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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Fry-top a Gas Profissional Linha 900, Liso, 400x900 mm

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.021
Marca: UDEX
Peso: 0.66 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5900.021

N/D

400 x 900 x 900 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

UDEX



FAQ

Importado em
Focus Keyword
Importado por
WooCommerce ID

Alt Text Imagens

Outros Atributos

Titulo Original

Estado WooCommerce
Estado Optimizacgao
Categoria Proposta (IA)

Categorias Secundarias

Upsells (SKU | Titulo)

Q: Quais as dimensdes exatas deste fry-top a gas com
armario? A: Este fry-top a gas possui dimenses de
400x900x900 mm. E importante considerar também as
dimensodes da placa de cozedura, que sdo 392x670x15 mm.,
Q: Que tipos de gas sdo compativeis com este equipamento
e qual a entrada de gas? A: O fry-top é compativel com Gas
G20, com um consumo de 0,90 m3/h, e Gas G30-G31, com
um consumo de 0,66 kg. A entrada de gas é R 1/2
polegada., Q: Como é realizada a limpeza e manutencao do
fry-top a gas? A: A limpeza é facilitada pela superficie de
cozedura inclinada e pelo orificio para escoamento de
liquidos. Inclui ainda um recipiente para 6leo residual e uma
gaveta coletora de gordura em aco inoxidavel localizada
dentro do armario, o que agiliza a manutencéo rotineira., Q:
Este equipamento possui algum sistema de seguranca
integrado? A: Sim, incorpora um sistema de seguranca
termopar ligado ao queimador, garantindo uma operagéo
segura. Além disso, os queimadores contam com
acionamento piezoelétrico para uma igni¢éo facil e segura.,
Q: Qual a faixa de temperatura operacional e a poténcia
nominal deste fry-top? A: Este fry-top opera numa faixa de
temperatura entre 50°C e 300°C, permitindo uma vasta gama
de preparacdes. A sua poténcia nominal é de 9 Qn/kW.
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Fry-top Gas Simples Liso Armario — vista 1 Fry-top Gas
Simples Liso Armario — vista 2 Fry-top industrial a gas com
placa lisa e armario inferior em aco inoxidavel para cozinha
profissional.

Marca: UDI

Fry-top Gas Simples Liso Armario
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Uso Profissional - Casos de Uso

Realize a desglaceacao da placa ainda quente com cubos de
gelo ou agua gaseificada para remover residuos
carbonizados sem necessidade de quimicos abrasivos
durante o servico., Aproveite a zona de aquecimento
uniforme para criar diferentes gradientes de temperatura,
movendo os alimentos ja selados para as extremidades da
placa para manter o repouso térmico., Verifique
regularmente o estado do termopar e a limpeza dos injetores
para garantir que o consumo de gas se mantém nos 0,90
m3/h nominais, otimizando os custos operacionais., Utilize o
armario inferior para armazenar utensilios de uso imediato,
como espatulas de acgo e raspadores, maximizando a
ergonomia da estacao de trabalho na linha de 900mm.

Chef de Cozinha em Hotéis de 4 e 5 estrelas, Gestor de
Operages de Catering para Eventos, Responsavel de
Compras para Grupos de Restauragdo Coletiva

<p>Frytop com armario inferior com porta — Frytop com
superficie de cozedura lisa — Superficie de cozedura em aco
inoxidavel de 3mm de espessura — Gaveta coletora de
gordura em ago inoxidavel localizada dentro do armario —
Superficie de cozedura inclinada para facilitar a limpeza —
Orificio para escoamento de liquidos — Recipiente de 6leo
residual — Sistema de seguranca termopar ligado ao
gueimador — Queimadores com acionamento piezoelétrico —
Temperatura operacional: 50-300°C</p>

<p>Dimensdes: 400x900x900 mm<br /> Consumo Gas G20
0,90 m3/h<br /> Entrada de gas R 1/2"<br /> Consumo Gas
G30-G31 0,66 kg<br /> Dimensfes: da placa 392x670x15
mm<br /> Volume: 0,51 m3<br /> Poténcia: nominal 9
Qn/kw<br /> Peso liquido: 75 kg<br /> Peso bruto: 89 kg</p>
<p>Dimensdes: embalagem: 470x1000x1170 mm</p>

HRCNS9004S,HRCN9004S,JUJ7043,JUJ1919

Grelhados em Restaurantes de Cozinha Tradicional
Portuguesa: Utilizado para selar postas de bacalhau ou bifes
do lombo com preciséo, aproveitando a temperatura
constante de 300°C para criar a reacdo de Maillard perfeita
sem baixar a temperatura da placa ao introduzir alimentos
frios., Servico de Pequeno-Almogo em Unidades Hoteleiras:
A superficie lisa é ideal para a confe¢cdo em massa de ovos,
panquecas e bacon, permitindo uma limpeza rapida entre
ciclos de produgéo e garantindo que os alimentos delicados
nao agarram a superficie de aco inox., Producéo em
Cozinhas Industriais e Refeitorios: Otimiza o fluxo de
trabalho na preparacéo de grandes quantidades de vegetais
grelhados ou filetes de peixe, beneficiando da inclinagédo da
placa que direciona gorduras para a gaveta coletora,
mantendo o ambiente de trabalho higiénico.



Uso Profissional - Introducgao O Fry-top a Gas da Linha 900 com superficie lisa € um
equipamento de alta performance concebido para operacdes
de catering e restauracao de grande volume, onde a
precisdo térmica e a produtividade s&o criticas. Com uma
placa de 15mm de espessura e poténcia de 9kW, este
equipamento garante uma inércia térmica superior e uma
selagem imediata de proteinas, minimizando a perda de
sucos e garantindo a consisténcia do produto final em
servigos continuos.

Modelo UD5900.021

Descricao Resumida

Fry-top a géas profissional Linha 900, com superficie de cozedura lisa e armario.

Controlo de temperatura de 50-300°C para resultados consistentes.

Descricao Completa

Fry-top a Gas — top a Gas — Principais Vantagens

7

Este equipamento de grelhar a gas com armario integrado € a escolha perfeita para cozinhas
comerciais que exigem durabilidade e eficiéncia. A sua superficie de cozedura suave e resistente,
construida em aco inoxidavel com 3mm de espessura, assegura uma distribuicdo constante de calor
e uma excelente capacidade para cozinhar, grelhar e selar diversos alimentos.

A estrutura com armario inferior proporciona um espaco de arrumacado pratico, otimizando a
organizacdo do espaco na sua cozinha. O design inteligente inclui uma superficie de cozedura
levemente inclinada, que facilita o escoamento de liquidos e gorduras para uma gaveta coletora em
aco inoxidavel, tornando a higienizacdo apdés o servico rapida e sem esforgo.

Com queimadores de ignicdo piezoelétrica e um seguro sistema termopar, este grelhador oferece um
controlo preciso da temperatura, variando entre 50°C e 300°C, crucial para resultados culinérios
consistentes. A sua construgéo robusta e a facilidade de manutencdo garantem uma longa vida Util e
um funcionamento fiavel em exigentes ambientes de restauracao.

Aplicacdes Profissionais

Este aparelho de confecdo a gas é adequado para uma vasta gama de estabelecimentos do setor da
restauracdo e hotelaria, incluindo restaurantes, hotéis, bares, refeitérios e cozinhas de grande
dimensdo. E ideal para preparar rapidamente carnes, peixes, vegetais e outros pratos que
beneficiam de uma cozedura direta em placa lisa.



A sua capacidade de manter temperaturas constantes e a superficie vasta de cozedura tornam-no
uma escolha superior para servicos de grande volume. Permite aos chefs confecionar multiplos
pratos simultaneamente com eficiéncia e alta qualidade. Torna-se indispensavel para cozinhas que
pretendam oferecer um menu diversificado e de exceléncia.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensbes Globais (LxPxA) 400x900x900 mm

Dimensdes da Placa (LxPxA) 392x670x15 mm

Consumo de Gas (G20) 0,90 m3/h

Entrada de Gas R 1/2”

Consumo de Gas (G30-G31) 0,66 kg

Poténcia Nominal 9 Qn/kwW

Peso Liquido 75 kg

Peso Bruto 89 kg

Dimensdes da Embalagem (LxPxA) 470x1000x1170 mm

Volume 0,51 m3

Superficie de Cozedura Aco inoxidavel, 3mm espessura, lisa
Controlo de Temperatura 50-300°C

Seguranca Sistema termopar

Armario Inferior com porta

Limpeza Gaveta coletora de gordura, superficie inclinada

Perguntas Frequentes

Qual é a faixa de temperatura que este fry-top consegue atingir?

Este equipamento pode ser regulado numa faixa de temperatura entre 50°C e 300°C, oferecendo
grande versatilidade para diversas preparacdes culinarias.

Como é feita a limpeza e manutencao do fry-top?



A limpeza é facilitada pela superficie de cozedura inclinada e pela gaveta coletora de gordura em ago
inoxidavel, que recolhe os residuos para facil remocao. Recomenda-se a limpeza regular apés cada
uso com produtos adequados para aco inoxidavel, garantindo a longevidade do equipamento.

Que tipo de ligacédo de gas é necessaria para este equipamento?

O fry-top requer uma entrada de gas R 1/2" e é compativel com gas G20 e G30-G31, com consumos
detalhados nas especificacbes técnicas. A instalacdo deve ser realizada por um profissional
certificado.

Este equipamento possui algum sistema de seguranca integrado?

Sim, incorpora um sistema de seguranca termopar ligado ao queimador, garantindo uma operacao
segura em todo o momento. Além disso, 0os queimadores contam com acionamento piezoelétrico
para uma ignicao facil e segura.

Qual a poténcia nominal deste fry-top a gas?

A poténcia nominal deste fry-top é de 9 Qn/kW, o que garante um aquecimento rapido e eficiente da
placa, ideal para ambientes de cozinha profissional de alto ritmo.



