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Fry-Top a Gas Profissional Placa Ranhurada 600mm

Informacoes do Produto

SKU: HRPLCG600RTRN Modelo: HRPLCG600RTRN

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006781381

Imagens do Produto

==

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRPLCG600RTRN
EAN 8437006781381

Descricao Resumida



Fry-top a gas profissional com placa ranhurada de 600mm, ideal para restauracéo

rapida com limpeza facilitada e controlo de temperatura.

Descricao Completa

Concebido para a restauracdo moderna, este fry-top a gas profissional com placa ranhurada
de 600mm ¢é a solucao ideal para cozinhas que exigem rapidez e eficiéncia. Permite uma
preparacdo agil de pratos como hamburgueres, ovos e outros grelhados, garantindo uma
distribuicio homogénea da temperatura para resultados consistentes. A sua construcao
robusta e caracteristicas pensadas para o uso intensivo simplificam as operacgfes diarias e

asseguram a durabilidade do equipamento.

fry-top a gas — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Placa Aco ranhurado (15mm de espessura)
Fontede Energia Gas

Poténcia a Géas 8 kw

Dimensdes Uteis (AXL xP) 320x600x500 mm

Peso Liquido 47 kg

Seguranca Termopar de seguranga

I gniccdo Automatica por queimador
Queimadores Aco inoxidavel

) Gaveta coletora de gordura amovivel, placa com
Limpeza )
ranhura mecanizada

Instalagdo Pernas ajustaveis, ligacdo de gas na traseira

AplicacOes Profissionais



Este médulo de cozedura é perfeitamente dimensionado para cozinhas de restaurantes, snack-bares
e cantinas que necessitam de um equipamento fiavel para a confecao diaria de grelhados diversos. A
sua placa ranhurada é ideal para marcar alimentos, criando um aspeto apelativo enquanto drena o
excesso de gordura. O termopar de seguranca e a ignicdo automatica em cada queimador garantem

um ambiente de trabalho seguro e eficiente para a sua equipa.

Porqué Escolher Este Equipamento

Diferenciando-se pela robustez e pela facilidade de manutencéo, este fry-top garante um rendimento
superior em ambientes de ritmo acelerado. A placa de aco de 15mm retificado mantém o calor de
forma excecional, permitindo uma recuperacao rapida da temperatura mesmo durante os periodos
de maior afluxo. A gaveta coletora de gordura amovivel e as linhas curvas simplificam
significativamente o processo de limpeza, contribuindo para a manutencao dos padrées de higiene e

HACCP na sua cozinha.

Perguntas Frequentes

Como se efetua a limpeza e manutencéao diaria deste fry-top??

A limpeza é facilitada pela gaveta coletora de gordura amovivel e pela superficie ranhurada
mecanizada. Recomenda-se a remocado dos residuos apés cada utilizacdo e uma limpeza mais

profunda da placa com produtos especificos, garantindo a sua longevidade.

Qual o tipo de ligacao a gas necessario para este equipamento??

Este fry-top opera a gas, com uma ligacéo localizada na parte traseira do aparelho. E crucial que a
instalacdo seja realizada por um técnico certificado para garantir a seguranca e o cumprimento das

normas em vigor.

Este fry-top é adequado para um volume de trabalho elevado??

Sim, a placa de aco de 15mm e os queimadores em aco inoxidavel com distribuicdo homogénea de
temperatura tornam-no ideal para ambientes de restauracdo com picos de procura. Garante uma

cozedura eficiente e continua.

Quais os beneficios da placa ranhurada??
A placa ranhurada permite criar marcas de grelhado auténticas nos alimentos, conferindo-lhes um
aspeto mais profissional. Além disso, facilita a drenagem do excesso de gordura para a gaveta

coletora, resultando em pratos mais saudaveis e saborosos.

Como posso garantir uma temperatura uniforme na cozedura??

Este fry-top foi concebido com queimadores em aco inoxidavel que asseguram uma distribuicdo
homogénea do calor por toda a superficie da placa. O termopar de seguranca também contribui para

a manutencdo de uma temperatura estavel e precisa durante a utilizacao.



