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Fry-Top a Gas com Placa Lisa 780x720 mm

Informacoes do Produto

SKU: MS1114.220.003M Modelo: FTGL M980 NV
Marca: Magnus EAN: N/D
Dimensades: 800 x 900 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus
Modelo FTGL M980 NV
Energia Gas

Largura (mm) 600-1000 mm

Linha 550, 600, 900



Descricao Resumida

Fry-top a gas robusto, placa lisa 780x720 mm em aco inoxidavel. Queimador com

sistema de seguranca, 2 zonas de cozedura. Pés regulaveis.

Descricao Completa

Chapa de Grelhar a Gas — Principais Vantagens

Este equipamento robusto, totalmente construido em aco inoxidavel, foi concebido para cozinhas
profissionais exigentes. A sua superficie de confecédo lisa, com cantos arredondados, assegura uma
limpeza facil e eficiente, essencial para manter os mais elevados padrées de higiene. O queimador
em aco inoxidavel, com chama auto-estabilizadora e sistema de seguranca controlado por valvula,
garante um desempenho consistente e seguro. Além disso, a chama piloto e o isqueiro facilitam a
operacao diaria.

Este aparelho permite-lhe obter uma temperatura uniforme em toda a superficie de grelhar, bem
como diferentes regulacbes para criar duas zonas de cozedura distintas, otimizando a sua
produtividade. A base aberta e os pés regulaveis (150 a 200 mm) conferem flexibilidade na
instalacdo e facilitam a limpeza do espaco subjacente. Com um design pensado para a durabilidade
e funcionalidade, esta chapa é a solucéo ideal para confecfes de elevada qualidade.

Aplicacdes Profissionais

Esta unidade de grelhar é perfeita para uma vasta gama de estabelecimentos, desde restaurantes e
cafés até hotéis e refeitérios que necessitam de um equipamento fiavel para a preparacao de carnes,
peixes, vegetais e outros alimentos grelhados. A sua versatilidade permite o uso em espacos com
grande volume de producgédo, onde a eficiéncia e a durabilidade séo cruciais.

A funcionalidade de ter duas superficies de cozedura independentes adapta-se a ementa do seu
espaco, oferecendo a possibilidade de preparar diferentes pratos simultaneamente, otimizando o
fluxo de trabalho e reduzindo o tempo de espera dos clientes. E uma adicdo valiosa para qualquer
cozinha profissional que procure melhorar a velocidade e a qualidade do servigo. A utilizacdo de um
bom fogéo ou cooking range é vital para a eficiéncia das operac¢fes culinarias.

Caracteristicas Técnicas

Dimensd8es (LPA): 800x900x850/925 mm



Estrutura: Aco inoxidavel

Superficie de )
Placa lisa de 780x720 mm com cantos arredondados

Grelhar:

Molheira: Removivel de gaveta

Queimador: Aco inoxidavel com chama auto-estabilizadora e sistema de seguranca
Ignicéo: Chama piloto e isqueiro

Temperatura: Uniforme em toda a superficie; possibilidade de 2 superficies de

cozedura
Chapa Anti-Salpicos:  Aco inoxidavel de 3 mm
Espessura da Placa: 15 mm
Base: Aberta

Pés: Regulaveis de 150 a 200 mm

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem da placa com cantos arredondados?
A placa com cantos arredondados foi concebida para simplificar a limpeza do equipamento. Estes
cantos previnem o acumulo de residuos em areas de dificil acesso, contribuindo para uma higiene
mais eficaz e rapida na sua cozinha.

E possivel cozinhar diferentes alimentos ao mesmo tempo sem mistura de sabores?
Sim, a possibilidade de obter diferentes regulacbes permite criar duas superficies de cozedura
distintas. Isso torna possivel preparar varios tipos de alimentos em simultaneo, mantendo os
sabores separados e otimizando o tempo de preparacao.

Como funciona o sistema de seguranca do queimador?
O queimador esta equipado com um sistema de seguranca controlado por valvula, que garante
gue a chama esteja sempre auto-estabilizada. Tal recurso é fundamental para prevenir acidentes
e assegurar um ambiente de trabalho mais seguro para a sua equipa.

Este aparelho é adequado para que tipo de estabelecimentos?
Este fritor é ideal para restaurantes, hotéis, snack-bares e qualquer cozinha profissional que
necessite de um equipamento de confecdo a gas de alta performance e durabilidade. A sua

construcéo em aco inoxidavel é perfeita para ambientes de uso intensivo.

Quais sao os beneficios dos pés regulaveis?



Os pés regulaveis de 150 a 200 mm oferecem flexibilidade na altura da instalacdo da unidade,
adaptando-se as necessidades ergondmicas dos utilizadores. Adicionalmente, facilitam a limpeza
sob o equipamento, mantendo a higiene do espaco de trabalho.



