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Acesso rapido

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

na imagem.

Fogdao Vitroceramico Elétrico 4 Zonas Linha 700

Informacoes do Produto

SKU:

Marca:

Peso:

CHMVC77A
CLIMA

69 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

MVCT77A

N/D

700 x 714 x 850 cm

| magensdoproduo
e

Especificacoes

Marca
Modelo
Energia
Instalacéo

Linha

CLIMA

MVC77A

Elétrico

De Chéo

700



Tipo Fogao

Descricao Resumida

Fogao vitroceramico elétrico de 4 zonas com movel, ideal para cozinhas profissionais.

Confecdo eficiente e limpeza facil. Reducéo de 50% de energia.

Descricao Completa

Fogéo vitroceramico elétrico — Cozinha Vitroceramica — Principais Vantagens

Este fogao elétrico foi concebido especificamente para ambientes de restauracdo exigentes, com
uma superficie de confecdo em vitroceramica de 6 mm que garante aquecimento eficiente e uma
limpeza simplificada, ideal para manutencdo da higiene na sua cozinha profissional. O aparelho esta
hermeticamente fixo ao balcdo, prevenindo infiltragbes, e a sua bancada de trabalho em aco
inoxidavel AISI 18/10 de 1 mm confere durabilidade e resisténcia superior. O alinhamento perfeito
dos elementos é assegurado por um sistema de unides que facilita a integracdo em qualquer linha de
equipamentos.

A regulacao independente da temperatura para cada uma das quatro zonas de confecdo permite um
controlo preciso durante a preparacdo de diversos pratos simultaneamente, enquanto as luzes
indicadoras sinalizam claramente o estado operacional de cada placa. Para um ambiente de trabalho
mais confortavel e uma otimizacdo do consumo energético, a funcionalidade de inducao ativa o
aquecimento apenas em contacto direto com as panelas, resultando numa reducao de até 50% no
consumo face a cozinhas tradicionais. Cada um dos indutores oferece 6 posi¢cdes de regulacao,

proporcionando flexibilidade maxima na cozinha.
Aplicac@es Profissionais

Este equipamento robusto e versatil é a escolha ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis e
estabelecimentos de catering que procuram alta performance e eficiéncia energética. A sua
superficie de facil limpeza e o controlo individual das zonas de confecdo tornam-no perfeito para a
preparacdo de uma grande variedade de pratos, desde sopas e molhos a guisados e frituras. A
tecnologia de inducao é particularmente benéfica para operacdes que exigem rapidez e precisao,
permitindo que a sua equipa otimize o tempo de confecdo e minimize o consumo de energia.

Caracteristicas Técnicas



Tipo Vitroceramica sobre Armario

Numero de Placas 4

Poténcia por Placa 2x1,8kW +2x2,5kW
Poténcia Total 8,6 kW

Voltagem 400 V

Dimensdes (LxPxA) 700x714x850h mm
Peso 69 kg

Perguntas Frequentes

1. Este fogdo vitrocerdmico é adequado para qualquer tipo de panela?
Sim, o facto de ser vitroceramica significa que é compativel com a maioria dos materiais de panelas,
mas a funcéo de inducgéo, que oferece maior eficiéncia, requer louca especifica para inducao.

2. Como é feita a limpeza da superficie vitroceramica?
A superficie completamente plana e selada facilita a limpeza. Recomenda-se o uso de produtos
especificos para vitroceramica e um pano macio para remover residuos, evitando abrasivos.

3. E possivel controlar a temperatura de cada zona de cozedura individualmente?
Sim, cada uma das quatro zonas de cozedura possui um controlo de temperatura independente,

permitindo cozinhar diversos alimentos com diferentes requisitos térmicos em simultaneo.

4. Qual é a vantagem da tecnologia de inducao presente neste equipamento?

A inducdo oferece aquecimento mais rapido e eficiente, pois gera calor diretamente na base da
panela, resultando numa reducéo de até 50% no consumo energético e num ambiente de trabalho
mais fresco e seguro.

5. Este fogdo pode ser integrado noutros equipamentos de cozinha profissional?

O design harmonioso e o sistema de alinhamento com uniées permitem uma integracdo perfeita com
outros médulos de cozedura da mesma linha, criando uma superficie de trabalho continua e
funcional.



