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Chapa de Grelhar a Gas Lisa e Ranhurada com Moével, 70 cm

Informacoes do Produto

SKU: CHMFTG77ALR Modelo: MFTG77ALR
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 97 kg Dimensdes: 700 x 714 x 850 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MFTG77ALR

Descricao Resumida



Chapa de grelhar a gas profissional com superficies lisa e ranhurada e mével. Ideal

para cozinha industrial, 70 cm e 11 kW.

Descricao Completa

Chapa de Grelhar a Gds — Chapa de Grelhar — Principais Vantagens

Equipe a sua cozinha profissional com uma chapa de grelhar de exceléncia, concebida para um
desempenho superior e durabilidade. Este equipamento oferece uma combinacdo ideal de
superficies lisa e ranhurada, permitindo a confecédo simultanea de uma vasta gama de pratos, desde
carnes e peixes a vegetais, com diferentes texturas e marcas de grelhados. A sua robustez e design
funcional garantem uma operacdo eficiente e facil manutencdo, tornando-o um componente
indispensavel em ambientes de restauracdo movimentados.

A funcionalidade do modvel incorporado proporciona uma solugdo completa, com espaco de
arrumacéo e uma base estavel para o aparelho de grelhar. A placa de cozedura, fabricada em aco
doce com 15 mm de espessura, assegura uma distribuicdo uniforme do calor e uma retencao térmica
otimizada, essencial para resultados culinarios consistentes. Adicionalmente, a gaveta de recolha de
gorduras em aco inoxidavel simplifica a limpeza, contribuindo para a manutengédo de um ambiente de
trabalho higiénico e organizado.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento € ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis, cantinas e snack-bares que
procuram flexibilidade e alta performance na confecdo. As suas dimensbes e poténcia de
funcionamento sdo adequadas para satisfazer as exigéncias de servicos com grande volume de
trabalho, permitindo a preparacéo rapida e eficiente de multiplos pedidos. A versatilidade da placa de
grelhar, combinada com a sua capacidade de cozedura diferenciada, torna-o uma peca central para
qualquer chef que valorize a qualidade e a agilidade no preparo de alimentos.

E uma solucédo robusta e fiavel para qualquer espaco de refeicbes que exija um fogdo versatil e
resistente para cozinhar de forma eficaz. A sua construcdo em aco inoxidavel AISI 18/10 garante nao
s6 uma vida util prolongada, mas também conformidade com os mais rigorosos padrdes de higiene,
assegurando a seguranca alimentar e a satisfacédo dos clientes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Especificacdo



Tipo de Placa Lisa e Ranhurada

Material da Placa de Cozedura Aco Doce, 15 mm de espessura
Capacidade da Gaveta de Gorduras até 2 litros

Poténcia dos Queimadores 2 x5,5 kW

Poténcia Total 11,0 kw

Superficie Util 650x570h mm

Dimensbes 700x714x850h mm

Peso 97 kg

Material da Encimera Aco AISI 18/10, 1 mm de espessura

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem da placa de cozedura em a¢o doce com 15 mm de espessura?

A placa de cozedura em acgo doce de 15 mm garante uma excelente distribuicdo e retencao de calor,
essencial para uma confecdo uniforme e consistente em qualquer tipo de alimento. Além disso, a sua
robustez confere uma maior durabilidade ao equipamento.

Como é facilitada a limpeza do equipamento?

A limpeza é grandemente facilitada pela integracdo de uma gaveta removivel em aco inoxidavel, com
capacidade para até 2 litros, que recolhe os residuos de gordura de forma eficiente. Isso contribui
para uma manutencdo mais rapida e higiénica apés cada utilizacao.

E possivel cozinhar diferentes alimentos sem mistura de sabores?

Sim, o0 acabamento polido da placa ou a op¢cdo em cromo duro, juntamente com a possibilidade de
cozedura diferenciada (nos modelos de mddulo inteiro), minimiza a transferéncia de cheiros e
sabores entre os alimentos. Isso permite uma versatilidade culinaria sem a necessidade de limpeza
constante entre preparacoes.

Para que tipo de estabelecimentos é mais adequado este equipamento?

Este aparelho é perfeitamente adequado para cozinhas industriais, como as de restaurantes, hotéis e
refeitdrios, que necessitam de um fogédo de alto desempenho. A sua capacidade de resposta a um
trabalho intenso e a producéo de varias refeicbes em simultaneo torna-o ideal para estes ambientes.

Que beneficios a integracédo de um movel oferece?

O movel incorporado oferece uma solugdo completa, proporcionando uma base estavel e
ergonomica para a chapa de grelhar, bem como um préatico espago de arrumacao adicional. Isto
otimiza o fluxo de trabalho na cozinha, mantendo tudo organizado e acessivel.



