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Fritadeira Elétrica Profissional com Torneira 12L Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: AXEVO12G Modelo: AXEVO12G

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo AXEVO12G

Descricao Resumida



Fritadeira elétrica industrial de 12L com torneira, ideal para cozinhas profissionais.

Garante frituras perfeitas, seguranca e limpeza eficiente.

Descricao Completa

A fritadeira elétrica industrial de 12L da linha 700 € um equipamento concebido para
responder as exigéncias de cozinhas profissionais de alto volume, desde restaurantes a
hotéis. Com a sua concecao robusta em aco inoxidavel e a inovadora "zona fria", este modelo
garante frituras de qualidade superior, mantendo a integridade dos sabores e prolongando a
vida util do 6leo. A torneira de drenagem e o cabecote elétrico removivel simplificam
significativamente as tarefas de limpeza e manutengéo, otimizando a eficiéncia operacional no
seu estabelecimento. Ideal para Chefs Executivos que procuram fiabilidade e resultados

consistentes no servico de refeicoes.

Fritadeira Elétrica Industrial 12L — Caracteristicas Técnicas

Capacidade Total 12 Litros

Capacidade de Oleo 10 Litros

Poténcia 4,5 kW

Tensdo 230V

Dimensdes (L xPxA) 355 x 495 x 325h mm

Peso Liquido 15 kg

Material de Construcéo Aco inoxidavel com acabamento de alto brilho
Certificacéo CE

_ Embutido em aco inoxidavel, sem angulos, com
Tanque Interior ~
marcacoes MAX-MIN



Cestos

Resisténcia

Cabeca Elétrica

Termostato de Seguranca

Termostato de Trabalho

Sistema de Drenagem

Seguranca Adicional

Tecnologia de Fritura

AplicacBes Profissionais

Esta fritadeira € a escolha ideal para estabelecimentos que exigem um desempenho de fritura
elevado e continuo. Perfeita para restaurantes com ementas diversificadas, cafetarias que servem
refeicbes rapidas, ou buffets de hotel onde a qualidade dos fritos é crucial. A sua capacidade de 12
litros e a robustez da constru¢cdo em aco inoxidavel garantem que pode enfrentar o ritmo acelerado

dos servicos de almoco e jantar, permitindo uma confecdo eficiente de batatas fritas, rissois,

Aco estanhado de alta resisténcia com alcas de

baquelite "toque frio" (Dimensdes: 130x245x110 mm)

Blindada em aco inoxidavel

Totalmente impermeével e removivel

Regulado a 240°C com reset manual

Ajustavel até 190°C / 20A

Torneira e sistema de fixacdo do cesto para

escoamento do 6leo

Microinterruptor que desliga a resisténcia ao remover

a cabeca

Zona fria para deposito de residuos, evita mistura de

sabores

croguetes e outros petiscos, sem comprometer o sabor ou a higiene.

Porqué Escolher Este Equipamento

O que distingue esta fritadeira elétrica de bancada é a sua "zona fria" inteligentemente concebida,
que impede que os residuos de fritura se queimem e contaminem o 6leo, resultando em alimentos
mais saborosos e uma vida util do éleo significativamente maior. Para o Diretor de Operacdes, a
cabeca elétrica removivel e a torneira de drenagem traduzem-se numa limpeza mais rapida e eficaz,
minimizando o tempo de inatividade e maximizando a produtividade da equipa. Além disso, os

termostatos de seguranca e o microinterruptor garantem um ambiente de trabalho mais seguro,

protegendo o seu investimento e a sua equipa.

Perguntas Frequentes



Como a "zona fria" melhora a qualidade das frituras??

A "zona fria" permite que os pequenos restos de alimentos se depositem no fundo do tanque, abaixo
da resisténcia, sem queimar. Isto evita a mistura de sabores entre diferentes alimentos e mantém o

Oleo limpo por mais tempo, garantindo frituras de melhor qualidade.

Qual a facilidade de limpeza e manutencéao desta fritadeira??

A cabeca elétrica é totalmente removivel e impermedavel, facilitando o acesso ao tanque para uma
limpeza profunda. A torneira de drenagem integrada agiliza a remocao do 6leo, tornando o processo

de manutencéo e higiene diaria mais eficiente e menos laborioso.

Este equipamento é adequado para cozinhas com espaco limitado??

Com dimensdes compactas de 355x495x325h mm, esta fritadeira de bancada é ideal para otimizar o
espaco em cozinhas profissionais, incluindo aquelas com areas mais reduzidas. A sua capacidade

de 12 litros oferece um bom equilibrio entre desempenho e pegada fisica.

Quais as caracteristicas de seguranca que possui??

A fritadeira integra um termostato de seguranca regulado a 240°C com reset manual e um
microinterruptor que desativa a resisténcia quando a cabeca elétrica é removida. Estas

funcionalidades garantem uma operagdo segura e previnem acidentes na cozinha.

E possivel drenar o 6leo enquanto os cestos est&o fixos??

Sim, o sistema de fixacdo do cesto permite que o mesmo seja pendurado na parte superior do
cabecote. Isso facilita a drenagem do 6leo apds a fritura, otimizando o processo de trabalho e a

gestao do dleo.



