 15L trifasica para sobremesa, linha 700. Ideal para

fritos perfeitos, com seguranca e limpeza facil.

Descricao Completa

Concebida para cozinhas de alto débito, esta fritadeira industrial elétrica de 15 litros € a

solucdo ideal para garantir fritos crocantes e uniformes, essenciais para a sua ementa. A

poténcia trifasica de 8 kW assegura uma recuperacao de temperatura excecional, fundamental

para manter a qualidade durante os picos de servico. Com uma construgdo robusta em aco

inoxidavel AISI 304, este equipamento de confecdo alia durabilidade a uma performance

consistente, otimizando o fluxo de trabalho e a satisfagao dos clientes.

Fritadeira Elétrica Industrial 15L — Caracteristicas Técnicas

Poténcia

Voltagem

Frequéncia

Capacidade da Cuba

Temperatura de Operacado

Material de Construcéo

DimensOes Exter nas (L xPxA)

Dimensbes da Cesta (L xPxA)

Peso

Seguranca

8 kW

380/400 V Trifasica

50/60 Hz

15 Litros

50-195°C

Aco Inoxidavel AISI 304 (estrutura e cuba)

400x750x322h mm

235x330x105h mm

31 kg

Termostato de seguranca rearmavel, duplo contator
de 40A



Torneira de escoamento, indicador MIN-MAX nivel
Conveniéncia Oleo, resisténcia abativel, pés regulaveis, tubo de

escoamento desmontavel.

Aplicacdes Profissionais

Esta unidade de fritura é a escolha perfeita para restaurantes, snack-bares e cozinhas de hotéis que
exigem um desempenho robusto e continuo. E ideal para a confecdo de uma vasta gama de
alimentos, desde as classicas batatas fritas douradas e crocantes, a rissois, pastéis de bacalhau e
outros petiscos que requerem um cozinhado rapido e uniforme. A sua concegdo para sobremesa
otimiza o espaco em bancadas, permitindo uma integracdo eficiente em linhas de confecéo

existentes, crucial para operacdes que precisam de maximizar cada metro quadrado.

Porqué Escolher Este Equipamento

A superioridade deste equipamento reside na sua engenharia focada na eficiéncia e higiene. A
bancada embutida em aco inoxidavel AISI 304, com 1.5mm de espessura, garante durabilidade e
facilidade de limpeza, enquanto as resisténcias abativeis simplificam a manutencao diaria, um fator
critico para o cumprimento das normas HACCP. O controlo preciso da temperatura entre 50-195°C,
aliado ao duplo contator de 40A, assegura que 0 Oleo atinja e mantenha a temperatura ideal

rapidamente, prolongando a vida util do dleo e garantindo a exceléncia dos fritos em cada servigo.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade produtiva desta fritadeira de 15 litros??

Com uma cuba de 15 litros e poténcia de 8 kW, esta fritadeira trifasica permite uma producao
continua e eficiente, ideal para responder a procura em horarios de pico. A rapida recuperacdo de

temperatura do 6leo garante que cada porcao seja frita na perfeicdo, sem perdas de qualidade.

Como se efetua a limpeza e manutencdao diaria do equipamento??

A limpeza é simplificada gracas a resisténcia abativel e a torneira de escoamento integrada. O tubo
de escoamento é desmontavel, facilitando a remocédo do 6leo usado e a higienizacdo completa da

cuba, garantindo a conformidade com as normas de seguranca alimentar.

Quais os requisitos de instalacéo elétrica para esta fritadeira??

Esta fritadeira necessita de uma ligacdo elétrica trifasica de 380/400 V e 50/60 Hz, com um duplo
contator de 40A. E fundamental que a instalacdo seja realizada por um eletricista qualificado para

assegurar o funcionamento seguro e eficiente do equipamento.

Que garantias de seguranca oferece este modelo??



A fritadeira esta equipada com um termostato de segurangca rearmavel que previne o
sobreaquecimento, e um duplo contator de 40A para maior fiabilidade. Estes componentes sdo

cruciais para a seguranca operacional, minimizando riscos em ambientes de trabalho exigentes.

Quais as vantagens do aco inoxidavel AlSI 304 na construgao??

O aco inoxidavel AISI 304 é altamente valorizado pela sua resisténcia a corrosédo, durabilidade e
facilidade de higienizacdo. Garante que a fritadeira mantém o seu aspeto profissional e o

desempenho ao longo do tempo, mesmo sob uso intensivo e em contacto com 6leos e alimentos.



