@ FRITADEIRA ELETRICA AGUA E OLEO
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FRITADEIRA ELETRICA SPLIT ZONA FRIA 2 x14 LITROS, INOX, TRIFASICA

A UNICA QUE NAO
MISTURA SABORES

Com dois tanques independentes de 14 litros, permitindo a separa¢ao
de alimentos e evitando mistura de sabores. Ideal para estabelecimentos
com demanda intensa de frituras.
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Controlador digital com visor de temperatura e aviso sonoro
Cestos niquelados robustos e com cabo revestido.

Sistema Zona Fria

2 Tanques independentes e
Tanques de 14 L (2x)

Resisténcia basculavel

Design robusto

Registros de drenagem de 1.1/4"
Tubos de drenagem em aco inox
Porta com abertura frontal
Marcagao de nivel do oleo
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ZONA FRIA

Resisténcia Sistema de drenagem Grades de residuos

basculavel com registro largo

220V /60Hz /3

ensao elétrica / frequéncia / fases 380V /60 Hz /3
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Poténcia nominal

16.000 W (2x 8.000 W]

Fritura por imersao com zona fria de 6leo para maior rendimento e durabilidade do éleo.

Imagens meramente ilustrativas. Equipamento sujeito a alteraco,

Consumo

16 kW'h

Dimensdes [AXLxP)

1.055 x 400 x 850 mm

Dimensdes da embalagem [AXLxP)

1.240 x 525 x 1.000 mm

Peso liquido / bruto 40 kg / 56 kg
Tempo de aquecimento 8 minutos
Capacidade do tanque (6leo) 141 (2x]

Dimensdes do cesto (AXLxP)

140 x 160 x 335 mm

Carga maxima no cesto Tkg [2x]
Area de fritura (LxP) 354 x 365 mm
Classificagao fiscal [NCM] 84198190
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SAIBA QUALEA
FRITADEIRA IDEAL
PARA O SEU NEGOCIO.

A SKYMSEN, COM BASE NOS
TRES SISTEMAS DE FRITURA,
DESENVOLVEU AS LINHAS DE:
FRITADEIRAS OLEO, FRITADEIRAS
ZONA FRIA E FRITADEIRAS AGUA
E OLEO.

Fritadeiras Oleo

Sua fonte de calor fica sempre no fundo do tanque, aquecendo o
oleo por inteiro, por isso, possuem tanques menores de 5 litros e
sdo indicadas para pequenas porg¢oes.

Fritadeiras 2ona Fria

Modelos

Possuem uma area com baixa temperatura na parte inferior do
tanque para a decanta¢do dos residuos, pois sua fonte de calor fica
posicionada bem acima do fundo do tanque, aquecendo somente
a parte superior do 6leo. Isso evita a queima do 6leo, reduzindo
a formacdo de substancias prejudiciais a saude e aumentando a
sua vida util. Possuem tanques maiores de 15 até 20 litros, e sao
indicadas para maiores produg¢des, comumente padronizadas
como nos fastfoods e hamburguerias.

Fritadeiras Agua e Oleo

FE-10-N
FED-20-N

ZONA FRIA

E similar a uma fritadeira de zona fria, sendo que na parte inferior do
tanque é adicionada uma solugdo de salmoura (dgua e sal grosso). O
oleo fica na parte superior e somente ele é aquecido. Dessa forma,
os residuos da fritura decantam na salmoura, evitando a queima,
minimizando a transferéncia de sabor e fazendo com que o d6leo
dure por mais tempo. Indicadas para alta producao de varios tipos
de alimentos.
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