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Chapa de Grelhar a Gas Cromada 800mm Profissional

Informacoes do Produto

SKU: HRFT6008SCR Modelo: FT6008SCR

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006790130

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo FT6008SCR
EAN 8437006790130
Energia Gas

Instalac&o De Bancada

Linha 550, 600



Tipo Chapa

Descricao Resumida

Chapa de grelhar a gas cromada de 800mm, ideal para restauracdo profissional.

Garante confecao rapida e segura, com estrutura robusta em inox e facil limpeza.

Descricao Completa

Chapa Cromada — Principais Vantagens

Concebida para a restauracéo moderna, esta chapa de grelhar a gas oferece uma solugéo robusta e
eficiente para a confecao rapida de alimentos. Com a sua superficie cromada de 15mm, proporciona
uma distribuicdo de calor uniforme, ideal para selar carnes, peixes e legumes, mantendo a
suculéncia e o sabor. A estrutura em aco inoxidavel AISI 304 garante durabilidade e resisténcia a
corrosédo, tornando-a um investimento fiavel para a sua cozinha.

Aplicacdes Profissionais

Este aparelho versatil é perfeito para restaurantes, cafetarias, snack-bares e estabelecimentos de
catering que exigem rapidez e qualidade na preparacédo de refeicdes. A sua capacidade de atingir
temperaturas elevadas (100-300 °C) permite uma vasta gama de aplicagbes culinarias, desde o
pequeno-almoco ao jantar. A facilidade de limpeza e as caracteristicas de seguranca integradas
tornam-no indispensavel em qualquer ambiente de cozinha profissional, assegurando um fluxo de
trabalho eficiente e higiénico.

Caracteristicas Técnicas

Poténcia 12.5 kW
Peso 68 kg
Temperatura 100-300 °C
Dimensdes

800x600x400h mm
(LxPxA)

Placa de Confecdo 15mm de espessura, aco retificado ou cromado



Corpo Aco inoxidavel AISI 304
Pés Regulaveis em altura

Queimador piloto, termopar de seguranca, valvula termostéatica (modelos
Seguranca
cromados)

Bancada Aco inoxidavel AlISI 304, 1.5mm de espessura

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem deste equipamento?

Este equipamento permite uma confecdo rapida e eficaz de diversos alimentos, garantindo uma
superficie de cozedura consistente. A sua constru¢do robusta e o design pensado para 0 uso
profissional asseguram durabilidade e desempenho superior no dia a dia da sua cozinha.

Como se garante a seguranca na sua utilizacdo?

A seguranca é primordial, por isso, esta chapa de grelhar inclui um queimador piloto, um termopar de
seguranca e uma valvula termostatica nos modelos cromados. Estes componentes trabalham em
conjunto para monitorizar e regular a temperatura, prevenindo falhas e assegurando uma operacao
segura.

E facil de limpar?

Sim, a limpeza foi simplificada com um sistema de recolha de gordura frontal extraivel e uma
construcdo em aco inoxidavel AISI 304. Basta remover o tabuleiro para esvaziar e limpar, e a
superficie lisa facilita a remocéo de residuos alimentares apo6s cada utilizacao.

Para que tipo de estabelecimentos é mais adequado?

Este modelo € ideal para uma vasta gama de estabelecimentos do setor da restauracéo, incluindo
restaurantes, cafetarias, cozinhas de hotelaria, snack-bares e servigos de catering. E uma solugéo
versatil para cozinhas que exigem eficiéncia e alta produtividade.

Quais as caracteristicas da superficie de confecao?

A superficie de confecdo possui uma placa de 15mm de espessura, disponivel em aco retificado ou
com acabamento cromado. Esta espessura garante uma excelente retencao e distribuicdo de calor,
essencial para cozinhar de forma homogénea e obter resultados perfeitos.



