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Fry-Top Elétrico Duplo, Placa Lisa, Movel - Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: MS1114.220.008M Modelo: FTEL M980 NV
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 135 kg Dimensdes: 800 x 900 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo FTEL M980 NV

Descricao Resumida



Fry-top elétrico duplo de placa lisa, com 12 kW de poténcia, ideal para cozinhas
profissionais. Confecao eficiente de multiplos alimentos com controlo independente de

temperatura e facil limpeza.

Descricao Completa

Chapa de Grelhar Elétrica Profissional — Principais Vantagens

Amplie as suas opcdes culinarias e a eficiéncia da sua cozinha com este versatil fogdo de chapa,
uma solucdo robusta e de alta performance para a confe¢do de alimentos. Concebido para 0 uso
intensivo em ambientes profissionais, este equipamento permite preparar uma vasta gama de pratos,
desde carnes e peixes até vegetais, assegurando resultados sempre uniformes e de elevada
gualidade. A sua construcdo em aco inoxidavel garante durabilidade e facilidade de manutencéo,
caracteristicas indispensaveis para a higiene e longevidade do investimento.

A placa de cozedura elétrica, com cantos arredondados, facilita sobremaneira a limpeza apos cada
utilizacdo, otimizando o tempo da sua equipa. Com resisténcias elétricas blindadas em aco
inoxidavel 'incoloy', este modelo oferece uma temperatura precisa e regulavel, fundamental para a
confecao de alimentos diversificados. A possibilidade de operar duas superficies de cozedura de
forma independente proporciona uma flexibilidade excecional, permitindo a preparacdo simultanea
de diferentes alimentos ou a gestéo otimizada da energia em periodos de menor atividade.

Aplicacdes Profissionais

Este queimador de chapa € ideal para restaurantes com grande volume de trabalho, pastelarias que
necessitem de grelhar ingredientes especificos, ou mesmo cantinas que procuram otimizar o seu
processo de preparacdo de refeicdes. A sua versatilidade e capacidade de resposta a diferentes
necessidades de cozedura fazem dele um elemento central em qualquer cozinha industrial. A
estrutura movel e os pés regulaveis conferem-lhe adaptabilidade a diversos espacos e condi¢Ges de
trabalho, garantindo sempre estabilidade e seguranca.

Perfeito para estabelecimentos de hotelaria que valorizam a eficiéncia e a qualidade na confecéo, a
chapa elétrica facilita a criacdo de menus variados e a resposta rapida as exigéncias dos clientes.
Este equipamento é um ativo valioso para qualguer empreendimento que procure um fogao-chapa
fiavel e de alto rendimento, capaz de suportar as rotinas mais exigentes sem comprometer a
integridade dos alimentos ou a seguranca operacional.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe

Dimensbes (LPA) 800x900x850/925 mm

Poténcia 12 kW

Alimentacédo Elétrica 400V/3/50 Hz

Peso 135 kg

Material da Estrutura Aco Inoxidavel

Material da Placa de Grelhar Aco com cantos arredondados
Espessura da Placa 15 mm

Resisténcias Elétricas blindadas em aco inox (incoloy)
Regulacao de Temperatura Sim, independente para duas zonas
Chapa Anti-Salpicos Aco inoxidavel de 3 mm

Molheira Removivel de gaveta

Pés Regulaveis de 150 a 200 mm

Perguntas Frequentes

1. Qual a principal vantagem de um fry-top elétrico duplo em comparagdo com um modelo a
gas?

A principal vantagem reside na distribuicdo uniforme e controlada do calor, permitindo uma cozedura
mais consistente. Além disso, a sua operacado elétrica pode ser mais conveniente em cozinhas sem
acesso a gas e oferece menor emissao de fumo.

2. Este equipamento é adequado para que tipo de estabelecimentos de restauracao?

Este equipamento é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde restaurantes e cafés até
cantinas industriais e hotéis. A sua versatilidade permite cozinhar diferentes tipos de alimentos,
desde carnes e ovos a vegetais, com grande eficiéncia.

3. Como é feita a limpeza e manutencao da placa de grelhar?

A placa de grelhar possui cantos arredondados e é acompanhada por uma molheira removivel, o que
facilita significativamente a limpeza. Recomenda-se a limpeza regular com produtos adequados para
aco inoxidavel, ap@s cada utilizacdo, para manter a higiene e prolongar a vida util do equipamento.

4. E possivel controlar as duas superficies de cozedura de forma independente?
Sim, o fry-top elétrico duplo permite diferentes regulacées de temperatura para cada uma das duas
superficies de cozedura. Isto proporciona grande flexibilidade, permitindo cozinhar alimentos distintos



em simultaneo ou otimizar 0 consumo energético em momentos de menor procura.

5. Qual a espessura da chapa e a importancia da chapa anti-salpicos?

A chapa de grelhar tem uma espessura robusta de 15 mm, garantindo durabilidade e excelente
retencdo de calor. A chapa anti-salpicos de 3 mm em aco inoxidavel é crucial para manter a area de
trabalho limpa e segura, minimizando projecfes de gordura e alimentos durante a cozedura.



