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Fry-Top a Gas Cromoduro 800mm Série 600

Informacoes do Produto

SKU: EU6322D Modelo: 6322D

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto
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Modelo 6322D
Marca EUTRON

Descricao Resumida

Fry-top a gas robusto de 800mm, com placa lisa de cromoduro de 12mm. Ideal para

cozinhas profissionais, restauracdo e hotelaria. Cozedura rapida e uniforme.



Descricao Completa

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

Prepare uma variedade de pratos com este robusto fry-top, concebido para cozinhas profissionais. A
sua placa lisa de cromoduro de 12 mm garante uma condutividade térmica superior e uma
durabilidade excecional, ideal para o uso intensivo diario em restaurantes e hotelaria. Desfrute de um
aquecimento rapido e uniforme, essencial para otimizar o tempo de confecéo e a qualidade dos seus
pratos. A estrutura em ago inoxidavel assegura uma limpeza facil e uma higiene impecavel,

caracteristicas cruciais em qualquer ambiente de cozinha exigente.

Este equipamento de confecdo destaca-se pela sua ampla superficie de coccao, permitindo preparar
multiplas por¢cBes simultaneamente sem comprometer a eficiéncia. O sistema de igni¢&o piezoelétrica
com chama piloto oferece um arranque seguro e imediato, poupando tempo na sua operacgao diaria.
Pensando na funcionalidade, o cajon recolhe-gorduras integrado facilita a manutencéo e garante um
ambiente de trabalho mais limpo. A adaptabilidade a gas natural (NG) ou GLP (LPG) torna-o versétil
para diferentes tipos de instalactes.

Aplicacdes

Um equipamento versatil como este é indispensavel em qualquer cozinha profissional, desde
restaurantes movimentados que servem refeicbes ao almoco e jantar, até snack-bares com
especialidades grelhadas e cafetarias com ementas diversificadas. A sua performance no grelhar e
selar carnes, peixes e vegetais de forma eficiente e homogénea, torna-o uma ferramenta valiosa.
Perfeito para servir o pequeno-almogco em hotéis, onde a rapidez e a capacidade de resposta sao
fundamentais para satisfazer a procura dos seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de instalagao Sobremesa

Tipo de alimentacéo Gas (GLP ou Natural)
Poténcia 14 kW

Consumo Gas Natural (NG) 1,372 ms3/h
Consumo Gas Propano (GLP) 1,111 kg/h
Superficie atil de coccao 740 x 440 mm

Espessura da placa 12 mm



Material da placa
Sistema de ignigcao
Sistema de seguranca
Material de construcéo
Patas ajustaveis

Cajon recolhe-gorduras
Dimensbes (mm)

Peso liquido

Volume

Cromo duro

Piezoelétrico com chama piloto
Corte de gas por falha de chama
Aco inoxidavel

Sim

Sim

800 x 630 x 300

74 kg

0,22 ms3



