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Fry-Top a Gas Cromoduro 600mm para Bancada

Informacoes do Produto

SKU: HRFT7506SCR Modelo: FT7506SCR

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006768986

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo FT7506SCR
EAN 8437006768986

Descricao Resumida



Fry-Top a Gas Cromoduro de 600mm para bancada, ideal para confecdo rapida e

uniforme em cozinhas profissionais. Poténcia 10 kW e estrutura em AISI 304.

Descricao Completa

Ideal para chefs exigentes e cozinhas de alta performance, o Fry-Top a Gas Cromoduro
600mm de bancada foi concebido para otimizar a confecdo de alimentos em ambientes de
restauracdo e hotelaria. Com a sua superficie de grelhar robusta em cromoduro de 15mm,
garante uma distribuicdo de calor superior e uma recuperagao térmica agil, essencial para
servigos continuos. A limpeza é simplificada gracas ao seu corpo em acgo inoxidavel AISI 304
e a gaveta de recolha de gorduras extraivel, assegurando os mais altos padrdes de higiene e

eficiéncia operacional.

Fry-Top a Gas Cromoduro — Caracteristicas Técnicas

Poténcia 10 kW

Peso 67 kg

Dimensdes (L xPxA) 600x750x400h mm

Material da Placa Cromoduro de 15mm

Material da Estrutura Aco inoxidavel AlISI 304

Tipo de Gas Gas

Patas Regulaveis em altura

Seguranca Queimador piloto, termopar de seguranca
Controlo de Temperatura Valvula termostética

AplicacOes Profissionais



Este equipamento € a solugéo ideal para restaurantes com elevado volume de producdo, cozinhas
de hotelaria que servem buffets e menus diarios, ou qualquer negdcio de restauracdo rapida que
exija um grelhador de alta performance. Desde a preparacéo de carnes suculentas e peixe fresco a
vegetais crocantes e ovos, a placa de cromoduro assegura uma confecdo perfeita, preservando o
sabor e a textura dos alimentos. E particularmente eficaz para o rush do almogo ou do jantar, onde a
rapidez e a consisténcia sdo cruciais para a satisfacdo do cliente e a rentabilidade do seu

estabelecimento.

Porqué Escolher Este Equipamento

A selecdo deste fry-top representa um investimento na eficiéncia e qualidade da sua cozinha. A placa
de cromoduro, com os seus 15mm de espessura, ndo s6 oferece uma superficie de confecéo
antiaderente e de aquecimento rapido, como também uma durabilidade excecional que reduz custos
de manutencdo a longo prazo. O controlo termostatico preciso permite-lhe alcancar resultados
culinérios consistentes, elevando o padréo da sua ementa e a reputacdo do seu servico. Com uma
limpeza simplificada e um design que cumpre as normas de higiene, este equipamento contribui

diretamente para a produtividade da sua equipa e para a seguranca alimentar do seu espago.

Perguntas Frequentes

Como assegurar alongevidade da placa cromoduro??

A placa de cromoduro deve ser limpa regularmente com raspadores ndo abrasivos e dgua morna
apos cada uso, evitando choques térmicos e produtos quimicos agressivos para preservar a sua

superficie.

Qual a poténcia necessaria para este equipamento??

Este fry-top requer uma ligacdo a gas com poténcia de 10 kW, ideal para garantir um aguecimento

rapido e uma recuperacao de temperatura eficiente durante o servigco continuo.

Este fry-top € adequado para espacos pequenos??
Com dimensdes compactas de 600x750x400h mm e design de bancada, € uma excelente opcao

para cozinhas com espaco limitado, oferecendo alta capacidade de producédo num formato otimizado.

Que tipo de alimentos posso confecionar neste fry-top??

A superficie de cromoduro é versatil para grelhar uma vasta gama de alimentos, incluindo carnes,

peixes, ovos, legumes e até panquecas, garantindo uma confecao uniforme e saborosa.

Possui sistemas de seguranca incorporados??

Sim, o equipamento esta equipado com queimador piloto e termopar de seguranca, garantindo uma

operacao segura e prevenindo acidentes em caso de falha da chama.



