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Fry-Top a Gas 80cm Aco Laminado 6mm Profissional

Informacoes do Produto

SKU: AX80PGLN Modelo: AX80PGLN

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo AX80PGLN

Descricao Resumida



Fry-Top a gas 80cm com placa em aco laminado de 6mm para distribuicdo uniforme do

calor. Facil de limpar e ideal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Este fry-top a gas de 80cm foi concebido para chefs que exigem preciséo e rendimento no seu
dia-a-dia. Equipado com uma robusta placa em aco laminado de 6mm, garante uma
distribuicdo de calor sem falhas, eliminando zonas frias e assegurando uma cozedura
uniforme em cada preparagéo. A sua constru¢cdo em aco inoxidavel e o design inteligente com
placa totalmente removivel ndo sé facilitam o transporte e a manutencdo, como também
simplificam a limpeza, otimizando o tempo da sua equipa e garantindo os mais elevados

padrbes de higiene na sua cozinha profissional.

Fry-Top a gas — Caracteristicas Técnicas

Vélvulas 3

Queimadores 3

Poténcia 8,25 kW

Superficie Util 800x400 mm

Dimensdes (L xPxA) 806x450x233h mm

Peso Liquido 24 kg

Construcéo da Carcaca Aco inoxidavel com acabamento acetinado (1 mm)
Material da Placa Aco laminado (6 mm espessura)

] Aco laminado com proteg&o antioxidagédo (36 mm
Peitoral
altura)

Controles Baquelite cromado com marcador de maximo/minimo



Caixade Gordura Frontal, grande capacidade, integrada, removivel
Ignicéo Piezoelétrica (1 por valvula de géas)

Pés Altos e ajustaveis, robustos

Design exclusivo ARILEX com saida de chama

Queimador )

perimetral
Seguranca Termopar de seguranca, Certificado CE
Entrada de Géas Traseira

o i Predisposto para propano-butano, injetores para gas
Compatibilidade de Gas i i
natural incluidos

AplicacOes Profissionais

Ideal para restaurantes com um elevado volume de servico, snack-bares dindmicos ou cozinhas de
hotelaria que requerem um equipamento de confecdo fiavel e versatil. A poténcia dos seus
gueimadores e a vasta superficie Gtil de 800x400 mm permitem grelhar diversos alimentos
simultaneamente, desde carnes e peixes a vegetais e ovos, acelerando o fluxo de trabalho durante
os periodos de maior afluéncia. A sua capacidade de resposta e a consisténcia na cozedura tornam-

no indispensavel para ementas que valorizam a qualidade e a rapidez.

Porqué Escolher Este Equipamento

O que distingue este equipamento de grelhar € a sua placa em aco laminado de 6mm, que ndo s6
retém e distribui o calor de forma excecional, como é também totalmente removivel, uma
funcionalidade Unica que revoluciona a rotina de limpeza e manutencao. O sistema de queimadores
ARILEX, com saida de chama perimetral, assegura que ndo existem “"zonas frias", um problema
comum em equipamentos de grelhar convencionais. Adicionalmente, a igni¢céo piezoelétrica e a caixa
de gordura frontal de grande capacidade, integrada no design, demonstram um foco na seguranca e

na facilidade de operacgdo, superando as expectativas em ambientes de restauragéo exigentes.

Perguntas Frequentes

Como a placa removivel facilita a manutencéo do fry-top??

A placa de cozedura é totalmente removivel, permitindo que seja retirada para uma limpeza profunda

e higienizacao fora da estrutura principal do equipamento. Esta caracteristica simplifica a remocéo de



residuos de alimentos e gordura, otimizando a manutengcdo e prolongando a vida util do

equipamento.

Qual a vantagem da distribuicdo uniforme de calor nesta placa de grelhar??

A distribuicdo uniforme de calor é garantida pelo design exclusivo do queimador, que emite chama
por todo o perimetro da placa. Isto elimina as tradicionais "zonas frias", assegurando que todos os
alimentos na superficie do fry-top cozinham de maneira homogénea, resultando em preparacdes

consistentes e de alta qualidade.

Este fry-top a gas pode ser convertido para gas natural??
Sim, este fry-top a gas é fornecido predisposto para gas propano-butano e inclui injetores para
conversao para gas natural. A mudanca € um processo técnico simples, que deve ser realizada por

um profissional qualificado para garantir a seguranca e o bom funcionamento.

Onde se localiza a entrada de gas para otimizar o espago??

A entrada de gas esta estrategicamente localizada na parte traseira do equipamento, o que permite
uma instalacdo mais discreta e um maior aproveitamento do espaco na bancada da cozinha. Este
detalhe é crucial em ambientes profissionais onde cada centimetro é valioso para a eficiéncia

operacional.

Quais sao as dimensdes da superficie util de cozedura??

A superficie Gtil de cozedura deste equipamento é de 800x400 mm, oferecendo um espaco generoso

para preparar multiplos pratos em simultaneo. Esta dimensdo é ideal para cozinhas com volume

médio a alto, permitindo flexibilidade na confecéo e otimizacdo do tempo de servico.



