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Fry-Top a Gas Inox Retificado 8.1kW Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: HRFT6006E Modelo: HRFT6006E

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006790321

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRFT6006E
EAN 8437006790321

Descricao Resumida



Fry-Top a gas com placa retificada em aco, 8.1kW de poténcia, ideal para confecéo

rapida em cozinhas profissionais. Estrutura em inox AISI 304.

Descricao Completa

Para o chef executivo que procura exceléncia e rapidez, este fry-top a gas profissional é a
solucdo ideal para otimizar a confegcdo em cozinhas de alta exigéncia. Concebido para
suportar os ritmos intensos de restaurantes, hotéis e servicos de catering, este equipamento
garante uma distribuicdo de calor uniforme e controlo preciso da temperatura, resultando em
pratos perfeitamente grelhados, desde carnes suculentas a legumes frescos, num tempo
recorde. A sua estrutura robusta e design inteligente asseguram durabilidade e facilidade de

manutencao.

Fry-Top a Gas — Caracteristicas Técnicas

Tipo de Equipamento
Poténcia a Gés
Dimensdes Uteis (L XPxA)
Peso Liquido

Material do Corpo
Material do Tampo

Tipo de Placa

Controlo de Temperatura
Seguranca

Ignicdo

Pés

Fry-Top a Gas com Mével

8.1 kW

600 x 600 x 945 mm

73 kg

Aco Inoxidavel AISI 304

Aco Inoxidavel AISI 304 (1.5 mm espessura)

Aco Retificado (15 mm espessura)

Termostato ajustavel de 100 a 300° C

Termopar de seguranca, Termostato de seguranca

Automatica por queimador

Ajustaveis em altura em aco inoxidavel



AplicacOes Profissionais

Este grelhador industrial € um aliado indispensavel em qualquer cenario de confe¢do que exija alto
rendimento e consisténcia. Desde o servico de pequenos-almogos e brunch em hotéis, onde a
rapidez na preparacdo de ovos, bacon e panquecas € crucial, até ao rush do almoco em restaurantes
com ementa de grelhados variada, ou para a finalizagdo de pratos em cozinhas de producédo
intensiva. A sua capacidade de manutengdo de temperatura permite cozinhar continuamente sem

perdas de eficiéncia, crucial para gerir volumes elevados e assegurar a satisfacdo do cliente.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste médulo de grelhados destaca-se pela sua construgdo premium em aco inoxidavel
AISI 304, garantindo ndo s6 uma longa vida util como também uma higiene irrepreensivel. A placa
em aco retificado de 15mm proporciona uma excelente retencdo e distribuicdo de calor, essencial
para cozeduras uniformes e para selar os alimentos na perfeicdo. A gaveta coletora de gordura
removivel simplifica a limpeza e os termostatos de seguranca integrados oferecem tranquilidade

durante a operacgéo, permitindo a sua equipa focar-se na arte culinaria.

Perguntas Frequentes

Qual a temperatura maxima de trabalho deste fry-top a gas?

Este equipamento permite um controlo de temperatura ajustavel entre 100° C e 300° C através do

seu termostato, garantindo versatilidade para diversas preparac6es culinérias.

Como se realiza a limpeza e manutencéo da placa de cozedura?

A limpeza é facilitada pela gaveta coletora de gordura removivel na parte frontal. Apos a utilizacdo e
com a placa arrefecida, deve-se raspar os residuos e limpar a superficie com um pano humido e

detergente suave.

E seguro utilizar este fry-top em ambientes profissionais?

Sim, o equipamento integra um termopar de seguranca e um termostato de seguranca, que
monitorizam e controlam a temperatura, prevenindo sobreaquecimentos e garantindo uma operacao

segura.

Este equipamento encaixa na minha linha de confecdo existente?

Com dimensdes Uteis de 600x600x945 mm e pertencente a Linha 600, este fry-top foi concebido
para se integrar perfeitamente em cozinhas profissionais que utilizam equipamentos modulares com

esta profundidade padrao.

Qual a vantagem da placa em aco retificado de 15mm?



A placa em aco retificado de 15mm de espessura oferece uma superficie de cozedura extremamente
robusta e com excelente capacidade de acumulacdo de calor, garantindo uma distribuicdo térmica

superior e resisténcia a deformacédo sob uso intenso.



