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Fry-Top a Gas com Placa Ranhurada e Mével Fechado 70 cm

Informacoes do Produto

SKU: CHMFTG77AR Modelo: MFTG77AR
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 97 kg Dimensdes: 700 x 714 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MFTG77AR

Descricao Resumida



Fry-top a gas robusto com placa ranhurada em aco, 70 cm, 11 kW, ideal para cozinhas

profissionais. Inclui moével para arrumacao e gaveta de gorduras.

Descricao Completa

fry-top a gas ranhurado — Grelhador a Gas RanhuRado — Principais Vantagens

Este fogdo industrial a gas combina eficiéncia e durabilidade para as exigéncias da cozinha
profissional. A superficie ranhurada assegura uma cozedura uniforme, ideal para carnes, peixes e
vegetais, proporcionando um aspeto grelhado auténtico aos alimentos. O sistema de recolha de
gorduras facilita a manutencao, otimizando o tempo da sua equipa e garantindo a méxima higiene.
Com acabamento cromado, permite uma preparacdo continua de diferentes pratos sem troca de
sabores ou odores, uma caracteristica crucial em ambientes de restauracdo movimentados.

A pensar no conforto dos utilizadores, a placa de cromo duro minimiza a dispersdo de calor no
ambiente de trabalho. Isto cria um espaco mais agradavel para quem opera 0 equipamento,
contribuindo para uma maior produtividade. A robustez da estrutura em aco inoxidavel AISI 18/10 de
1 mm de espessura confere a este equipamento uma longevidade excecional, mesmo sob uso
intensivo. Concebido com uma base de armario pratica, este moédulo neutro integra-se perfeitamente
em qualquer linha de confecao de 700 mm, oferecendo solucdes versateis de arrumacao.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é ideal para uma vasta gama de negdcios na area da hotelaria e restauracéo. E a
escolha perfeita para restaurantes que necessitam de um grelhador a gas de alto desempenho,
capaz de lidar com grandes volumes de trabalho e de mdltiplas prepara¢gfes. Cozinhas industriais,
hotéis, e espacos de catering que procuram uma solucdo robusta e versatil para a preparacédo de
pratos grelhados de forma eficiente e higiénica, encontrardo neste equipamento um aliado
indispensavel. O corpo fechado oferece espaco de armazenamento adicional, maximizando a
funcionalidade em espacos de trabalho otimizados.

Caracteristicas Técnicas
Caracteristica Detalhe

Placa de Cozedura Aco doce, ranhurada, 15 mm espessura

Acabamento da Placa Polido ou cromo duro



Caracteristica Detalhe

Recolha de Gorduras Gaveta extraivel de aco inoxidavel (2 litros)

Zona de Cozedura 2 zonas independentes (modelos de modulo inteiro)
Encimera de Trabalho Aco AISI 18/10 de 1 mm de espessura

Tipo de Placa Ranhurada

Poténcia dos Queimadores 2 x 5,5 kW (Total: 11,0 kW)

Superficie Util 650x570h mm

Dimensdes 700x714x850h mm

Peso 97 kg

Perguntas Frequentes

1. Qual a vantagem de uma placa ranhurada em comparacdo com uma lisa?

A placa ranhurada permite criar marcas de grelhado nos alimentos, ideal para carnes e vegetais,
conferindo-lhes uma apresentacdo mais apetitosa e um sabor caracteristico de grelha. Além disso,
ajuda a escoar as gorduras durante a cozedura.

2. O equipamento pode ser utilizado para cozinhar diferentes tipos de alimentos em
simultaneo?

Sim, o acabamento cromado da placa e os queimadores independentes permitem cozinhar diversos
alimentos sucessivamente sem o risco de transferéncia de odores e sabores. Ndo é necessario
limpar a superficie entre as diferentes preparacoes.

3. Como é feita a limpeza do equipamento?

A limpeza é simplificada gracas a gaveta extraivel em aco inoxidavel com capacidade para até 2
litros de gordura. Esta funcionalidade facilita a remocéo dos residuos, garantindo uma manutencgéo
rapida e eficiente da superficie de cozedura.

4. Este fogédo industrial é adequado para cozinhas com muito movimento?

Sem duvida. Concebido para uso intensivo em ambientes profissionais, a sua construcao robusta em
aco inoxidavel e a capacidade de cozedura diferenciada tornam-no perfeito para restaurantes, hotéis
e servigos de catering com elevada procura. Oferece durabilidade e desempenho consistentes.

5. Quais as vantagens do material de construcdo em ago AlSI 18/107?

O aco AISI 18/10 é um material de alta qualidade, reconhecido pela sua resisténcia a corrosao,
durabilidade e facilidade de limpeza, caracteristicas essenciais para equipamentos de cozinha
profissional. Garante uma longa vida Util do equipamento e cumpre com as normas de higiene mais
rigorosas.



