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Fogéao de Inducéo Elétrico 2 Zonas 8500W | Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: EX19105820 Modelo: INDUCHEF 700-40-P

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca
Modelo
Energia
Instalacéo
Linha
Poténcia

Tipo

EDENOX
INDUCHEF 700-40-P
Elétrico

De Chéo

700, 900

8-15 kW

Fogao

Descricao Resumida

Fogdo de inducdo elétrico de 2 zonas (3500W + 5000W) para Linha 700. Oferece

profissionais.

aguecimento rapido, controlo digital preciso e eficiéncia energética para cozinhas

Descricao Completa

Este fogdo de inducdo elétrico de 2 zonas, com uma poténcia combinada de 8500W, oferece

aguecimento rapido e controlo preciso para cozinhas profissionais de alto volume. A sua tecnologia

de detecédo de recipientes otimiza 0 consumo energético.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L PA)

Tipo

Diametr o minimo/maximo do
recipiente

Dimensdes do cristal

NUmero de zonas

Poténcia total

400 x 700 x 900 mm

Mével com portas

120 - 260 mm

325 x 625 mm

8500 W (3500 W + 5000 W)



Tenséo 380-420V 3N~ 50-60Hz

Faixa de temperatura 60-240 °C

Controlo Digital, rotativo e tatil (10 niveis)
Temporizador 0-180 minutos

Material do corpo Aco inoxidavel

Montagem Fornecida montada — pronta a instalar

Aplicacbes Profissionais

Ideal para cozinhas de restaurantes de bairro, cantinas empresariais, hotéis com servico de buffet, e

estabelecimentos de catering que exigem rapidez e eficiéncia na confecdo. Adequado para

churrasqueiras com seccdo de acompanhamentos, marisqueiras e pastelarias com confecao.

Fogéo de Indugcdo — Principais Vantagens

**Eficiéncia Energética:** Tecnologia de detecdo de recipientes ativa a zona de inducao
apenas quando necessario, garantindo poupancas significativas de energia.

**Controlo Preciso:** Regulador de energia com 10 niveis e faixa de temperatura de 60-240°C,
ideal para receitas delicadas ou servico rapido.

**Aquecimento Rapido:** Zonas de inducao de 3500W e 5000W asseguram um aguecimento
veloz, perfeito para momentos de pico.

*Ambiente de Trabalho Confortavel:** A energia concentra-se no fundo da panela, reduzindo
a disperséo de calor e facilitando a limpeza.

**Alta Produtividade:** Atinge rapidamente a temperatura ideal, aumentando a eficiéncia das
operacoes de confecdo e a quantidade de pratos preparados em cozinhas de alto volume.

Quetipo de panelas sdo compativeis com este fogéo de inducao?

Este fogao de inducédo requer panelas com fundo ferromagnético, como as de ferro fundido, aco

inoxidavel com base magnética ou panelas especificas para inducdo. Panelas de aluminio ou

cobre sem base ferromagnética ndo funcionarao.

Quais as principais vantagens da inducao face a fogdes elétricos ou a gas tradicionais?

A inducd@o oferece aquecimento significativamente mais rapido, maior eficiéncia energética

devido a detecdo de recipientes, controlo de temperatura mais preciso e um ambiente de



trabalho mais fresco, pois o calor é gerado diretamente na panela.

Como éfeita a limpeza e manutencdo deste equipamento?

A superficie de vidro ceramica é facil de limpar com um pano humido e detergente suave apds
arrefecer. O corpo em aco inoxidavel pode ser limpo com produtos especificos para inox. O
filtro de ar deve ser limpo regularmente para garantir a ventilacdo adequada dos componentes.

Este fogdo de inducéo exige alguma instalacéo el étrica especifica?

Sim, 0 equipamento opera com uma tensdo de 380-420V 3N~ 50-60Hz e ndo inclui ficha de
ligacdo. Requer uma instalagdo elétrica trifasica adequada, realizada por um eletricista
qualificado, para garantir a seguranca e o correto funcionamento.

E possivel controlar a temperatura e o tempo de confegdo de forma precisa?

Sim, o fogao possui controlo digital com 10 niveis de poténcia, permitindo ajustar a temperatura
entre 60-240°C. Inclui também um temporizador programavel de 0 a 180 minutos, ideal para
confecdes que exigem precisao.



