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Fry-Top a Gas com Fogéo, Aco Retificado Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HRPLC6100RTF Modelo: HRPLC6100RTF

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006786232

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRPLC6100RTF
EAN 8437006786232
Energia Gas

Instalac&o De Bancada

Tipo Fogao



Descricao Resumida

Fry-top a gas e fogdo integrados para cozinhas profissionais. Aco retificado, 15mm

espessura, poténcia 11,3 kW. Versatilidade e eficiéncia na confecao diaria.

Descricao Completa

Este equipamento combina a eficiéncia de um fry-top com a versatilidade de um fogédo a gas,

sendo a solucao ideal para cozinhas profissionais que procuram maximizar a produtividade e

a flexibilidade na confec&o. Permite grelhar e cozinhar em simultaneo, otimizando o espaco de

trabalho e acelerando o servico. O seu design robusto em aco inoxidavel e a tecnologia de

distribuicio homogénea do calor garantem resultados de exceléncia e uma performance

duradoura em ambientes de elevada exigéncia.

Fry-Top a Gas — Caracteristicas Técnicas

Corpo

Material da Placa de Cozedura

Pernas

Gaveta derecolhadegordura

Queimadores

Dispositivo de seguranca

Entrada degas

Dimensfes Gteis(L X P x A)

Poténcia a gas (total)

Poténcia por queimador

Peso liquido

Aco inoxidavel

Aco retificado, 15 mm de espessura

Ajustaveis em altura

Removivel, na parte frontal

Aco inoxidavel com ignicao automatica

Termopar de seguranga

Traseira

930 x 470 x 230 mm

11,3 kW

3,3 kW

45 kg



Aplicacfes Profissionais

Concebido para restaurantes movimentados, cozinhas de hotelaria com ementas variadas e servigos
de catering que exigem agilidade, este equipamento é perfeito para preparar desde pequenos-
almocos a la carte até o servico de almogo e jantar. A capacidade de grelhar carnes, peixe e
legumes no fry-top, enquanto o fogdo permite o aquecimento de molhos ou a confecdo de
acompanhamentos, torna-o indispensavel para chefes que procuram maximizar a producdo e a

qualidade dos pratos com eficacia, mesmo em momentos de pico.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste combinado fry-top e fogdo representa um investimento na versatilidade e
durabilidade da sua cozinha profissional. O corpo em aco inoxidavel e a chapa retificada de 15 mm
de espessura asseguram uma longa vida util e resisténcia intensiva ao uso diario, enquanto os
gueimadores em ago inoxidavel com ignicdo automatica simplificam a operacdo. A sua capacidade
de manter uma temperatura uniforme em toda a superficie do fry-top garante uma confecdo
consistente, e a gaveta de gordura removivel facilita significativamente a limpeza, contribuindo para a

manutencao das normas de higiene exigidas.

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem do aco retificado na placa de confe¢cdo??

A chapa em aco retificado de 15 mm oferece uma superficie de cozedura extremamente robusta e
com excelente retencdo de calor. Isto resulta numa distribuicdo de temperatura muito mais uniforme,

ideal para grelhar alimentos de forma consistente e rapida.

Como se realiza a limpeza e manutencdo diéria deste equipamento??

A limpeza é simplificada gracas ao corpo em aco inoxidavel e a gaveta frontal removivel para recolha
de gordura. Recomenda-se a limpeza da chapa apds cada utilizacdo com uma espatula e
desengordurante especifico para superficies quentes, garantindo assim a higiene e prolongando a

vida util do equipamento.

Este combinado é adequado para cozinhas com espago limitado??

Sim, a combinacédo de fry-top e fogdo num Unico médulo foi pensada para otimizar o espago em
cozinhas com limitacdes. Oferece duas funcdes de confecdo essenciais num Unico footprint,

permitindo uma maior eficiéncia operacional sem comprometer a capacidade de producéo.

Qual aimportancia do termopar de seguranca??

O termopar de seguranca € um componente crucial que monitoriza a chama dos queimadores. Caso
a chama se apague acidentalmente, o termopar corta automaticamente o fornecimento de gas,

prevenindo fugas e garantindo a maxima seguranca na sua cozinha.



Este equipamento requer instalagcéo profissional??
Sim, como todos 0s equipamentos a gas para uso profissional, a instalacdo deve ser realizada por
técnicos certificados. Isto assegura que o equipamento cumpre todas as normas de seguranca

aplicaveis e funciona de forma otimizada desde o primeiro dia de utilizacéo.



