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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Fogdao Inducéo Elétrico Linha 900 - 2 Zonas, Armario

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.022
Marca: uDI
Peso: 92 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5900.022

N/D

400 x 900 x 900 cm

Especificacoes

UD5900.022

Modelo
Marca
Energia
Instalacéo

Linha

uDl

Elétrico

De Chéo

900



Tipo Fogao

Descricao Resumida

Fogdo inducdo elétrico profissional Linha 900, 2 zonas e armario. Medidas:

400x900x900 mm. Poténcia de 10 kW. Ideal para cozinhas industriais.

Descricao Completa

fogéo de inducéo profissional — Fogao Inducéo Profissional — Principais Vantagens

Este fogdo por inducéo profissional, pertencente a Linha 900, foi concebido para o rigor das cozinhas
de hotelaria e restauracédo, combinando alta performance com durabilidade. Apresenta duas zonas
de aquecimento independentes, integrando um armario inferior com porta, uma solucéo pratica e
higiénica para o armazenamento de utensilios, mantendo o espa¢o de trabalho organizado e
otimizado. Esta solucéo energética eficiente € uma mais-valia em qualquer ambiente profissional que
exija rapidez e precisdo na confecdo de pratos.

A tecnologia de cozedura por indugdo ceramica garante um aquecimento instantdneo e uma
distribuicdo de calor uniforme, permitindo aos chefs um controlo eximio sobre a temperatura. Este
sistema minimiza a perda de calor para o ambiente, resultando num consumo energético reduzido e
num espaco de trabalho mais agradavel. Adicionalmente, beneficia de um isolamento eficaz que
complementa a sua seguranca, contando com prote¢do automatica contra sobreaquecimento.

Aplicacbes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis e refeitorios, este aparelho de cozedura de inducéo é perfeito para
qualquer estabelecimento que necessite de agilidade e precisdo na preparacdo de alimentos. A sua
robustez e eficiéncia sdo particularmente valorizadas em cozinhas industriais e de grande volume,
onde a otimizag&o do tempo e a consisténcia na qualidade s&o cruciais. E especialmente adequado
para a preparacdo de pratos que requerem controlo rigoroso de temperatura e para maximizar a
produtividade durante picos de afluéncia.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxPxA) 400x900x900 mm

Poténcia 10 kW



Tenséo 400 V
Volume 0,55 m3

Peso Liquido 92 kg

Perguntas Frequentes

Este equipamento de inducao é compativel com que tipo de recipientes?
Este fogdo funciona com tachos e panelas que possuam uma base ferromagnética, especificamente
desenvolvidos para cozedura por inducdo. E crucial utilizar os utensilios corretos para garantir a

eficiéncia maxima do aparelho.

Quais sao as dimensdes exatas e 0 espaco necessario para este fogado de inducao?

O fogédo de indugdo profissional Linha 900 possui dimensdes de 400x900x900 mm (largura x
profundidade x altura). Recomenda-se prever espaco adicional para ventilagdo e manutencao
adequado em cozinhas profissionais para assegurar o correto funcionamento.

Quais sao os requisitos elétricos para a instalagdo deste equipamento?

Este fogéo de inducéo elétrica requer uma tens&o de 400 V e possui uma poténcia total de 10 kW. E
fundamental que a instalacao elétrica seja realizada por um profissional qualificado, assegurando
gue o circuito elétrico da cozinha industrial cumpra as especificagbes de seguranca e capacidade

necessarias.

Como se realiza a manutencao e limpeza deste fogéo de inducao profissional?

A limpeza do fogdo deve ser feita com detergentes suaves e panos macios. Gragas as placas de
ceramica de alta durabilidade e ao isolamento eficaz, a manutencéo é simplificada. E importante
evitar produtos abrasivos para preservar a superficie e o bom funcionamento do equipamento,
prolongando a sua vida util.

Quais os principais beneficios da cozedura por inducdo comparada com outros métodos?

A cozedura por inducdo oferece um aquecimento mais rapido, maior eficiéncia energética e um
controlo de temperatura mais preciso. Tudo isto resulta em melhores resultados culinarios, um
ambiente de trabalho mais fresco e um menor consumo de energia, contribuindo para uma operacao
mais sustentavel e rentavel.



