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Fritadeira Elétrica Profissional 12L Monofasica Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: AX40FRE12G Modelo: AX40FRE12G

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

\

Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo AX40FRE12G

Descricao Resumida




Fritadeira elétrica profissional de 12L monofasica, ideal para cozinhas compactas.

Garante frituras perfeitas, facil limpeza e maxima seguranca operacional.

Descricao Completa

Concebida para cozinhas profissionais com espaco otimizado, esta fritadeira elétrica de 12

litros permite-lhe servir frituras douradas e uniformes, essenciais para a exceléncia

gastrondmica. A sua performance monofasica e design robusto em aco inoxidavel garantem

durabilidade e eficiéncia no servico diario, mesmo em momentos de maior afluéncia.

Desenhada para uma utilizagdo intuitiva e limpeza simplificada, a fritadeira assegura um

funcionamento continuo e consistente, minimizando interrup¢gfes na sua operagao.

fritadeira elétrica 121 — Caracteristicas Técnicas

Material de Construcéo
Certificacéo

Numero de Cubas
Capacidade do Tanque

Capacidade de Oleo

Dimensdes Globais

Dimensdes do Cesto

Poténcia
Tensao

Peso Liquido

Aco inoxidavel com acabamento acetinado de 1,2 mm

CE

12 litros

10 litros

385 x 523 x 392h mm (Largura x Profundidade x
Altura)

290 x 245 x 110 mm (Largura x Profundidade x
Altura)

4,5 kw

230V Monofasica

20 kg



Termostato de Seguranca Regulado a 240°C com reset manual

Termostato de Trabalho Ajustavel até 190°C / 20A

Aplicacdes Profissionais

Esta fritadeira de bancada € ideal para estabelecimentos de restauracao rapida, snack-bars, cafés,
food trucks e cozinhas de hotelaria que requerem uma solucdo compacta, mas com capacidade de
resposta a volumes moderados. E perfeita para a confecdo de batatas fritas, risséis, croquetes e
outros fritos que exigem uma temperatura precisa e uma rapida recuperagédo. A sua "Zona Fria" é
uma vantagem inestimavel para manter a qualidade do 6leo, permitindo a fritura de diferentes
produtos sem mistura de sabores, um fator crucial para a satisfagéo do cliente e a rentabilidade do

seu negécio.

Porqué Escolher Este Equipamento

Distingue-se pela sua constru¢do em aco inoxidavel de 1,2 mm, assegurando uma robustez e
higiene superiores, cruciais em qualquer ambiente alimentar. A facilidade de limpeza é incomparavel,
gracas a cuba embutida sem angulos e ao cabecote elétrico totalmente impermeavel e removivel.
Esta caracteristica, juntamente com a torneira de dreno no fundo do tanque e o filtro anti-desperdicio,
traduz-se em menos tempo de inatividade para manutencédo e uma maior produtividade. Para o Chef
Executivo, a "Zona Fria" prolonga a vida util do 6leo, reduzindo os custos operacionais e garantindo

uma qualidade de produto consistente.

Perguntas Frequentes

Como a "Zona Fria" beneficia a qualidade dos alimentos?
A "Zona Fria" permite que os residuos de alimentos fritos se depositem no fundo do tanque, abaixo
da resisténcia. Isso evita que se queimem e misturem os sabores com as novas frituras, garantindo a

pureza e o sabor original de cada lote.

Qual aimportancia do termostato de seguranca de 240°C?

O termostato de seguranca € crucial para prevenir o sobreaquecimento do 6leo, que pode ser
perigoso e comprometer a integridade do equipamento. Atua como uma medida de protecao
adicional, cortando a energia caso a temperatura de trabalho exceda os limites seguros, exigindo um

reset manual.

Como otimizar a limpeza e manutencéo diaria desta fritadeira?

A limpeza é facilitada pelo cabecote elétrico removivel e totalmente impermeavel, permitindo o

acesso facil ao tanque sem angulos. A torneira de dreno no fundo da cuba e o filtro anti-desperdicio



agilizam o esvaziamento e a remog¢ao de residuos, contribuindo para uma higiene impecavel.

Esta fritadeira é adequada para estabelecimentos com espaco limitado?
Sim, com as suas dimensdes compactas de 385x523x392h mm, foi concebida especificamente para
otimizar o espago em cozinhas pequenas ou com restricdes de bancada. Permite alcancar resultados

profissionais sem a necessidade de grandes instalacdes.

E possivel fritar diferentes tipos de alimentos sucessivamente?
Gracas a caracteristica de "Zona Fria", os residuos de diferentes alimentos ndo se misturam no 6leo,
0 que permite fritar diversos produtos sem transferéncia indesejada de sabores. Esta funcionalidade

€ ideal para cozinhas com ementas variadas.



