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Fry-Top Elétrico Duplo Nervurado com Armario Linha 900, 12 kW

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.036  Modelo: FRY-TOP ELETRICO DUPLO
NERVURADO ARMARIO

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI

Modelo FRY-TOP ELETRICO DUPLO NERVURADO ARMARIO

Descricao Resumida



Fry-top elétrico duplo nervurado de 12 kW, com armario inferior. Superficie de

792x670x15 mm em aco, ideal para grelhar em cozinhas profissionais de linha 900.

Descricao Completa

Fry-Top Elétrico Duplo Nervurado — Principais Vantagens

Este fry-top elétrico duplo nervurado, desenvolvido para a Linha 900, oferece uma solucdo robusta e
altamente eficiente para o ambiente de hotelaria e restauracdo. A sua concec¢do com superficie de
cozedura nervurada de 15 mm de espessura em aco ST52 garante uma distribuicdo uniforme do
calor e uma rapida recuperacao da temperatura, ideal para o preparo de carnes, peixes e vegetais,
conferindo-lhes as marcas caracteristicas do grelhado.

Com uma poténcia total de 12 kW e tensdo trifasica de 400V, este equipamento assevera um
desempenho continuo e fiAvel mesmo em periodos de pico de trabalho. O controlo de temperatura,
ajustavel entre 50 a 300°C, proporciona a versatilidade necessdaria para uma ampla gama de
confecdes, desde o selar rapido de alimentos a coccdo mais lenta e suave. O armario inferior
integrado com porta ndo s6 contribui para a organizacao do espaco de trabalho, como também
protege 0s acessorios e utensilios.

A pensar na higiene e manutencao, a superficie de cozedura apresenta uma ligeira inclinacdo e um
orificio para escoamento de liquidos, complementados por uma gaveta coletora de gordura em acgo
inoxidavel localizada no interior do armario. Estes detalhes simplificam o processo de limpeza diaria,
assegurando a conformidade com os mais rigorosos padrdes de higiene em cozinhas profissionais.
O sistema de seguranca com termopar, ligado ao queimador com ignicdo piezoelétrica, garante a

operacao segura do equipamento.

Aplicacdes

Este fry-top elétrico é perfeitamente adequado para restaurantes de grande volume, hotéis, cozinhas
industriais e estabelecimentos de catering que necessitem de uma superficie de cozedura de grande
capacidade. E ideal para a preparacdo de grandes quantidades de alimentos simultaneamente, como
bifes, hamburgueres, legumes grelhados e ovos, otimizando o tempo de servigo e a produtividade da
cozinha.

A sua robustez e design integrado tornam-no uma escolha sensata para ambientes de trabalho
exigentes, onde a durabilidade e a facilidade de utilizacdo s&o primordiais. Garante resultados
consistentes e de alta qualidade, contribuindo para a eficiéncia operacional do seu negécio.



Especificagcbes Técnicas

Caracteristica

Dimens6es Globais (LxPxA)
Dimens®&es da Placa (LxPxA)
Cabo

Volume

Peso Liquido

Poténcia Total

Tenséao

Material da Superficie de Cozedura

Controlo de Temperatura
Sistema de Seguranca

Caracteristicas Adicionais

Detalhe

800x900x900 mm

792x670x15 mm

5x2,5 2 HO5RNF

0,97 m3

145 kg

12 kw

400 V

Aco ST52 (15 mm espessura) e Aco Inoxidavel (3 mm
espessura na area da superficie de cozedura)

50 a 300°C

Termopar com acionamento piezoelétrico

Gaveta coletora de gordura em aco inoxidavel, orificio para
escoamento de liquidos, recipiente de 6leo residual, armario

inferior com porta



