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Fry-Top Elétrico Bancada Aco Retificado 400mm Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: HRFTE9S004S Modelo: HRFTE9S004S

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006774406

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRFTEQ9004S
EAN 8437006774406

Descricao Resumida



Fry-top elétrico profissional com placa em aco retificado de 20mm para confecao rapida.

Design robusto em AISI 304, ideal para cozinhas de alta exigéncia. Poténcia 7.5kW.

Descricao Completa

Este fry-top elétrico de bancada foi concebido para otimizar a eficiéncia na sua cozinha
profissional. Com uma placa robusta em aco retificado de 20mm, garante aquecimento rapido
e uniforme, permitindo a confecdo de diversos alimentos com precisdo e agilidade. A sua
construcao em aco inoxidavel AlSI 304 assegura ndo sé uma higiene impecéavel, mas também
uma resisténcia superior a corrosdo e uma durabilidade notavel, essencial para o ritmo intenso

de restaurantes e servi¢os de catering.

fry-top elétrico bancada — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes Uteis (mm) 400x930x410

Poténcia Elétrica (kW) 7,5

Peso Liquido (kg) 60

Material Corpo Aco inoxidavel AlISI 304

Espessura Placa 20 mm

Material Placa Aco retificado

Pés Ajustaveis em altura, em aco inoxidavel
Recurso de Limpeza Gaveta coletora de gordura removivel

Aplicacdes Profissionais

Ideal para chefs executivos e gestores de F&B que procuram um equipamento de confecao versatil e
de alto desempenho. Este fry-top é perfeito para a preparagédo de carnes grelhadas, peixe, ovos ou
vegetais em restaurantes de grande volume, hotéis com servico de buffet, ou cozinhas de catering

gue exigem consisténcia e rapidez durante o pico de servico. A sua capacidade de resposta térmica



e facilidade de limpeza sao cruciais para manter a produtividade e os padrdes HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

A qualidade de construcdo superior deste fry-top distingue-o no mercado. A placa de 20mm em aco
retificado, soldada com precis@o robética, garante uma distribuicdo de calor incomparavel e uma
durabilidade para anos de uso intensivo, minimizando deformagfes. A inclusdo de uma gaveta
coletora de gordura frontal e removivel simplifica significativamente os procedimentos de limpeza,
otimizando o tempo da sua equipa e garantindo a higiene. Os pés ajustaveis permitem uma
integracdo perfeita em qualquer bancada de trabalho, adaptando-se as necessidades ergonémicas

da sua cozinha.

Perguntas Frequentes

Qual a espessura e material da placa de confecao deste fry-top??

A placa de confecdo tem uma espessura de 20 mm e é fabricada em aco retificado, proporcionando
excelente retencao e distribuicao de calor. Este material é ideal para uma confecéo uniforme e rapida

dos alimentos.

Como devo limpar e manter o fry-top??

A limpeza é facilitada pela gaveta coletora de gordura removivel, localizada na parte frontal. Apos
cada uso, a placa deve ser raspada e limpa com produtos especificos para ago, garantindo a sua

longevidade e higiene.

Qual o tipo de cozinha profissional mais adequado para este equipamento??

Este fry-top é ideal para restaurantes, hotéis e cozinhas de catering que necessitam de um
equipamento robusto para a confecéo eficiente de grelhados diversos. E adequado para ambientes

com alta demanda diaria.

Quais as dimensdes e a poténcia elétrica deste fry-top??

As dimensdes Uteis do equipamento sdo 400x930x410 mm (largura x profundidade x altura). Possui

uma poténcia elétrica de 7,5 kW, garantindo um desempenho energético otimizado.

O corpo do fry-top oferece resisténcia a corrosédo??

Sim, o corpo do fry-top é fabricado em aco inoxidavel AISI 304, um material reconhecido pela sua
excelente resisténcia a corrosdo e facilidade de higienizagcdo. Isto contribui para a durabilidade e

seguranca alimentar do equipamento.



