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Fogéo de Inducéo 4 Zonas 2x3.5kW + 2x5kW Linha 700 Elétrico

Informacoes do Produto

SKU: EX19105821 Modelo: INDUCHEF 700-80-P

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca EDENOX

Modelo INDUCHEF 700-80-P
Energia Elétrico

Instalacéo De Chéao

Linha 700, 900

Poténcia 4-7 kW

Tipo Fogao

Descricao Resumida

Fogéo de inducéo elétrico com 4 zonas de alta poténcia (2x3.5kW + 2x5kW) e controlo

digital. Linha 700, ideal para cozinhas profissionais exigentes.

Descricao Completa

Este fogdo de inducéo elétrico, parte da Linha 700, oferece 4 zonas de confecdo de alta poténcia
(2x3.5kW e 2x5kW) para um desempenho superior em cozinhas profissionais, garantindo eficiéncia e

controlo preciso.

fogado de inducdo profissional — Caracteristicas Técnicas

Dimensfes (LPA) 800 x 700 x 900 mm

Tipo Movel com portas

Diametro Recipiente 120-260 mm

Dimensdes Cristal 725 x 625 mm

NUmero de Zonas 4

Poténcia por Zona 2x3500 W + 2x5000 W (Total: 17000 W)

Tensdo 380-420V 3N~ 50-60Hz



Faixa de Temperatura 60-240°C

Controlo Digital (rotativo e tatil), 10 niveis

Timer 0-180 minutos

Material do Corpo Aco inoxidavel

Montagem Fornecida montada — pronta a instalar

Aplicagcbes Profissionais

Este fogédo de inducao é ideal para cozinhas de alto volume e estabelecimentos que exigem rapidez
e precisdo na confecdo. E adequado para restaurantes de cozinha tradicional e moderna, cantinas
empresariais e hospitalares, hotéis, servicos de catering, e pastelarias com confecdo. A sua robustez
e eficiéncia tornam-no uma escolha sélida para qualquer ambiente de produgéo alimentar exigente.

Fogéao de Inducé&o — Principais Vantagens

o **Eficiéncia Energética:** A tecnologia de detecdo de recipientes ativa a zona de indugéo
apenas quando necessario, otimizando o consumo de energia.

e **Controlo Preciso:** Com 10 niveis de poténcia e controlo digital (rotativo e tatil), permite
ajustar a temperatura de 60°C a 240°C para qualquer tipo de confecéao.

e **Aquecimento Rapido:** Zonas de inducdo de até 5 kW garantem um aquecimento
extremamente rdpido, essencial para servi¢cos de pico e confecbes expressas.

o *Ambiente de Trabalho Confortavel:** A energia € concentrada no fundo do recipiente,
reduzindo a disperséo de calor e mantendo o ambiente da cozinha mais fresco e agradavel.

e **_impeza Simplificada:** A superficie de vidro ceramico e a menor dispersao de calor facilitam
a limpeza e minimizam a aderéncia de residuos.

e **Seguranca Reforcada:** Inclui protecdo contra sobreaquecimento e sistema de desligamento
automatico em caso de inatividade, garantindo a seguranca operacional.

Qual a poténciatotal deste fogéo deinducgao?

Este fogédo possui uma poténcia total de 17000 W (17 kW), distribuida por duas zonas de 3500
W e duas zonas de 5000 W, garantindo um desempenho robusto.

Quetipo derecipientes podem ser utilizados neste fogao?

Este fogdo de indugcdo é compativel com recipientes de fundo ferromagnético (proprios para
inducéo) com diametros entre 120 mm e 260 mm.



Como éfeito o controlo da temperatura e do tempo?

O controlo é totalmente digital, com opcdes de ajuste por mando rotatério e ecra tatil. Permite
selecionar entre 10 niveis de poténcia/temperatura e programar um timer de 0 a 180 minutos.

Este equipamento requer alguma instalacéo elétrica especifica?

Sim, o equipamento opera com uma tensdo de 380-420V 3N~ 50-60Hz. E fundamental que a
instalacéo elétrica seja realizada por um profissional qualificado, de acordo com as normas de
seguranca. Nao inclui ficha de ligacao.

Qual a vantagem de um fogdo de inducéo para uma cozinha profissional ?

Os fogbes de inducdo oferecem aquecimento instantineo e preciso, maior eficiéncia
energética, um ambiente de trabalho mais fresco e seguro, e facilidade de limpeza, resultando

em maior produtividade e menor custo operacional.



