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Fry-Top a Gas Cromoduro Mével 600mm Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: HRFT6006ECR Modelo: HRFT6006ECR

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006790505

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRFT6006ECR
EAN 8437006790505

Descricao Resumida



Este fry-top a gas profissional, com placa cromodura de 15mm, é ideal para uma

confecao rapida e uniforme, garantindo durabilidade e eficiéncia na sua cozinha.

Descricao Completa

Concebido para acelerar o ritmo de qualquer cozinha profissional, o Fry-Top a Gas
Cromoduro Mével 600mm Linha 600 redefine a confecado eficiente. Com a sua robusta placa
em cromoduro de 15mm, este equipamento garante uma distribuicdo de calor notavelmente
uniforme e uma retencdo de temperatura otimizada, essencial para o servigco continuo em
periodos de pico. A limpeza é simplificada gracas a gaveta coletora de gordura frontal
removivel e ao corpo integralmente em aco inoxidavel AISI 304, assegurando padrbes de
higiene elevados com o minimo esforco. Ideal para chefs que procuram precisdo e

durabilidade na preparacéo de uma vasta gama de alimentos, desde carnes a vegetais.

fry-top a gas cromoduro — Caracteristicas Técnicas

DimensBes Uteis (C x L x A) 600 x 600 x 945 mm

Poténcia a Gas 8,1 kW

Peso L iquido 73 kg

Espessura da Placa 15 mm em ac¢o cromado retificado

Material do Corpo Aco inoxidavel AlSI 304

Pés Ajustaveis em altura, em ago inoxidavel

Tampo Superior Aco inoxidavel AISI 304 com 1,5 mm de espessura
Controlo de Temperatura Termostato ajustavel de 100 a 300° C

Seguranca Termopar de seguranga, termostato de seguranca

Ignicéo Automaética por queimador



Gavetade Gordura Removivel na parte frontal

Aplicagcbes Profissionais

Este fogdo de chapa é uma ferramenta indispensével para cozinhas de restaurantes, snack-bares e
hotéis que exigem versatilidade na preparacdo de ementas. Seja para selar carnes suculentas,
cozinhar peixe delicado, saltear vegetais ou preparar ovos e outros pratos de pequeno-almog¢o com
rapidez, a sua superficie cromodura garante resultados consistentes. A dimensdo compacta da Linha
600 torna-o ideal para otimizar o espaco em linhas de confecdo com fluxo de trabalho intenso, sem
comprometer a poténcia ou a capacidade de resposta necessaria em ambientes de grande volume

de trabalho.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste fry-top destaca-se pela sua construgdo superior e funcionalidades que impactam
diretamente a operacdo do seu negdcio. A placa cromodura ndo sé € mais resistente ao desgaste e
a corrosao do que o aco retificado convencional, como também oferece uma superficie antiaderente
natural que facilita a viragem dos alimentos e a limpeza pés-servico, crucial para a rotatividade de
ementas. O fabrico da placa superior, soldada por robd, atesta a precisdo e durabilidade da uniao,
minimizando pontos de acumulacdo de sujidade. Com ignicdo automatica e termostatos de
seguranca, a sua equipa beneficia de um controlo preciso da temperatura e uma operagdo segura
em todos os momentos, reduzindo o risco de falhas e acidentes na cozinha e garantindo a

conformidade com as normas HACCP.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem da placa cromodura para a minha cozinha?

A placa cromodura de 15mm oferece uma distribuicdo de calor excecionalmente uniforme, o que é
crucial para uma confecao consistente e sem pontos frios. Além disso, a sua superficie € muito mais

facil de limpar e mais resistente ao desgaste e a corrosdo, aumentando a vida util do equipamento.

Este equipamento é adequado para cozinhas com espaco limitado, como um snack-bar?

Sim, com dimensdes Uteis de 600x600x945 mm e pertencendo a Linha 600, este fry-top foi
concebido para se integrar eficientemente em cozinhas profissionais com espaco otimizado. A sua
estrutura movel com pés ajustaveis permite uma facil instalacio e adaptacdo a diferentes

configuracdes de bancada.

Como posso garantir a higiene e limpeza diéria do fry-top?



A superficie cromodura e o corpo em aco inoxidavel AISI 304 sdo desenhados para uma limpeza
facil. Recomendamos raspar os residuos de alimentos da placa ainda quente com uma espatula e
utilizar desengordurante especifico para inox, limpando com um pano himido. A gaveta coletora de

gordura frontal removivel simplifica significativamente a eliminagéo de 6leos e residuos.

Que tipo de controlo de temperatura oferece para diferentes tipos de confecdo?

Este fry-top dispde de um termostato ajustavel que permite variar a temperatura entre 100 e 300° C.
Esta ampla gama de controlo é ideal para adaptar a cozedura a diferentes alimentos, desde selar

carnes a altas temperaturas até manter vegetais aquecidos a baixas temperaturas.

Quais as medidas de seguranca que este fry-top integra?

Para a seguranca da sua equipa e da sua cozinha, este equipamento incorpora um termopar de
seguranca que corta o fornecimento de gas em caso de extingdo acidental da chama.
Adicionalmente, possui um termostato de seguranca que previne o sobreaguecimento, assegurando
uma operacao confiavel e protegida.



