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Acesso rapido

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

na imagem.

Cozedor de Massas Elétrico 1 Cuba 40 Litros 9kW Linha 700

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

CHMCPE98A
CLIMA

81 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

MCPE98A

N/D

305 x 510 x 275 cm

Especificacoes

Marca

Modelo
Capacidade (L)
Energia

Instalac&o

CLIMA

MCPE98A

26-50 L

Elétrico

De Bancada



Linha 700
Poténcia 8-15 kW

Tipo Cozedor de Massa

Descricao Resumida

Cozedor de massas elétrico profissional de 40L e 9kW. Construgéo robusta em inox,

ideal para producao elevada e cozedura precisa na restauragao.

Descricao Completa

Cozedor de Massas — Principais Vantagens

Este aparelho de cozedura de massas profissional foi concebido para otimizar o processo de
preparacdo de pratos de massa em ambientes de restauragdo movimentados. A sua cuba moldada
em aco inoxidavel AISI 316 anticorrosdo garante durabilidade excecional e facilidade de limpeza,
essencial para manter os mais altos padrbes de higiene na sua cozinha. A regulacdo precisa da
poténcia e o controlo termostético asseguram o ponto de cozedura ideal para cada tipo de massa,
resultando em pratos saborosos e consistentes que 0s seus clientes vao adorar. Inclui ainda uma
vélvula solenoide para carregamento automatico de agua, poupando tempo e otimizando o fluxo de
trabalho.

A pensar na eficiéncia, o equipamento elétrico integra resisténcias blindadas e um comutador de
qguatro posicdes que permite adaptar a intensidade do calor as suas necessidades especificas. A
robustez da construcéo e a qualidade dos materiais empregues, como 0 ac¢o inoxidavel 18/10 para as
cestas opcionais, garantem uma longa vida Util e resisténcia ao uso intensivo diario. Este banho de
massas € uma adi¢éo valiosa para qualquer cozinha industrial, proporcionando desempenho fiavel e
resultados culinarios superiores.

Aplicacdes Profissionais

Uma maquina de cozer massas como esta € indispensavel em restaurantes italianos, pizzarias e
qualquer estabelecimento de hotelaria que sirva massas em grande volume. A sua alta capacidade e
a resposta rapida ao aquecimento permitem atender a picos de procura sem comprometer a
qualidade. E também uma solugéo excelente para cantinas, refeitorios e servicos de catering, onde a
consisténcia e a eficacia na preparacédo dos alimentos sao prioritarias. A possibilidade de cozedura
rapida e simultdnea de varias porcdes agiliza o servico e melhora a experiéncia do cliente, tornando-



o ideal para quem procura otimizar a sua linha de confecao.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica
Capacidade Cuba
Poténcia Total

Tenséo

Dimens6es Cuba
Dimensdes Equipamento
Peso

Material Cuba

Material Cestas (opcional)
Tipo de Energia

Controlo de Poténcia
Controlo de Temperatura

Versdes

Perguntas Frequentes

Detalhe

40 Litros

9 kW

400 V

305x510x275h mm
800x900x850h mm

81 kg

Aco inoxidavel AlSI 316

Aco inoxidavel AISI 304 18/10
Elétrico

Comutador de quatro posicdes
Termostato de exercicio e de seguranca

Monobloco (Sobre armario)

Para que tipo de estabelecimentos é este cozedor de massas ideal?

Este cozedor de massas é perfeito para restaurantes, hotéis e outros servicos de catering que
necessitam de um desempenho robusto e eficiente para a preparagdo continua de massas. A sua
capacidade de 40 litros e poténcia de 9kW garantem uma resposta rapida a grandes volumes de

pedidos.

Que tipo de manutencéo é necessaria para a cuba de aco inoxidavel?

A cuba de aco inoxidavel AlISI 316 é resistente a corrosdo e possui cantos arredondados, facilitando
a limpeza diaria com detergentes neutros e agua. Recomenda-se a limpeza regular para prolongar a

vida util do equipamento e garantir a higiene alimentar.

As cestas para massas vém incluidas com o equipamento?



Ndo, as cestas sdo um acessorio opcional e sdo vendidas separadamente. No entanto, sdo
fabricadas em aco inoxidavel AISI 304 18/10, garantindo a sua durabilidade e seguranca alimentar,
sendo um investimento que complementa perfeitamente o seu aparelho de cozedura.

E possivel ajustar a temperatura de cozedura?

Sim, o equipamento dispde de um comutador de quatro posi¢cdes para regular a poténcia e,
consequentemente, a temperatura. Além disso, incorpora um termostato de exercicio e de seguranca
para um controlo preciso e maior segurancga operacional.

Este cozedor de massas pode ser alinhado com outros equipamentos de cozinha industrial?

Sim, este modelo é concebido para permitir o alinhamento perfeito com outros médulos, facilitando a
criacdo de uma linha de confegéo continua e otimizada na sua cozinha profissional. O design da
série 700 é pensado para integrar-se harmoniosamente com outros equipamentos da mesma linha,
criando um espaco de trabalho coeso e funcional.



