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Chapa de Grelhar Elétrica Cromoduro 955x400mm

Informacoes do Produto

SKU: MS2.0.334.1002 Modelo: EGP15.10C MEC V21

Marca: Fiamma EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Fiamma

Modelo EGP15.10C MEC V21
Energia Elétrico, Gas

Largura (mm) 600-1000 mm

Linha 700, 900

Tipo Chapa



Descricao Resumida

Chapa de grelhar elétrica profissional com superficie em cromoduro de 955x400 mm.

Robustez em inox e termostatos independentes.

Descricao Completa

Chapa para Grelhar Elétrica— Chapa de Grelhar — Principais Vantagens

Desfrute da exceléncia na confecdo com esta chapa de grelhar elétrica, perfeita para cozinhas
profissionais exigentes. A sua superficie em aco cromoduro espelhado garante uma distribuicao de
calor uniforme e um cozinhado impecavel, otimizando cada prato servido. A robustez do acgo
inoxidavel, combinada com a eficiéncia das resisténcias elétricas, posiciona este aparelho como uma
referéncia incontornavel no setor da restauragéo, permitindo criar pratos suculentos e saborosos com
méaxima performance. E um equipamento adequado para qualquer estabelecimento que procure
durabilidade e resultados consistentes, desde pequenos restaurantes a grandes refeitérios ou hotéis.

Este aparelho foi concebido para se adaptar as suas necessidades, gracas aos pés telescépicos que
permitem ajustar a altura, proporcionando conforto e ergonomia na &rea de trabalho. Os dois
termoéstatos independentes oferecem a flexibilidade de controlar diferentes zonas da superficie,
permitindo a preparagéo simultanea de diversos alimentos a distintas temperaturas, o que se traduz
em maior produtividade e versatilidade na sua cozinha. Com um termostato regulavel de 0 a 250° e
indicador luminoso, terd sempre o controlo total sobre o processo de cozedura. A estrutura em aco

inoxidavel e a molheira amovivel asseguram uma limpeza facil e uma higiene exemplar.

Aplicagcbes Profissionais

7

Esta superficie de confecdo elétrica multifuncional é ideal para diversos estabelecimentos de
restauracao, incluindo restaurantes, cafés, snack-bares e hotéis. E extremamente eficaz para grelhar
carnes, peixes, vegetais e até mesmo preparar pequenos-almo¢os completos, como ovos e bacon. A
sua capacidade de operar com dois termdstatos independentes permite uma gestdo otimizada do
espaco e do tempo, sendo possivel grelhar diferentes tipos de alimentos simultaneamente, sem
mistura de sabores ou aromas. A durabilidade e a facilidade de manutencdo garantem um
funcionamento continuo e eficiente, indispensavel em ambientes de alta rotagéo.

A adaptabilidade da altura dos pés torna esta placa de grelhar uma excelente adicao a qualquer linha
de confecao, integrando-se perfeitamente em bancadas existentes ou como uma unidade auténoma.
E uma solucdo versétil para cozinhas que necessitam de um equipamento fiavel e eficiente para
servir um vasto leque de opgdes na ementa, desde pratos simples a criagdes mais elaboradas. A
gualidade dos materiais utilizados assegura uma longa vida Util, representando um investimento



sélido para o seu negécio.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Tipo de Superficie Aco com cromoduro, espelhada
Tipo de Grelhador Elétrico

Dimens6es da Placa (Largura x Profundidade) 955x400 mm

Dimensdes Totais (Largura x Profundidade x Altura) 1008x530x330 mm
Termdstatos Dois independentes

Intervalo de Temperatura 0 a 250°

Indicador Luminoso Sim

Material da Estrutura Aco Inoxidavel

Molheira Amovivel

Pés Telescopicos, regulaveis em altura

Perguntas Frequentes

1. Qual a vantagem do cromoduro na superficie de confecao?

A superficie em cromoduro oferece uma elevada resisténcia a corrosdo e abrasdo, garantindo uma
maior durabilidade e facilitando a limpeza. Além disso, proporciona uma distribuicdo de calor mais
eficiente e uniforme para melhores resultados.

2. Os terméstatos independentes permitem cozinhar diferentes alimentos ao mesmo tempo?
Sim, os dois termoéstatos independentes permitem controlar diferentes zonas da superficie de
grelhar, tornando possivel cozinhar alimentos distintos que requerem temperaturas diferentes em

simulténeo, otimizando o processo de confecao.

3. E facil limpar este equipamento apds a utilizag&o?

Absolutamente. A estrutura em aco inoxidavel, juntamente com a molheira amovivel, facilitam imenso
a limpeza diaria. Basta remover a molheira e limpar a superficie com os produtos adequados para
manter a higiene e prolongar a vida til do aparelho.

4. Esta chapa de grelhar é adequada para que tipo de estabelecimentos?
Esta chapa é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos do setor da restauragdo, como
restaurantes, snack-bares, cafés e hotéis. E indicada para qualquer cozinha profissional que procure

eficiéncia, durabilidade e versatilidade na preparacéo de pratos grelhados.



5. A altura da chapa pode ser ajustada?

Sim, o equipamento dispde de pés telescopicos que sdo regulaveis em altura, permitindo adaptar a
chapa de grelhar as suas necessidades ergondmicas e ao espaco disponivel na sua cozinha
profissional, garantindo sempre o maximo conforto e segurancga.



