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Fry-top a Gas Cromoduro 900mm Linha 550/600

Informacoes do Produto

SKU: HRPLC900CR Modelo: HRPLC900CR

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006778282

Imagens do Produto

ge o

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRPLC900CR
EAN 8437006778282

Descricao Resumida



Fry-top a gas cromoduro 900mm com placa lisa para cozedura rapida e uniforme. Ideal

para restaurantes e cozinhas profissionais exigentes.

Descricao Completa

Agilize a confecdo na sua cozinha profissional com o fry-top a gds cromoduro de 900mm.
Concebido para o ritmo acelerado de restaurantes e estabelecimentos de restauracao rapida,
este equipamento assegura uma distribuicdo térmica excecionalmente homogénea e um
controlo preciso, fundamental para uma ementa diversificada. A superficie em aco cromado,
com 15mm de espessura, garante ndo s6 durabilidade superior, mas também uma notavel
facilidade de limpeza e manutencdo, otimizando os seus fluxos de trabalho durante os

periodos de maior afluxo.

Fry-top a gas cromoduro — Caracteristicas Técnicas

Tipo deEnergia Gas

Poténcia a Gés 9,6 kW

DimensBes Uteis da Placa (C x P) 900 x 500 mm

Profundidade Total 320 mm

Espessura da Placa 15 mm

Material da Placa Aco cromado retificado

Material dos Queimador es Aco inoxidavel

Peso Liquido 66 kg

Caracteristicas de Seguranca Termopar de seguranga, ignicdo automatica individual

Controlo de Temperatura Valvula termostatica



] ) Ranhura mecanizada para gordura, linhas curvas,
Design para Limpeza ;
gaveta coletora amovivel

Instalacdo Pernas ajustaveis, ligacdo de gas traseira

AplicacOes Profissionais

Este equipamento de confecdo robusto é a escolha ideal para estabelecimentos que procuram
versatiidade e eficacia. Desde a preparacdo de hambulrgueres e ovos em snack-bares
movimentados, ao grelhar de peixe fresco e vegetais em restaurantes a la carte, a sua capacidade
de atingir e manter temperaturas elevadas de forma consistente garante resultados culinarios de
exceléncia. E perfeito para cozinhas de hotéis que servem pequenos-almogos buffet ou para

operacdes de catering que necessitam de um desempenho fiavel sob pressao de servigo continuo.

Porqué Escolher Este Equipamento

A placa de cozedura de 15mm em aco cromado retificado distingue este fry-top, oferecendo uma
superficie de grelha que é ndo s6 extremamente duradoura, mas também significativamente mais
facil de limpar do que alternativas em aco simples. A presenca de uma valvula termostatica nos
modelos cromados permite um controlo de temperatura superior, essencial para evitar quebras de
temperatura durante o servico e garantir uma confeg¢éo precisa. Os queimadores em acgo inoxidavel
com ignicdo automatica, combinados com um termopar de seguranca, traduzem-se em maior

tranquilidade operacional, minimizando riscos e otimizando a seguranca na sua cozinha.

Perguntas Frequentes

Como assegurar a temperatura homogénea para os meus pratos??

Este fry-top possui queimadores em aco inoxidavel com distribuicdo homogénea de temperatura,
otimizando o aguecimento da placa. A valvula termostéatica garante que a temperatura selecionada

se mantém constante, crucial para uma confecédo perfeita e consistente em toda a superficie.

Quais os procedimentos de limpeza recomendados para este equipamento??

A superficie em aco cromado e as linhas curvas simplificam a limpeza diaria. A gaveta coletora de
gordura é amovivel e a placa tem uma ranhura mecanizada, facilitando a remogéo de residuos e

garantindo a higiene da &rea de trabalho.

Este fry-top é seguro para uso intensivo numa cozinha profissional??

Sim, a seguranca é uma prioridade neste equipamento. Cada queimador esta equipado com ignicao
automatica e um termopar de seguranca, que interrompe o fornecimento de gas em caso de falha da

chama, cumprindo as normas de seguranca.



Que tipo de alimentos posso preparar eficazmente nesta chapa a gas??

A superficie lisa e a capacidade de controlo preciso da temperatura tornam-no ideal para uma vasta
gama de alimentos. E perfeito para grelhar carnes, ovos, legumes, peixe e sanduiches, sendo uma

solucao versatil para ementas de restauracao rapida e gourmet.

Como é que 0 equipamento se adapta a minha area de trabalho??

Com pernas ajustaveis e uma ligacdo de gas convenientemente localizada na parte traseira, este fry-
top pode ser facilmente integrado em diversas configuragbes de cozinha profissional. As suas
dimensodes Uteis de 900x500mm oferecem uma ampla superficie de confecdo sem ocupar espaco

€eXCcessivo.



