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Fry-Top a Gas Cromoduro ¢/ Mével Linha 700 FT7504ECR

Informacoes do Produto

SKU: HRFT7504ECR Modelo: HRFT7504ECR

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006768979

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRFT7504ECR
EAN 8437006768979

Descricao Resumida



Preparacgéo rapida e precisa de alimentos com este fry-top a gas cromoduro Linha 700.

Construcao robusta AlSI 304 e facil limpeza para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Concebido para a confecdo de alto volume, o Fry-Top a Gas Cromoduro Linha 700
FT7504ECR oferece uma superficie de grelhar excecionalmente duravel e de féacil
manutencdo. Este equipamento robusto, essencial em qualquer cozinha profissional, garante
uma distribuicdo de calor superior e uma resposta térmica rapida, permitindo aos chefs um
controlo preciso para selar e dourar uma vasta gama de alimentos na perfeicdo. E a solugéo
ideal para operagdes que exigem consisténcia e eficiéncia, otimizando os tempos de servico,

mesmo nas horas de ponta.

Fry-Top a Gas Cromoduro — Caracteristicas Técnicas

Modelo

Tipo de Placa
Espessura da Placa
Material do Corpo
Material do Tampo
Seguranca

Ignicdo

Controlo de Temperatura
Estrutura

Gavetade Gordura

Dimensdes Uteis (AXL xP)

HRFT7504ECR

Cromoduro (Cromo)

15 mm

Aco Inoxidavel AISI 304

Aco Inoxidavel AISI 304 (1,5 mm)

Termopar de seguranca

Acendimento automatico por queimador

Valvula termostatica

Mével autoportante com pés ajustaveis

Removivel, na parte frontal

945 x 400 x 750 mm



Poténcia a Gas 5,5 kW

Peso Liquido 64 kg

Aplicacdes Profissionais

Este fry-top € uma escolha de exceléncia para restaurantes com servico a la carte, cozinhas de hotel
que preparam pequenos-almocos e almocos, ou até mesmo para operacoes de catering de elevado
volume. A sua superficie cromoduro é ideal para grelhar carnes, peixes, legumes e ovos, garantindo
uma cozedura uniforme e mantendo a suculéncia dos alimentos. A robustez da Linha 700 assegura
gque o0 equipamento suporta o ritmo intenso de uma cozinha profissional, contribuindo para a

eficiéncia e a qualidade constante da ementa.

Porqué Escolher Este Equipamento

O Fry-Top a Géas Cromoduro FT7504ECR destaca-se pela sua placa de 15mm em cromo, que
oferece uma durabilidade e antiaderéncia superiores ao aco retificado convencional, resultando
numa limpeza significativamente mais rapida e facil, reduzindo os custos operacionais com mao de
obra. A integracdo de um termopar de seguranca e uma Vvalvula termostatica garante ndo s6 a
conformidade com as normas mais rigorosas de seguranca alimentar, mas também um controlo de
temperatura eximio, essencial para a consisténcia dos pratos. Construido em aco inoxidavel AlSI

304, este modelo promete uma longevidade e resisténcia a corrosdo que sS&o cruciais para o

investimento a longo prazo em equipamentos de cozinha profissional.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem da placa cromoduro sobre as de aco retificado??

A placa cromoduro de 15 mm oferece uma superficie extremamente resistente a riscos e corrosao,
com propriedades antiaderentes que facilitam a limpeza. Além disso, garante uma distribuicdo de
calor mais uniforme e um aquecimento mais rapido, otimizando o processo de confegcdo em

ambientes de alta exigéncia.

Como se realiza a limpeza e manutencédo diaria do equipamento??

A limpeza é simplificada gracgas a superficie cromoduro e a gaveta frontal removivel para recolha de
gordura. Recomenda-se raspar os residuos apés cada uso com uma espatula adequada e limpar a

superficie com um pano humido e detergente suave quando arrefecer, enxaguando bem.

E possivel ajustar a altura do fry-top na minha cozinha??

Sim, o fry-top esta equipado com pés de aco inoxidavel ajustaveis em altura. Esta caracteristica

permite que o equipamento se adapte a diferentes niveis de bancada ou pisos irregulares, garantindo



uma superficie de trabalho estavel e ergonémica para a sua equipa.

Quais as medidas e requisitos de instalacdo para este equipamento??

As dimensdes uteis do fry-top sdo 945 mm de altura, 400 mm de largura e 750 mm de profundidade.
Requer uma instalacdo a gas profissional e um espaco adequado para ventilacdo, seguindo as

normas de seguranca aplicaveis para equipamentos de confecéo a gas em cozinhas comerciais.

O equipamento possui alguma funcionalidade que garanta maior segurancga na operacao??

Sim, este fry-top integra um termopar de seguranca em cada queimador, que interrompe o
fornecimento de gas em caso de falha da chama, prevenindo acidentes. Adicionalmente, a valvula

termostatica assegura um controlo de temperatura estavel, evitando sobreaquecimentos.



