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FRY-TOP ELECTRICO PROFESIONAL CON PLANCHA CROMADA INDIVIDUAL LISA SOBRE
VANO ABIERTO

SKU: PFPOFRYILCE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

FRY-TOP ELECTRICO PROFESIONAL CON PLANCHA CROMADA INDIVIDUAL LISA SOBRE
VANO ABIERTO

Los Fry-Top Project Food garantizan la maxima compatibilidad a la combinacién con diferentes
prestaciones comparables a la gran restauracion.

Su versatilidad los hace perfectas para las cocinas profesionales de restaurantes pequefos y
grandes, comedores y comida rapida, sin excepcion.

Asegura la eficiencia de la funcionalidad al mas alto nivel.
Caracteristicas principales de este modelo

La estructura del Fry-Top es de acero inoxidable AISI 304 18/10, para garantizar la solidez y la larga
vida util del producto.

La plancha es de acero inoxidable AISI 430 CROMADO espesor 15 mm y se calienta resistencias
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gracias a resistencias eléctricas.

Tamano de la plancha: L&400xP730 mm.

Control de potencia con interruptor-termostato.

Termostato de temperatura de trabajo de 100°C-270°C y termostato de seguridad manual.
Puertas de cierre opcionales (ver accesorios)

iPara cualquier informacion estamos a tu disposicion!

DATOS TECNICOS

Peso

Dimensiones
Dimensiones LxPxH (mm)
Dimensiones placa
Profundidad

Tipologia plancha

Material de construccion
maquina

Numero zona coccién
Temperatura
Alimentacién
Potencia eléctrica
Tipologia mandos

Estructura externa

77 kg

95 x 45 xT15¢cm
L400xP900XxH850 mm
L400xP730

900 mm

Lisa

Acero inoxidable cromado — espesor 15 mm

.
min 100°C — max 270°C
Trifasica 400 V/3 N/50-60 Hz
6,0 kW

Manual

Acero inoxidable AISI 304

Pagina: 2



