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Fry-top a Gas Chapa Aco Retificado 15mm 33.6x59cm

Informacoes do Produto

SKU: AX70FRYGR Modelo: 70FRYGR

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo 70FRYGR

Descricao Resumida



Grelhe com precisédo e higiene. Este fry-top a gas com chapa aco retificado 15mm e

recolha de gordura integrada € ideal para cozinhas profissionais exigentes.

Descricao Completa

Para o Chef Executivo que procura fiabilidade e performance, este grelhador a gas com chapa
de aco retificado de 15mm é a escolha ideal. Concebido para suportar os ritmos intensos de
cozinhas profissionais, permite confecGes uniformes e eficientes, desde carne a legumes,
garantindo sempre resultados de exceléncia. A robustez dos materiais e o design focado na

higiene facilitam as operacdes diarias e a manutencao.

Fry-top a Gas — Caracteristicas Técnicas

Material de Construcéo Aco inoxidavel acetinado de 1,2 mm de espessura

_ Aco retificado com tratamento anti-oxidagéo, 15 mm
Material da Placa
de espessura

100 mm de altura, 2 mm de espessura, soldado

Peto (Resguar do) ]
superiormente
Comandos Baquelite cromada com marcador de maximo/minimo
Frontal, grande capacidade, extraivel em ago
Gaveta de Gordura o
inoxidavel
Acendimento Piezoelétrico (1 por valvula de gas)
Pés Altos e regulaveis
) 2, com design para distribuicdo uniforme de calor e
Queimadores
termopar de seguranca
Véalvulas 1

Poténcia 5,5 kW



Superficie Util 331 x 500 mm

Dimensdes (L xPxA) 336 x 590 x 390 mm
Peso 35 kg
Certificacéo CE

) . ] Propano/Butano (injetores para gas natural incluidos),
Alimentacéo a Gas L ]
ligagéo traseira

Aplicagcbes Profissionais

Este equipamento é indispensavel em restaurantes, snack-bares e cozinhas de hotelaria que
requerem uma superficie de cozedura rapida e potente. A sua capacidade de manter uma
temperatura estavel em toda a placa € ideal para o volume de servigo exigido na preparagédo de
pequenos-almocos, almocos ou jantares. A versatilidade do seu funcionamento a gas permite uma
rapida adaptacao em qualquer contexto, desde estabelecimentos de take-away a buffets. Garante a
confecdo de pratos como bifes, ovos, legumes salteados ou hamburgueres com consisténcia e
qualidade.

Porqué Escolher Este Equipamento

A superioridade deste fry-top distingue-se pela sua chapa de aco retificado de 15mm, que
proporciona uma distribuicdo de calor sem pontos frios, crucial para uma confecdo perfeita e
eficiente. O peto soldado, uma inovagdo em higiene, impede a acumulacdo de gordura, simplificando
significativamente a limpeza e cumprindo rigorosas normas HACCP. A gaveta de recolha de gordura
frontal e o acendimento piezoelétrico contribuem para uma operagcdo segura e intuitiva, poupando
tempo valioso a sua equipa. A possibilidade de alternar entre gas propano/butano e natural oferece
uma adaptabilidade impar, tornando este fry-top um investimento inteligente e duradouro para a sua

cozinha.

Perguntas Frequentes

Como garantir uma limpeza eficaz e higiénica deste fry-top??

A gaveta frontal de grande capacidade é facilmente extraivel para descarte de gorduras. O peto de
100 mm, soldado pela parte superior, impede a acumulacao e filtracdo de residuos, facilitando a

limpeza da chapa e assegurando a higiene em conformidade com as normas sanitarias.

Quais as vantagens da chapa de aco retificado de 15mm para o0 meu nego6cio??



A espessura de 15mm da chapa de aco retificado garante uma distribuicdo de calor superior e
retencdo térmica. Isto permite cozinhar rapidamente grandes volumes de alimentos de forma
homogénea, sem zonas frias, otimizando o servico em picos de afluéncia e garantindo a qualidade

da ementa.

Este fry-top é compativel com que tipo de gas e como posso adapta-lo??

O equipamento é fornecido de série predisposto para gas propano/butano e inclui injetores para a
conversao para gas natural. Esta flexibilidade permite uma adaptacdo simples e rapida as

necessidades da sua instalacao de gas existente.

Qual a poténcia e dimenséo ideal deste fry-top para um restaurante de média dimenséo??

Com 5,5 kW de poténcia e uma superficie Gtil de 331 x 500 mm, este fry-top € adequado para
restaurantes com volume moderado a alto. A sua resposta rapida e a distribuicdo uniforme de calor

sdo cruciais para um servicgo eficiente e sem atrasos, mesmo em periodos de maior movimento.

Que caracteristicas garantem a seguranca operacional deste equipamento em cozinhas
profissionais??

O sistema de acendimento piezoelétrico individual por valvula e o termopar de seguranca nos
gueimadores minimizam riscos de fugas ou falhas. Os pés altos regulaveis proporcionam
estabilidade sobre as superficies de trabalho, e a constru¢éo robusta em aco inoxidavel cumpre as

rigorosas normas de certificacdo CE.



