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Cozedor de Massa Elétrico Sobre Bancada 10,5L Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: CHEMPPLS7MEO10 Modelo: EMPPLS7MEO010
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 36 kg Dimensdes: 110 x 120 x 145 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMPPLS7MEOQ10
Capacidade (L) Até 6L, 7-10L
Energia Elétrico

Instalac&o De Bancada



Linha 700

Tipo Cozedor de Massa

Descricao Resumida

Cozedor de massa elétrico de sobre bancada, 10,5L, ideal para cozinhas profissionais.

Totalmente em inox, com 6 cestos, controlo termostatico e Linha 700.

Descricao Completa

cozedor de massa elétrico — Cozedor de Massa — Principais Vantagens

Concebido para cozinhas profissionais exigentes, este equipamento de confecéo elétrico para massa
destaca-se pela sua eficiéncia e durabilidade. A sua construcéo robusta em aco inoxidavel assegura
uma longa vida 0til e extrema resisténcia a corrosdo e ao uso intensivo, tornando-o um investimento
inteligente para qualquer estabelecimento.

O sistema de aquecimento rapido e o controlo termostatico preciso garantem resultados de cozedura
perfeitos para diversos tipos de massa. A facilidade de utilizacdo e a manutencéo simplificada s&o
caracteristicas cruciais que otimizam o fluxo de trabalho e contribuem para a higiene impecéavel em
ambientes de restauracao.

AplicacOes Profissionais

Este tacho elétrico € ideal para restaurantes, hotéis, cantinas e qualquer cozinha industrial que
necessite de preparar grandes quantidades de massa de forma rapida e controlada. A sua
capacidade de 10,5 litros e a dotacdo de seis cestos individuais permitem a preparacao simultanea
de diferentes tipos de massa ou de por¢des variadas, aumentando a versatilidade e a produtividade.

A sua concecdo sobre bancada torna-o perfeito para espacos onde a otimizagdo do espaco é
fundamental, podendo ser facilmente integrado em linhas de confe¢éo existentes, como a Linha 700.
E uma ferramenta indispensavel para chefs que procuram consisténcia na qualidade e eficiéncia
operacional.

Caracteristicas Técnicas

Estrutura Aco inoxidavel



Chaminés

Plano de Trabalho, Painéis Laterais e de
Comandos

Agquecimento

Controlo de Temperatura

Cuba

Acessorios

Cestos para Cozedura
Profundidade

Capacidade

Poténcia

Tenséao

Dimensfes Cesto (AxPxA)
Peso

Dimens8es (AXLxA)

Perguntas Frequentes

Este cozedor de massa é adequado para uso continuo em cozinhas com alto volume de

producéo?

Sim, este cozedor foi concebido para suportar o ritmo acelerado de cozinhas profissionais,

Aco inoxidavel

Aco inoxidavel

Resisténcias elétricas blindadas em aco
inoxidavel

Termostato de 90 a 185°C e termostato de
seguranca

Embutida, esquinas arredondadas, soldadura
continua

Torneira de enchimento e sistema de drenagem
de transbordo

6 cestos

700 mm

10,5 Litros

10,5 kW

400 V
110x120x145 mm
36 kg

400x730x300 mm

garantindo durabilidade e desempenho consistente mesmo em horarios de pico.

Quais sdo as vantagens da cuba embutida com esquinas arredondadas?

A cuba com esquinas arredondadas facilita a limpeza e promove a higiene, prevenindo o acumular

de residuos e bactérias, o que € crucial em qualquer ambiente de restauracao.

E possivel cozinhar diferentes tipos de massa ao mesmo tempo?

Sim, o equipamento inclui seis cestos de cozedura, permitindo preparar simultaneamente varios tipos

de massa ou porcdes separadas com total controlo e eficiéncia.



Qual a importancia do controlo termostatico neste aparelho?
O controlo termostatico de 90 a 185°C, juntamente com o termostato de seguranca, assegura uma
temperatura de cozedura estavel e precisa, essencial para a qualidade e seguranca alimentar.

Este equipamento pode ser facilmente integrado noutras linhas de equipamentos de cozinha?
Com as suas dimensdes pensadas para a Linha 700, este cozedor de massa sobre bancada integra-
se perfeitamente em configuragdes de cozinha profissional existentes, otimizando o seu espaco de
trabalho.



