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Chapa de Grelhar a Gas com Forno, Linha 700, 700mm

Informacoes do Produto

SKU: CHMTPG77A Modelo: MTPG77A

Marca: CLIMA EAN: N/D

Peso: 83 kg Dimensdes: 700 x 714 x 850 cm
Imagens do Produto

QUL

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MTPG77A

Descricao Resumida



Chapa de grelhar a gas de 700mm com forno integrado, ideal para cozinhas

profissionais, oferecendo versatilidade e alta performance em espaco reduzido.

Descricao Completa

Chapa de Grelhar com Forno — Principais Vantagens

Equipe a sua cozinha profissional com esta versatil chapa de grelhar a gas, combinada com um forno
industrial. Concebida para otimizar o espaco e a eficiéncia, esta unidade permite-lhe grelhar uma
vasta gama de alimentos na sua superficie de ferro fundido de 10 mm, enquanto o forno integrado
lida com as necessidades de cozedura e aquecimento. Perfeita para restaurantes, hotéis e servigcos
de catering que procuram um equipamento robusto e multifuncional.

A superficie de cozinhados com 40 dm? e anel central mével, proporciona uma distribuicdo uniforme
do calor para resultados culinarios consistentes. O queimador a gas de 9 kW com ignicéo
piezoelétrica e controlo termostatico garante uma operacao precisa e segura, tornando este aparelho
um aliado indispensavel para qualquer chef. A estrutura € inteiramente em aco inoxidavel AlSI 18/10,
garantindo durabilidade e facilidade de limpeza.

AplicacBes Profissionais

Este equipamento € ideal para uma variedade de estabelecimentos como restaurantes, hotéis,
cantinas e empresas de catering. A sua capacidade de combinar grelhados e assados torna-o
particularmente Gtil em cozinhas com elevada producdo. Permite cozinhar simultaneamente
diferentes tipos de alimentos, desde bifes e legumes na chapa até assados e gratinados no forno,
aumentando a produtividade da sua equipa.

O design compacto da Linha 700 torna-o adequado para cozinhas onde o espaco € um fator critico,
sem comprometer a poténcia ou a funcionalidade. A possibilidade de usar o forno a gas ou elétrico
(consoante a versao) oferece flexibilidade na instalagdo e no uso diario, adaptando-se as
necessidades energéticas do seu negaocio.

Caracteristicas Técnicas
Tipo de Unidade Chapa de Grelhar Radiante a Gas com Armario/Forno

Material da Plancha Ferro Fundido (10 mm) ou Ago Doce (15 mm, versao elétrica)

Area de Cozedura 40 dm?



Poténcia da Plancha (Gas) 1x9,0kw

Controlo da Plancha Termostético, ignicéo piezoelétrica

Material da Bancada Aco Inoxidavel AISI 18/10 (1 mm)

Poténcia do Forno a Géas 6 kKW (8 kW para versédo maxi)

Controlo do Forno a Gas Regulacao termostatica com valvula de seguranca e

termopar; ignic&o piezoelétrica.

Poténcia do Forno Elétrico 5,3 kW

Controlo do Forno Elétrico Regulagao termostatica com controlo duplo inferior/superior.
Capacidade do Forno Grelha para 3 tabuleiros GN 2/1

Dimensdes (LxPxA) 700x714x850 mm

Peso 83 kg

Perguntas Frequentes

1. Posso utilizar esta chapa de grelhar para diferentes tipos de alimentos?
Sim, a chapa de grelhar é extremamente versétil e pode ser utilizada para cozinhar carnes, peixes,
legumes e até alguns tipos de pédo, tornando-a ideal para diversas ementas.

2. Qual é a manutencédo necessaria para a superficie de grelhar?

Para prolongar a vida util da superficie, recomenda-se a limpeza apds cada utilizacdo com uma
espatula para remover residuos e um pano humido, seguindo as instru¢des do fabricante para o tipo
de material da chapa.

3. E possivel controlar as temperaturas da chapa e do forno de forma independente?
Sim, tanto a chapa como o forno possuem controlos de temperatura independentes, permitindo uma
maior precisdo no cozinhado e a realizagdo de diferentes tarefas em simultaneo.

4. Este equipamento é adequado para cozinhas com espaco limitado?

Com dimensdes de 700x714x850 mm, este equipamento da Linha 700 foi concebido para ser
eficiente em termos de espaco, sendo uma excelente op¢éo para cozinhas profissionais de todos os
tamanhos que necessitem de funcionalidade dupla.

5. Quais séo as op¢bes de alimentacéo para o forno?

O forno pode ser a gas ou elétrico, conforme a configuracdo escolhida. A versao a gas oferece um
gueimador de 6 kW, enquanto a elétrica dispde de resisténcias de 5,3 kW com controlo duplo para
maxima flexibilidade.



