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Fry Top a Gas com Armario, Série 550, 400x550x850h mm

Informacoes do Produto

SKU: CHFT6100/1 Modelo: FT6100/1
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 400 x 550 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo FT6100/1

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Fry top a géas profissional com armario, placa de aco polido de 16 mm e igni¢édo

piezoelétrica. Ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Placa de Grelhar a Gas — Principais Vantagens

Este equipamento robusto e eficiente foi concebido para responder as exigéncias de qualquer
cozinha profissional. Com a sua placa de aco polido de 16 mm, garante uma distribuicdo uniforme do
calor, ideal para confecionar uma vasta gama de alimentos com resultados impecaveis. A incluséo
de um armério prético oferece um espaco de arrumacao adicional, otimizando o seu espaco de
trabalho.

A seguranca é uma prioridade, por isso este aparelho incorpora uma valvula de seguranca e uma luz
piloto para um controlo fidvel. A ignicdo piezoelétrica simplifica o arranque, enquanto as trés filas de
chama por queimador asseguram uma poténcia consistente e ajustavel. O sistema de recolha de
gorduras facilita a limpeza e manutencao.

AplicacOes Profissionais

Perfeito para restaurantes movimentados, cantinas de empresas, ou estabelecimentos de catering,
este modulo de confegéo é versatil o suficiente para grelhar carnes, peixes, legumes e muito mais. A
sua construcdo duravel em aco inoxidavel AlSI-304, incluindo protecéo contra salpicos, torna-o uma
escolha higiénica e resistente para ambientes de uso intensivo. A linha compacta série 550 integra-
se facilmente em cozinhas com espaco limitado, sem comprometer a capacidade ou o desempenho.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento Fry Top a Gas com Armario
Material da Placa Aco polido

Espessura da Placa 16 mm

Protecado contra Salpicos Aco inoxidavel AlSI-304, 100 mm
Tipo de Queimador Tubular em aco inoxidavel

Distribuicéo de Calor Uniforme



Numero de Filas de Chama por Queimador Trés

Valvula de Seguranca Sim

Luz Piloto Sim

Ignicéo Piezoelétrica
Sistema de Recolha de Gorduras Orificio de recolha
Area de Superficie 0,145 m2
Poténcia Total 4.7 KW
Dimensdes (LxPxA) 400x550x850 mm

Perguntas Frequentes

1. Qual a durabilidade da placa de cozedura?
A placa é fabricada em aco polido de 16 mm, um material robusto que assegura elevada resisténcia

e uma longa vida Gtil, mesmo em condi¢fes de uso intensivo diario.

2. Este fry top é facil de limpar?

Sim, o equipamento inclui uma protecdo contra salpicos em aco inoxidavel AlSI-304 e um orificio de
recolha de gorduras, facilitando significativamente a higienizacdo e manutencao apds cada
utilizagéo.

3. E possivel controlar a temperatura de forma precisa?

O queimador tubular em aco inoxidavel e as trés filas de chama por queimador foram projetados para
permitir um controlo preciso da temperatura, garantindo uma distribuicdo térmica uniforme e
resultados culinérios de exceléncia.

4. Necessita de alguma instalacdo especial?

Como se trata de um equipamento a gas, recomendamos que a instalacdo seja realizada por um
técnico certificado, seguindo todas as normas de seguranca aplicaveis para garantir o funcionamento
correto e seguro.

5. Quais os setores de atuacgdo ideais para este equipamento?

Este fry top € ideal para cozinhas de restauracao, hotelaria, estabelecimentos de restauracéo rapida
e similares, onde a eficiéncia na confe¢cdo e a durabilidade s&o fatores criticos para o sucesso
operacional.



