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Acesso rapido

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

na imagem.

Chapa de Grelhar a Gas Lisa 40cm Linha 900 MAGISTRA PLUS

Informacoes do Produto

SKU: CHMFTG94AL
Marca: CLIMA
Peso: 82 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

MFTG94AL

N/D

400 x 900 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca
Modelo
Energia
Instalacéo

Linha

CLIMA

MFTG94AL

Gas

De Chéo

900



Tipo Chapa

Descricao Resumida

Chapa de grelhar a gas de 40cm com superficie lisa em aco rectificado, ideal para

hotelaria e restauracao. Design modular para facil integracao.

Descricao Completa

chapa de grelhar a gads — Chapa de Grelhar — Principais Vantagens

Este equipamento a gas para cozinha profissional distingue-se pela sua superficie lisa de 15 mm em
aco doce rectificado, concebida para uma distribuicdo de calor uniforme e cozedura eficiente. A
versatilidade desta chapa permite preparar uma variedade de alimentos sem transferéncia de
sabores ou odores, sendo ideal para estabelecimentos que procuram otimizar o seu servigo. A
gaveta de recolha de gorduras, com capacidade para 2,5 litros, facilita a limpeza e mantém a higiene
no posto de trabalho.

A sua construgdo em aco inoxidavel AISI 18/10 garante durabilidade e resisténcia, adaptando-se
perfeitamente a ritmos intensos de utilizacdo. O design de alinhamento modular facilita a integracao
com outros equipamentos da mesma linha, criando uma superficie continua e funcional.

Aplicacbes Profissionais

A chapa de grelhar é uma solucao de exceléncia para restaurantes, hotéis, cantinas e todos os
espacos de restauracdo que exigem um desempenho superior no preparo de pratos quentes.
Permite grelhar carnes, peixes, vegetais e até mesmo preparar refeicdes completas em grandes
volumes. A sua robustez e funcionalidades tornam-na indispensavel para cozinhas de alta exigéncia,
onde a eficiéncia e a qualidade sao prioritarias.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Superficie de Cozedura Aco doce rectificado, 15 mm espessura

Poténcia do Queimador 1 x 8,0 kW



Poténcia Total 8,0 kW

Superficie Util 380x720 mm
Dimensoées 400x900x850h mm
Peso 82 kg

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem da superficie em aco rectificado?

A superficie em aco doce rectificado de 15 mm assegura uma distribuicdo de calor superior,
permitindo uma cozedura precisa e consistente dos alimentos, ideal para resultados de alta
qualidade.

Como é feita a limpeza do equipamento?
A limpeza é simplificada pela gaveta de recolha de gorduras removivel, com capacidade para 2,5
litros, que facilita a remocao de residuos e garante a higiene apos cada utilizacéo.

Este aparelho pode ser combinado com outros equipamentos de cozinha?
Sim, o design permite o alinhamento modular com outros equipamentos da mesma linha, criando
uma superficie de trabalho continua e adaptada as necessidades da sua cozinha.

E possivel cozinhar diferentes alimentos simultaneamente?
Gragas ao acabamento cromado e & espessura da chapa, é possivel cozinhar diversos pratos em
sequéncia sem que haja transferéncia de odores ou sabores, mantendo a autenticidade de cada

preparacéo.

Este equipamento é adequado para uso industrial?
Com a sua construcéo robusta em aco inoxidavel AISI 18/10 e elevada poténcia, este fogdo é
perfeitamente adequado para o uso intensivo em ambientes de cozinha industrial e profissional,

garantindo durabilidade e fiabilidade.



