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Fritadeira por Inducéo Linha 700, Elétrica, 30L

Informacoes do Produto

SKU: EX19105823 Modelo: INDUFRY 700-40-P

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca EDENOX

Modelo INDUFRY 700-40-P

Descricao Resumida

Fritadeira de inducdo elétrica de alto desempenho para cozinhas profissionais.

Capacidade de 30L com 1 cesta, controlo digital de temperatura e seguranca avancada.
Dimensdes: 400x700x980mm.

Descricao Completa

Fritadeira por Inducéo Elétrica — Vantagens Profissionais

Esta fritadeira por inducdo elétrica (também conhecida como "fryer" industrial) de alto desempenho,
modelo de uma cesta e 30 litros, foi concebida para cozinhas profissionais exigentes. A sua
tecnologia de inducdo avancada garante uma temperatura precisa e continua, fundamental para
obter resultados étimos em todas as frituras, mantendo a qualidade dos alimentos estaladigos e
uniformemente cozinhados. A recuperacdo rapida da temperatura de trabalho, mesmo apés a
introducdo de novos produtos, assegura uma eficiéncia inigualavel, superando as fritadeiras

tradicionais de resisténcias elétricas.

A seguranca € uma prioridade, com tripla protecao contra o sobreaquecimento e um sistema de
inducdo que separa os elementos elétricos do Oleo. Este design ndo sO previne riscos elétricos,
como também facilita a limpeza. A zona fria para residuos evita a mistura de sabores e a libertacéo
de substancias nocivas, prolongando a vida util do 6leo. O controlo digital de temperatura, com
sensor de resposta rapida, oferece uma precisdo que otimiza o consumo energético e garante a

consisténcia dos pratos servidos.

Aplicacdes

Ideal para restaurantes, hotéis, cozinhas industriais, bares e qualquer estabelecimento HORECA que
exija alta produtividade e qualidade constante nas suas frituras. A sua robustez e design integrado
tornam-na perfeita para ambientes de elevado volume, onde a durabilidade e a facilidade de
manutencao sao cruciais. A torneira de drenagem externa facilita a troca de 6leo, minimizando o

tempo de inatividade e maximizando a eficiéncia operacional.



Especificagcbes Técnicas

Tipo

Capacidade

Cestas

Poténcia

Tenséo

Dimensdes (L x P x A)
Temperatura de Trabalho
Temporizador

Tampas anti-respingo

Mével com portas

30 litros

10 kw

380/3/N — 50-60 Hz

400 x 700 x 980 mm

60-190 °C

0-120 minutos

Incluidas



