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Fry-Top Elétrico Liso Aco Retificado 70cm com Armario

Informacoes do Produto

SKU: CHMFTE77AL Modelo: MFTE77AL

Marca: CLIMA EAN: N/D

Peso: 97 kg Dimensdes: 700 x 714 x 850 cm
Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MFTE77AL

Descricao Resumida



Fry-top elétrico de placa lisa em aco retificado com 70 cm e armério. ldeal para

cozinhas profissionais que procuram eficiéncia e versatilidade.

Descricao Completa

Fry-top elétrico — Chapa de Grelhar Elétrica — Principais Vantagens

Equipe a sua cozinha profissional com este robusto fry-top elétrico, concebido para oferecer
desempenho superior e durabilidade. A sua superficie de confecdo lisa em aco doce retificado
garante uma distribuicdo uniforme do calor, ideal para grelhar carnes, peixes, vegetais e ovos,
assegurando resultados de cozedura perfeitos. A sua robusta constru¢cdo em aco inoxidavel AlSI
18/10 de 1 mm de espessura de trabalho, aliada a um design funcional, torna-o uma adi¢do valiosa
para qualquer ambiente de restauracdo que procure eficiéncia e facilidade de manutencdo. Para
além de ser um excelente fogdo, este equipamento inclui um armario que oferece valioso espaco
para arrumagao.

Além disso, o equipamento esta dotado de uma gaveta extraivel para recolha de gorduras, com
capacidade de até 2 litros, simplificando significativamente as operacdes de limpeza. A possibilidade
de cozedura diferenciada, gragcas as resisténcias elétricas independentes, permite ao chef gerir
diferentes preparacdes em simultdneo sem comprometer a qualidade. Este equipamento de
cozedura profissional destaca-se pela sua versatilidade e € uma solucao inteligente para otimizar os
fluxos de trabalho em cozinhas com elevada procura.

A superficie lisa em aco, com 15 mm de espessura, garante uma transferéncia de calor eficiente,
engquanto o acabamento cromado nao so facilita a limpeza, como também minimiza a disperséo de
calor, criando um ambiente de trabalho mais confortavel. Este tipo de chapa de grelhar é um
investimento seguro para restaurantes, hotéis e refeitdérios que buscam alta produtividade e
qualidade na preparacao dos alimentos.

Aplicacdes Profissionais

O fry-top elétrico é perfeitamente adequado para uma vasta gama de estabelecimentos na area da
restauracéo e hotelaria. Em restaurantes de média e grande dimenséo, o seu uso permite a eficiente
preparacdo de pratos com diversas necessidades de cozedura. Em hotéis, hospitais e cantinas, a
sua capacidade de grelhar grandes volumes de alimentos de forma rapida e uniforme é um beneficio
inestimavel. A facilidade de limpeza e a constru¢cdo em aco inoxidavel garantem a maxima higiene,
fundamental em qualquer ambiente alimentar profissional.

Este versatil aparelho € ideal para cozinhas de conceito aberto, onde a apresentacdo e a eficiéncia
se complementam, ou para &areas de preparacdo de "show cooking", onde os clientes podem



observar a frescura e a qualidade da confecdo. A sua presenca melhora a capacidade de resposta
da sua cozinha a picos de procura, permitindo uma confecéo rapida e resultados consistentes que os
seus clientes irdo certamente apreciar. E uma solu¢do completa para quem procura um fogao fiavel e
de alto desempenho.

O design robusto e a facilidade de integracdo em linhas de confecdo existentes fazem deste fry-top
uma escolha acertada para renovar ou expandir a sua cozinha. Desde pequenos snack-bares até
grandes cadeias de restauracdo, a sua funcionalidade e durabilidade asseguram um retorno de
investimento rapido, tornando-o um equipamento indispensavel para a sua equipa.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Superficie de ) .
. Placa lisa em a¢o doce retificado, 15 mm espessura
Confecéo

Recolha de i L ] ,
Gaveta extraivel em aco inoxidavel, 2 litros capacidade
Gorduras

Cozicao A o .
] ) Resisténcias elétricas independentes
Diferenciada

. Cromado (opcional) para menor disperséo de calor e auséncia de
Revestimento .
transferéncia de odores/sabores

Encimera de

Aco AISI 18/10, 1 mm espessura
Trabalho
Poténcia

2 x 4,0 kW
Quemadores
Poténcia Total 8,0 kw
Voltagem 400 V
Superficie Util 650x570h mm
Dimensdes 700x714x850h mm
Peso 97 kg

Perguntas Frequentes

De que material é feita a superficie de cozedura e qual a sua espessura?
A superficie de cozedura é fabricada em aco doce retificado, com uma espessura de 15 mm,



garantindo durabilidade e excelente distribuicdo de calor para uma cozedura uniforme.

Este fry-top permite cozinhar diferentes alimentos ao mesmo tempo sem mistura de sabores?
Sim, o equipamento inclui resisténcias elétricas independentes que permitem a cozedura
diferenciada, e o revestimento cromado diminui a transferéncia de odores e sabores, eliminando a
necessidade de limpeza entre diferentes preparacoes.

Qual a capacidade da gaveta de recolha de gorduras e como funciona a sua limpeza?

A gaveta extraivel, feita em aco inoxidavel, tem uma capacidade de até 2 litros e foi desenhada para
facilitar a remocédo e limpeza, assegurando a higiene e praticidade necessarias numa cozinha
profissional.

O fry-top é adequado para quais tipos de estabelecimentos comerciais?

E ideal para uma ampla gama de estabelecimentos, incluindo restaurantes, hotéis, snack-bares e
qualquer cozinha profissional que precise de um equipamento robusto e eficiente para grelhar
diversos tipos de alimentos.

Quais os beneficios da baixa dispersédo de calor deste equipamento?

Uma menor dispersdo de calor ndo s6 contribui para um ambiente de trabalho mais confortavel,
como também aumenta a eficiéncia energética do equipamento, otimizando o consumo e reduzindo
0S custos operacionais da sua cozinha.



