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Chapa Radiante a Gas com Forno Elétrico 700mm MTPE77FE

Informacoes do Produto

SKU: CHMTPE77FE Modelo: MTPE77FE
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 117 kg Dimensdes: 560 x 660 x 310 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MTPE77FE

Descricao Resumida



Chapa grelhadora a gas com forno elétrico industrial, 700mm de largura. Ideal para

cozinhas profissionais exigentes com necessidades de grelhados e assados.

Descricao Completa

Plancha Profissional — Principais Vantagens

Esta chapa de grelhar industrial a gas, combinada com um forno elétrico, € uma solucao versatil para
cozinhas profissionais que exigem alta performance e adaptabilidade. Com a sua superficie de ferro
fundido de 10 mm e aquecimento termostatico, garante uma distribuicdo de calor uniforme para uma
confecado precisa. O forno integrado proporciona capacidade adicional para assar ou gratinar,
otimizando o espaco e a eficiéncia na sua cozinha. E um equipamento robusto, ideal para uso diario
em ambientes intensos, garantindo durabilidade e resultados consistentes.

A estrutura em aco inoxidavel e o design pensado para a facilidade de limpeza tornam este
equipamento uma escolha higiénica e pratica. A possibilidade de controlo independente de zonas de
aguecimento (nas versdes elétricas da chapa) confere-lhe uma flexibilidade operacional que se
traduz em maior produtividade e controlo sobre diferentes preparacdes culinarias simultaneamente.
A seguranca é assegurada por funcionalidades como o acendimento piezoelétrico e valvula de
seguranca no forno a gas, proporcionando tranquilidade a sua equipa.

AplicacOes Profissionais

Este equipamento multifuncional é perfeito para restaurantes, hotéis, cantinas e qualquer cozinha
profissional que necessite de uma solucdo robusta para grelhar e cozinhar. E particularmente Gtil em
estabelecimentos com ementas variadas, onde a capacidade de alternar entre grelhados na chapa e
assados no forno é crucial. A sua integracdo em linhas de confecdo permite otimizar a organizacao
do espaco e o fluxo de trabalho, aumentando a eficiéncia da sua operacao.

Adequado para a preparacao de carnes, peixes, vegetais e uma vasta gama de pratos que
beneficiam da confe¢éo na chapa, bem como para cozedura de assados, gratinados ou até mesmo
aquecimento de alimentos no forno elétrico. A sua construcao duravel e de facil manutencao torna-o
um investimento inteligente para cozinhas de alto volume que procuram um parceiro fiavel para as
suas necessidades culinarias.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe



Tipo de Confecao Chapa Radiante a Gas com Forno Elétrico

Espessura da , ~ -
Blanch 10 mm (ferro fundido) ou 15 mm (aco doce para versdes elétricas)
ancha

Superficie da i
40 dm?2 com anel central mével
Plancha

Poténcia da Plancha

(Gés) 9 kW, com acendimento piezoelétrico e controlo termostéatico
as

Poténcia da Plancha ]

. 4 x 2,25 kW (total 9 kW, 4 zonas com controlo independente)
(Elétrica)
Material da Bancada  Ac¢o AISI 18/10 de 1 mm de espessura

Camara de Cozedura L
Aco inoxidavel com base esmaltada
do Forno

Porta do Forno Aco inoxidavel, parede dupla com cavidade isolante

Poténcia do Forno a 6 kW (8 kW para versdo maxi), com chama autoestabilizada, regulacao
Gas termostatica, valvula de seguranca e termopar, acendimento piezoelétrico

o 5,3 kW (resisténcias blindadas em aco inoxidavel na parte inferior e
Poténcia do Forno i ~ .
Elétri superior), regulacdo de temperatura termostatica com duplo controlo
étrico
inferior/superior

Capacidade do Forno = Suporte para 3 Grelhas GN 2/1
Poténcia Total 14,3 kW (Com Forno)

Medidas do Forno 560x660x310h mm

Dimensdes (LxPxA) 700x714x850h mm

Peso 117 kg

Perguntas Frequentes

Como é feita a limpeza e manutencao da superficie de confecao?

A chapa de ferro fundido pode ser limpa com raspadores especificos apos cada uso. Para uma
limpeza mais profunda, utilize produtos desengordurantes adequados para uso alimentar e uma
espatula, assegurando que a superficie esteja fria antes de iniciar.



E possivel utilizar o forno e a chapa simultaneamente?
Sim, o design deste equipamento permite o funcionamento independente da chapa de grelhar e do
forno elétrico, proporcionando maxima flexibilidade e permitindo que cozinhe diferentes tipos de

alimentos ao mesmo tempo.

Quais séo os requisitos de instalacéo para este equipamento?

Este equipamento requer uma ligacéo a rede de gas para a chapa e uma ligacao elétrica adequada
para o forno. A instalacao deve ser efetuada por um profissional qualificado, seguindo as normas de
seguranca aplicaveis para equipamentos industriais.

A espessura da chapa influencia o desempenho?

Sim, a espessura de 10 mm (ou 15 mm nas versdes elétricas) da chapa em ferro fundido ou acgo
doce contribui significativamente para uma distribuicdo e retencdo de calor superiores, resultando
numa cozedura mais uniforme e eficiente dos alimentos.

Este modelo é indicado para qualquer tipo de cozinha profissional?

Este modelo ¢é ideal para cozinhas profissionais de médio a grande porte que procuram uma solucéao
combinada de alta poténcia para grelhar e assar, sendo especialmente Util em restaurantes e
hotelaria com um volume de trabalho consideravel.



