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Fritadeira Elétrica Profissional 10L Bancada

Informacoes do Produto

SKU: MS1172.220.001 Modelo: FE10 T640
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 28 kg Dimensdges: 400 x 600 x 270 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca MAGNUS
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Modelo FE10 T640

Descricao Resumida



Fritadeira elétrica profissional de 10L para bancada, ideal para cozinhas de

restauracdo. Construcdo em inox, zona fria e facil limpeza.

Descricao Completa

Fritadeira de Bancada — Principais Vantagens

Concebida para cozinhas profissionais, esta fritadeira elétrica de 10 litros € uma solucao robusta e
eficiente para a confecdo de alimentos fritos. A sua construcdo integral em acgo inoxidavel garante
durabilidade e facilidade de manutengéo, essenciais em ambientes de restauracdo movimentados.
Destaca-se pela cuba com "zona fria", um recurso inteligente que prolonga a vida util do 6leo,
minimizando a transferéncia de sabores indesejados entre os diferentes alimentos e otimizando os
custos operacionais do seu negocio. A comodidade de regulacdo de temperatura por termdstato e o
termdstato de seguranca asseguram um controlo preciso e uma operacdo segura em todas as
utilizacoes.

AplicacBes Profissionais

Ideal para restaurantes, snack-bares, estabelecimentos de catering e qualquer cozinha industrial que
necessite de fritar grandes volumes de alimentos de forma rapida e homogénea. A sua capacidade
de 10 litros é perfeita para porcdes generosas de batatas fritas, risséis, pasteis de bacalhau e outros
petiscos, garantindo sempre uma textura crocante e um dourado uniforme. Este equipamento de
fritura adapta-se facilmente a mesas de trabalho e bancadas em inox, otimizando o espaco e a
eficiéncia na sua cozinha. Indispensavel para quem procura uma deep fryer fiavel e de alto
desempenho.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Construcao Totalmente em aco inoxidavel

Cuba Zona fria para deposito de residuos
Drenagem de Oleo Torneira com sistema de seguranca
Cesto Aco cromado com pega atérmica

Tampa Aco inoxidavel



Caracteristica Detalhe

o Elétricas blindadas em ago inox "Incoloy", basculantes para facil
Resisténcias

limpeza
Controlo de . .
Temperatura Termostato com indicador luminoso e termdstato de segurancga
Acessarios Incluidos 1 cesto
Dimensdes (LPA) 400x600x270/480 mm
Poténcia 9 kw
Alimentacéo Elétrica 400V/3/50 Hz
Capacidade da Cuba 101
Peso 28 kg

Perguntas Frequentes

Qual é a principal vantagem da "zona fria" nesta fritadeira?

A "zona fria" permite que os residuos alimentares se depositem no fundo da cuba, numa area de
temperatura mais baixa. Isto evita que queimem e contaminem o Oleo, prolongando a sua
durabilidade e mantendo o sabor dos alimentos.

E facil limpar as resisténcias elétricas?

Sim, as resisténcias elétricas sdo basculantes, o que facilita o acesso para uma limpeza rapida e
completa do interior da cuba, garantindo a maxima higiene e eficiéncia do equipamento.

Este modelo é adequado para que tipo de estabelecimento?

Este modelo é ideal para estabelecimentos que exigem uma fritura constante e de qualidade, como
restaurantes, pastelarias, e take-aways, devido a sua capacidade e robustez.

A fritadeira inclui algum sistema de seguranca?

Sim, o equipamento dispde de um termostato de seguranca que previne o superaquecimento, assim
como uma torneira de drenagem de 6leo com sistema de seguranca incorporado para evitar
acidentes durante a operacao e manutencao.

E possivel controlar a temperatura de forma precisa?

Absolutamente. A fritadeira estd equipada com um termdéstato que permite uma regulagdo precisa da
temperatura, e um indicador luminoso informa quando a temperatura desejada é atingida e mantida.



