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Fritadeira Elétrica Trifasica 2x8L Profissional Linha 550/600

Informacoes do Produto

SKU: HRFDS8LBLTRIFS Modelo: HRFDS8LSLTRIFS

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006794916

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRFDSLSLTRIFS
EAN 8437006794916

Descricao Resumida



Fritadeira elétrica trifasica profissional de 2 cubas (8L cada), ideal para alta producéo

em cozinhas exigentes. Durabilidade em AlSI 304 e controlo preciso.

Descricao Completa

A Fritadeira Elétrica Trifasica de 2 Cubas de 8 Litros € a solucdo ideal para cozinhas
profissionais que exigem maxima eficiéncia e versatilidade na confecédo de fritos. Com este
equipamento, otimizara o seu servico, permitindo a preparacdo simultanea de diferentes
alimentos ou o manuseamento de grandes volumes durante os picos de trabalho. A sua
construcao robusta em ago inoxidavel AlSI 304 garante durabilidade e facilidade de limpeza,
enguanto os termostatos de alta precisdo asseguram resultados consistentemente dourados e

crocantes, elevando a qualidade da sua ementa.

fritadeira elétrica trifasica — Caracteristicas Técnicas

Tipo deEnergia Elétrica Trifasica

Numero de Cubas 2

Capacidade por Cuba 8 Litros

Poténcia Elétrica Total 6+6 KW (12KW)/380V (3+N)
Dimensdes Uteis (C x L x A) 541x430x325 mm

Dimensfes Cesto (C x L x A) 220x240x100 mm

Material do Tanque Aco Inoxidavel AISI 304

Contator 40A

Termostato de Trabalho Regulavel até 195° C (20A)
Termostato de Seguranca Resetavel 230° C (20A)

Indicador de Operacéo Piloto LED &mbar



Peso Unitario 18 kg

AplicacOes Profissionais

Desenvolvida para as mais exigentes cozinhas de restaurantes, dindmicas take-aways e
movimentados snack-bares, esta fritadeira industrial permite otimizar a sua linha de producédo. Com
as suas duas cubas independentes, pode, por exemplo, fritar batatas e peixe simultaneamente sem
contaminacéo de sabores, ou dedicar uma cuba exclusivamente a produtos sem gluten para atender
a necessidades dietéticas especificas. E uma mais-valia na gestdo da mise en place e no servico

continuo, mesmo em horas de ponta.

Porqué Escolher Este Equipamento

A diferenca deste equipamento reside na sua engenharia focada na fiabilidade e seguranca. O
tanque profundo em AISI 304 garante uma zona fria eficaz, prolongando a vida util do 6leo e
reduzindo custos operacionais. Os duplos termostatos — um de trabalho regulavel até 195° C e outro
de seguranca resetavel a 230° C — com contator de 40A, oferecem um controlo térmico superior e
protecao contra sobreaquecimento, cruciais em ambientes de alta pressdo. As resisténcias polidas
em aco inoxidavel e os cestos de alta qualidade complementam um design pensado para a maxima

performance e facilidade de manutencao.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem de uma fritadeira com duas cubas independentes??

A principal vantagem reside na versatilidade e eficiéncia. Permite cozinhar diferentes tipos de
alimentos simultaneamente, evitando a transferéncia de sabores e alérgenos, ou dedicar uma cuba a
grandes volumes de um Unico produto, otimizando o fluxo de trabalho durante picos de procura em

cozinhas profissionais.

Este equipamento é adequado para um restaurante com elevado volume de produgao??

Sim, a fritadeira foi concebida para ambientes de alta exigéncia. Com uma poténcia total de 12 KW e
um contator de 40A, assegura uma recuperacao rapida da temperatura do 6leo, garantindo um

rendimento constante e fritos de qualidade superior, mesmo sob uso intensivo.

Como se processa a limpeza e manutencao diaria desta fritadeira??

A limpeza é simplificada gracas ao tanque profundo em aco inoxidavel AISI 304 e resisténcias
polidas. Recomenda-se a filtragem diaria do 6leo e a limpeza regular das cubas apds esvaziamento,

seguindo as diretrizes HACCP para manter o equipamento higienizado e prolongar a sua vida util.

Quais sao as especificacfes de seguranca térmica da fritadeira??



A fritadeira integra um termostato de trabalho regulavel até 195° C para controlo preciso da
temperatura e um termostato de seguranca resetavel a 230° C. Estes mecanismos atuam como
dupla protecdo contra sobreaquecimento, assegurando uma operagdo segura em todas as condi¢bes
de utilizag&o.

Que tipo de ligacao elétrica é necessaria para esta fritadeira??

Esta fritadeira requer uma ligacao elétrica trifasica de 380 V (3 + N), com uma poténcia total de 12
KW. E fundamental que a instalagdo seja realizada por um técnico qualificado para garantir a

seguranca e o correto funcionamento do equipamento na sua cozinha.



