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Acesso rapido

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

na imagem.

Sartén Basculante a Gas 80L - Linha Magista Plus 900

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

CHMBRG98A
CLIMA

164 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

MBRG98A

N/D

790 x 690 x 200 cm

Especificacoes

Marca

Modelo
Capacidade (L)
Energia

Instalac&o

CLIMA

MBRG98A

51-200 L

Gas

De Bancada



Linha 900

Descricao Resumida

Sartén basculante a gas de 80 litros para cozinhas profissionais. Constru¢do em aco

inoxidavel e controlo termostatico para maxima eficiéncia.

Descricao Completa

Basculante a Gas — Principais Vantagens

Este equipamento robusto, com capacidade de 80 litros, é desenhado para otimizar a confecdo em
grande escala, aliando eficiéncia energética que proporciona uma economia significativa de custos. A
sua construcdo em aco inoxidavel garante durabilidade e resisténcia a corroséo, indispensaveis em
ambientes de cozinha intensivos. Além disso, a facilidade de inclinacdo manual da cuba e a torneira
de carga de agua integrada simplificam as operacfes diarias, desde a preparacdo dos alimentos até
a limpeza, elevando os padrdes de higiene e seguranca alimentar.

A tecnologia incorporada nesta sartén permite um controlo preciso da temperatura, assegurando
resultados culinarios de exceléncia, seja a cozinhar, estufar ou brasear. O desenho inteligente da
cuba, com cantos arredondados, facilita a descarga e a limpeza, um fator crucial para a manutencao
de um ambiente de trabalho impecavel. A tampa equilibrada e os queimadores de aco inoxidavel
multi-bracos garantem uma distribui¢cdo uniforme do calor, um requisito fundamental para a qualidade
dos pratos confecionados.

Aplicacdes Profissionais

Esta sartén basculante a gas € a solucéo ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis e servicos de
catering que necessitam de um equipamento fiavel e de alta capacidade. A sua versatilidade permite
0 preparo de uma vasta gama de pratos, desde sopas e molhos a grandes volumes de carne ou
vegetais. E particularmente Gtil em estabelecimentos com elevado fluxo de clientes, onde a rapidez e
a eficiéncia séo cruciais para a produtividade da cozinha. A sua integracdo em linhas de cozinha da
série 900 permite criar uma area de trabalho coesa e funcional.

Igualmente, é uma mais-valia para cantinas escolares, hospitais ou lares, onde a confecdo de
refeicbes para um grande numero de pessoas é uma rotina diaria. A regulacdo termostatica da
temperatura oferece a flexibilidade necessaria para diferentes métodos de cozinho, enquanto a
seguranca € assegurada pela valvula de gas com termopar. Escolher este equipamento significa

investir na qualidade, na velocidade de servi¢o e na otimizacdo dos recursos da sua operacao.



Caracteristicas Técnicas

Tipo de Produto Sartén Basculante (Cuba em Aco Inoxidavel AlSI 304 18/10)
Capacidade da Cuba 80 Litros

Poténcia dos Queimadores 20,0 kw

Voltagem -

Dimensdes da Cuba 790x690x200h mm

Dimensd@es Totais 800x900x850h mm

Peso 164 kg

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade util da cuba desta sartén basculante?
A cuba desta sartén basculante possui uma generosa capacidade util de 80 litros, ideal para a
preparacdo de grandes quantidades de alimentos em cozinhas profissionais de alta demanda.

2. Qual o material de fabrico da cuba e da tampa?
A cuba é fabricada em aco inoxidavel AlSI 304 18/10, garantindo durabilidade e higiene, enquanto a
tampa é igualmente de aco inoxidavel, desenhada para robustez e equilibrio.

3. E possivel controlar a temperatura de confe¢&o?
Sim, esta sartén basculante a gas permite uma regulacao termostatica da temperatura entre 90-320
°C, assegurando o cozinho preciso e uniforme dos seus pratos.

4. Como é realizada a descarga e limpeza da cuba?
A descarga e limpeza sao facilitadas pelo design da cuba com cantos arredondados e pela sua
inclinagdo manual ergonémica, permitindo uma operacao rapida e eficiente.

5. Este equipamento é adequado para que tipo de estabelecimento?

E perfeitamente adequado para restaurantes, hotéis, empresas de catering e outras cozinhas
profissionais que procuram um equipamento de confecdo a gas de alta capacidade, fiabilidade e que
priorize a eficiéncia e o desempenho.



