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Fry-top Elétrico de Bancada, Placa Ranhurada, 40 cm, Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: CHMFTE74AR Modelo: MFTE74AR
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 63 kg Dimensdes: 400 x 714 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MFTE74AR

Descricao Resumida



Fry-top elétrico profissional de 40 cm com placa ranhurada em aco retificado. Ideal para

grelhar de forma eficiente em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

fry-top elétrico profissional — top Profissional — Principais Vantagens

Este robusto fry-top elétrico foi concebido especificamente para ambientes de cozinha industrial e
hotelaria, proporcionando uma superficie de confecéo ranhurada de alta qualidade. Ideal para grelhar
carnes, peixes e vegetais, garante uma distribuicdo uniforme do calor e resultados perfeitos em cada
uso. A elevada poténcia assegura uma rapida recuperacao de temperatura, essencial em periodos
de maior afluéncia de clientes. E uma excelente opgéo para qualquer estabelecimento que procure
eficiéncia e durabilidade no dia a dia da cozinha.

A superficie de grelhar cromada oferece uma vantagem significativa, prevenindo a transferéncia de
aromas e paladares entre diferentes alimentos. Isto permite uma maior versatilidade na preparacao,
mantendo a integridade de cada prato. Adicionalmente, este equipamento facilita consideravelmente
as operacoes de limpeza, contribuindo para a manutencéo de um ambiente de trabalho mais cémodo
e higiénico, além de promover um cozinhado mais saudavel ao requerer menos gordura.

Aplicagcbes Profissionais

7

Este versatil grelhador é indispensavel em restaurantes de grande volume, hotéis, empresas de
catering e refeitérios que necessitam de um desempenho fiavel e consistente. A sua construcdo
robusta em aco inoxidavel AISI 18/10 de 1 mm de espessura e a sua funcionalidade de placa
ranhurada tornam-no perfeito para a preparagdo de uma vasta gama de pratos, desde o pequeno-
almoco ao jantar. A descarga de gorduras numa gaveta removivel em aco inoxidavel, com
capacidade para 2 litros, simplifica a limpeza diaria, otimizando o tempo da sua equipa.

E também uma ferramenta valiosa para cozinhas de conceito aberto ou areas de "show cooking",
onde a qualidade e a rapidez na execucdo dos pratos séo cruciais. A possibilidade de cozedura
diferenciada em moddulos inteiros, gracas as resisténcias elétricas independentes, confere
flexibilidade na gestdo das varias preparacdes. Assim, este equipamento contribui para uma melhor
organizagdo do espaco e uma maior produtividade na sua cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Placa Ranhurada



Poténcia Resisténcias 1x4,0kwW

Poténcia Total 4,0 kW

Voltagem 400 V

Superficie Util 350x570 mm

Dimensbes 400x714x850h mm

Peso 63 kg

Movel Sobre Armario

Grelha Aco retificado, 15 mm de espessura

Estrutura Aco Inoxidavel AISI 18/10 de 1 mm de espessura

Perguntas Frequentes

Este fry-top € adequado para que tipo de cozinhas?

E ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis e pastelarias que necessitam de uma superficie de
grelhar de alta performance capaz de suportar uso intensivo diario. A sua versatilidade permite o
cozinhado de uma ampla variedade de produtos.

Qual a particularidade da placa ranhurada?

A placa ranhurada permite criar as tradicionais marcas de grelhado nos alimentos, ideal para dar um
aspeto mais apelativo a carnes e vegetais. Além disso, ajuda a escoar o excesso de gordura para o
tabuleiro de recolha.

A limpeza deste equipamento € complicada?

N&o, a limpeza é bastante simples. A gaveta de recolha de gorduras é removivel e fabricada em aco
inoxidavel, facilitando a sua remogé&o e higienizagdo apos cada utilizagdo. O revestimento cromado
da placa também contribui para uma menor aderéncia dos alimentos.

E possivel cozinhar diferentes alimentos sem mistura de paladares?

Sim, o acabamento cromado da placa minimiza a transferéncia de odores e sabores entre alimentos.
Este revestimento permite cozinhar em sequéncia pratos distintos sem necessidade de limpar a
placa a cada transicdo, otimizando o fluxo de trabalho.

Quais os beneficios de ter resisténcias elétricas independentes?

As resisténcias elétricas independentes, nos modelos de médulo inteiro, permitem um controlo mais
preciso da temperatura em diferentes zonas da placa. Isto oferece maior flexibilidade para cozinhar
varios alimentos simultaneamente, cada um a sua temperatura ideal, ou manter alimentos quentes

enguanto outros cozinham.



