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Chapa de Grelhar Elétrica em Aco Polido EGP 955x400 mm

Informacoes do Produto

SKU: MS2.0.334.1003 Modelo: EGP15.10 MEC V21
Marca: Fiamma EAN: N/D
Dimensdes: 1008 x 530 x 330 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Fiamma

Modelo EGP15.10 MEC V21
Energia Elétrico, Gas
Largura (mm) 600-1000 mm

Linha 700, 900



Tipo Chapa

Descricao Resumida

Chapa de grelhar elétrica profissional EGP em aco polido com 955x400 mm, dois

terméstatos independentes e pés regulaveis para eficiéncia e versatilidade.

Descricao Completa

Chapa de Grelhar Elétrica — Chapa de Grelhar — Principais Vantagens

Descubra a exceléncia culinaria com esta chapa de fritura elétrica, concebida para oferecer alta
performance e durabilidade em ambientes profissionais. A combinacao robusta de aco inoxidavel e a
eficacia das resisténcias elétricas garantem um aquecimento rapido e uniforme, essencial para
qualquer cozinha industrial. A possibilidade de ajustar a area de trabalho através dos dois
termostatos independentes confere-lhe uma versatilidade impar, permitindo-lhe otimizar o consumo
energético e adaptar-se as necessidades especificas de cada servico. Com um controlo preciso da
temperatura, esta maquina de cozinhar € um investimento inteligente para o seu negadcio.

AplicacBes Profissionais

Esta superficie de confecao é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde restaurantes e
snack-bares a hotéis e refeitérios, que procuram eficiéncia e qualidade no grelhar de alimentos. Seja
para preparar carnes suculentas, peixe grelhado, legumes salteados ou deliciosas sanduiches, este
equipamento adapta-se perfeitamente as exigéncias de um servi¢co continuo. A sua construcdo em
aco inoxidavel e os pés regulaveis garantem estabilidade e facilidade de limpeza, tornando-a uma
ferramenta indispensavel para a sua cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Placa Em aco polido
Dimensdes (LPA) 1008x530x330 mm
Superficie de Grelhar 955x400 mm

Controlo de Dois terméstatos independentes, regulaveis de 0 a 250° com

Temperatura indicador luminoso



Construcao Estrutura e molheira amovivel em aco inoxidavel

Funcionalidades Pés telescopicos (regulaveis em altura), molheira amovivel

Perguntas Frequentes

1. Qual a vantagem de ter dois termdstatos independentes?

Os dois terméstatos permitem controlar de forma independente duas zonas da placa, possibilitando
grelhar diferentes tipos de alimentos em temperaturas distintas ou utilizar apenas uma parte da placa
para otimizar o consumo de energia em periodos de menor movimento.

2. O equipamento é facil de limpar ap6s a utilizacdo?

Sim, a chapa apresenta uma estrutura e molheira amovivel em aco inoxidavel, facilitando bastante a
sua limpeza e manutencao. Basta remover a molheira e limpar as superficies com os produtos
adequados.

3. E possivel ajustar a altura da chapa de grelhar?

Sim, este modelo estd equipado com pés telescopicos, que permitem ajustar a altura do
equipamento conforme as necessidades do utilizador e a ergonomia do espaco de trabalho,
garantindo maior conforto e seguranca.

4. Qual a temperatura méaxima que a placa de grelhar atinge?

A placa de grelhar pode atingir uma temperatura méaxima de 250° Celsius, oferecendo um controlo
preciso para uma vasta gama de preparacgfes culinérias, desde o grelhar suave ao selar de carnes
de forma intensa.

5. Este equipamento é adequado para uso continuo em cozinhas profissionais?

Com certeza. A robustez do inox e a eficacia das resisténcias elétricas da linha EGP sao projetadas
para suportar 0 uso intensivo e continuo, tornando-a uma solucao de confianca para restaurantes,
hotéis e qualquer cozinha industrial com alta demanda.



