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Fry-Top a Gas Retificado 600mm Duas Zonas PLC6100RT

Informacoes do Produto

SKU: HRPLC6100RT Modelo: HRPLC6100RT

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006785631

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRPLC6100RT
EAN 8437006785631

Descricao Resumida



Confecdo rapida e homogénea com este fry-top a gés retificado de 600mm. Duas zonas

independentes e placa de 15mm para alta performance em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Concebido para a alta exigéncia da restauracao, este fry-top a gas com placa retificada de
600mm garante uma confecao excecionalmente rapida e homogénea. As suas duas zonas de
calor independentes permitem cozinhar diferentes alimentos simultaneamente, otimizando o
fluxo de trabalho e o consumo energético na sua cozinha profissional. Com um corpo robusto
em aco inoxidavel e um palastro de 15mm, este equipamento assegura durabilidade e

resultados culinarios consistentes para qualquer ementa, do pequeno-almogo ao jantar.

Fry-Top a Gas Retificado — Caracteristicas Técnicas

Corpo Aco inoxidavel

Pés Regulaveis em altura
Gaveta derecolhadegordura Removivel (frontal)
Espessura do palastro 15 mm

Queimadores Aco inoxidavel

Seguranca Termopar de seguranga
Ignicéo Automatica (para cada queimador)
Tomada de gas Traseira

Zonas de calor 2 independentes
Regulacéo de temperatura 30-300° C

Indicadores Luzes piloto LED metdlicas

Dimens0es Uteis (L xPxA) 600x470x230 mm



Poténcia a gas 8 kw

Peso liquido 40 kg

Aplicacdes Profissionais

Este fry-top a gas é uma peca central em qualquer cozinha que exija versatilidade e rapidez, desde
restaurantes com ementas variadas a snack-bares e cafetarias com grande volume de pedidos. A
sua capacidade de atingir e manter temperaturas entre 30-300°C é perfeita para selar carnes, grelhar
peixe, preparar ovos, legumes salteados ou sanduiches quentes. E o aliado ideal para o Chef que
precisa de flexibilidade durante o rush do almoco, permitindo a confecdo simultdnea de pratos

distintos sem contaminacéo de sabores.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste fry-top significa investir em performance e fiabilidade para o seu negdcio. A placa
retificada de 15mm assegura uma distribuicao térmica superior e recuperacgédo rapida, crucial para um
servico continuo e consistente. As duas zonas de calor independentes maximizam a eficiéncia
energética e a capacidade de producdo, adaptando-se as necessidades especificas de cada
momento. A gaveta de recolha de gordura frontal e os pés ajustaveis simplificam a limpeza e a
integracdo ergondmica na bancada de trabalho, otimizando o ambiente de trabalho para a sua

equipa.

Perguntas Frequentes

Como se realiza a limpeza da placa de confecdo e da gaveta de gordura??

A placa retificada deve ser limpa apés cada utilizagdo com uma espatula e, se necessario, com
produtos especificos para superficies de ago inoxidavel, enquanto ainda quente. A gaveta de recolha
de gordura € removivel frontalmente, facilitando o esvaziamento e a lavagem manual ou em maquina

de lavar louga.

Qual o tipo de ligacao de gés necessaria para este equipamento??

Este fry-top opera a gas e possui uma tomada traseira. A instalacdo deve ser realizada por um
técnico certificado, garantindo que a ligagdo cumpre todas as normas de seguranca locais e a

poténcia de 8 kW é adequadamente fornecida.

Quais as vantagens das duas zonas de calor independentes??

As duas zonas permitem cozinhar diferentes alimentos a temperaturas distintas (30-300°C) sem
misturar sabores ou queimar ingredientes sensiveis. Além disso, proporcionam eficiéncia energética,

pois pode utilizar apenas uma zona durante periodos de menor demanda, reduzindo custos



operacionais.

O corpo em aco inoxidavel e o palastro de 15mm oferecem que beneficios??

O corpo em aco inoxidavel garante resisténcia a corrosao, facilidade de higiene e longa vida util ao
equipamento. O palastro de 15mm de espessura retificado assegura uma excelente retencdo e

distribuicdo uniforme do calor, vital para uma confecéo profissional e para evitar pontos frios.

E adequado para que tipo de estabelecimento de restaurac&o??
Este fry-top é ideal para restaurantes de média a alta capacidade, snack-bares, cafetarias e cozinhas
de hotel que necessitam de uma solucao robusta e versatil para grelhar e cozinhar rapidamente uma

variedade de alimentos, desde carnes e peixes a legumes e ovos.



