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Fogdao Industrial a Gas 2 Queimadores 5,5 kW ¢/ Forno

Informacoes do Produto

SKU: CHMFB94AXXS Modelo: MFB94AXXS

Marca: CLIMA EAN: N/D

Peso: 48 kg Dimensdes: 400 x 900 x 850 cm
Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MFB94AXXS

Descricao Resumida



Fogdo industrial a gas com 2 queimadores de alta poténcia (5,5 kW cada) e forno

integrado, ideal para cozinhas profissionais exigentes.

Descricao Completa

Cozinha Profissional — Principais Vantagens

Este robusto equipamento de confecéo centraliza a versatilidade e a eficiéncia numa Unica estrutura,
ideal para operacfes de cozinha exigentes. Os seus queimadores de alto desempenho com chama
autoestabilizada garantem uma distribuicao de calor uniforme e segura, essenciais para uma cocc¢ao

precisa. A facilidade de manutencdo é um diferencial, otimizando o tempo da sua equipa e
garantindo a longevidade do investimento.

O fogédo oferece uma gama de poténcia modulavel, permitindo o controlo total sobre o processo
culinério, desde lume brando até calor intenso, adaptando-se a diversas receitas e necessidades. A
capacidade de utilizar panelas de grande diametro (até 40 cm) aumenta a flexibilidade e a
produtividade da sua cozinha.

Complementarmente, integramos um forno industrial que expande as possibilidades de confecao.
Seja a géas ou elétrico, cada opc¢ao foi concebida para oferecer controlo termostéatico de temperatura
e seguranca, garantindo resultados perfeitos em todas as utilizacdes. E a solucdo perfeita para chefs
que procuram fiabilidade e desempenho superior.

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis e estabelecimentos de restauracdo de grande volume,
este equipamento € a espinha dorsal para qualquer operacdo culinaria que exija poténcia e
versatilidade. A sua construcdo em aco inoxidavel AISI 18/10 de 1 mm de espessura assegura
durabilidade e conformidade com os mais altos padrdes de higiene.

Perfeito para a preparacado de pratos diversos, desde guisados a alta temperatura até assados em
forno, adaptando-se a qualquer ementa. A estrutura permite uma arrumacao harmoniosa com outros
moédulos de cozinha, criando um ambiente de trabalho fluido e eficiente, crucial para o ritmo
acelerado das cozinhas profissionais. A sua equipa de cozinheiros vai apreciar a robustez e o design
ergondémico deste fogao.

Caracteristicas Técnicas

Poténcia Queimadores 2 x5,5 kW



Poténcia Total 11,0 kW
Dimensdes 400x900x850h mm

Peso 48 kg

Perguntas Frequentes

Qual a gama de poténcia dos queimadores?

Cada queimador oferece uma gama de poténcia modulavel, variando de 1,5 kW a 5,5 kW, ou de 2
kW a 11 kW para os queimadores de maior capacidade, proporcionando maxima flexibilidade para
diferentes necessidades de confecao.

Que tipo de panelas podem ser utilizadas?

O design das grelhas e a disposi¢cdo dos queimadores permitem a utilizacdo de panelas com um
didametro até 40 cm, ideal para grandes volumes de confecdo em cozinhas profissionais. As grelhas
sdo em ferro fundido esmaltado e podem ser lavadas em maquina.

Quais sao as opcgoOes de forno incluidas?

O equipamento esta disponivel com forno a gas, caracterizado por um queimador de 7 kW com
chama autoestabilizada e ignicdo piezoelétrica, ou com forno elétrico, que dispde de resisténcias
blindadas para um controlo de temperatura superior e flexibilidade com duplo comando.

Este equipamento é facil de limpar e manter?

Sim, o design dos queimadores Flex Burner com repartidor de chama em latdo facilita a limpeza e
manutencao. As grelhas para suporte de panelas sdo lavaveis em maquina de lavar loica, e a
bancada de trabalho em aco inoxidavel AISI 18/10 simplifica a higiene diaria.

E adequado para que tipo de estabelecimentos?

Este fogdo industrial € ideal para cozinhas que operam com alta demanda, como restaurantes de
grande porte, hotéis, refeitdérios e qualquer outro estabelecimento que exija equipamento robusto,
eficiente e versétil para a preparacao diaria de alimentos.



