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Grelhador a Gas 80 cm com Pedra Vulcanica Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: CHMPLGT78T Modelo: MPLG78T
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 74 kg Dimensdes: 800 x 714 x 250 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo MPLG78T

Descricao Resumida




Grelhador a gas de bancada, 80 cm, com pedra vulcanica. Poténcia de 15 kW. Grelhas

reversiveis para carne/peixe. ldeal para cozinhas profissionais.

Descricao Completa

Grelhador a Gas — Principais Vantagens

Este grelhador topo de gama foi concebido especificamente para a restauragdo profissional,
oferecendo robustez, eficiéncia e resultados culinarios de exceléncia. A sua construcdo em aco
inoxidavel AISI 18/10 garante durabilidade e facilidade de limpeza, caracteristicas essenciais para o
ritmo acelerado das cozinhas profissionais. Com queimadores independentes, permite a confegcéo
simultanea de diferentes alimentos, otimizando o fluxo de trabalho e a variedade da ementa.

As grelhas de ferro fundido reversiveis adaptam-se para carne ou peixe, assegurando uma cozedura
uniforme e um sabor auténtico gracas a pedra vulcanica, que distribui o calor de forma homogénea.
A gaveta extraivel para recolha de gorduras facilita a manutencdo e promove um ambiente de

trabalho mais higiénico. A linha 700 da Magistra Plus é sinénimo de equipamentos de elevada
performance, concebidos para durar e responder as exigéncias diarias do seu estabelecimento.

AplicacBes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, cafetarias e qualquer cozinha profissional que procure um grelhador
eficiente e versatil. E particularmente adequado para estabelecimentos com elevado volume de
producéo que necessitam de preparar carnes, peixes e vegetais grelhados com a maxima qualidade.
A sua capacidade de colocacdo em bancada torna-o uma excelente opcdo para otimizar 0 espaco
em cozinhas com areas limitadas, sem comprometer a poténcia ou a funcionalidade.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Tipo de montagem De bancada

Material da estrutura Aco inoxidavel AlSI 18/10, 1 mm de espessura
Material da grelha Ferro fundido, reversivel (carne/peixe)

NuUmero de
queimadores



Caracteristica Detalhe

Poténcia por

. 2x7,5kwW
queimador
Poténcia total 15,0 kW
Superficie util 352x475 mm (x2)

Dimensdes (LxPxA) 800x714x250h mm

Peso 74 kg
Caracteristicas Gaveta de aco inoxidavel extraivel para gorduras, queimadores
adicionais independentes, pedra vulcanica

Perguntas Frequentes

1. Qual a vantagem de usar pedra vulcanica neste grelhador? A pedra vulcanica permite uma
distribuicdo mais uniforme do calor, reduzindo as flutuacdes de temperatura e proporcionando uma
confecao mais consistente, além de conferir um sabor fumado auténtico aos alimentos.

2. As grelhas sao faceis de limpar? Sim, as grelhas de ferro fundido sao reversiveis e podem ser
facilmente removidas para limpeza. A gaveta de recolha de gorduras, também extraivel, simplifica
significativamente a manutencao.

3. E possivel cozinhar diferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo? Com 0s seus
gueimadores independentes, este grelhador permite regular diferentes niveis de calor em cada zona,
possibilitando a cozedura simultanea de carne e peixe, por exemplo, sem mistura de sabores.

4. Este equipamento é adequado para uso intensivo? Sim, a sua constru¢cao robusta em acgo
inoxidavel AISI 18/10 de 1 mm de espessura e a sua poténcia de 15,0 kW tornam-no ideal para as
exigéncias de uma cozinha profissional com uso intensivo.

5. Qual o tipo de instalacdo necessaria para este grelhador? Este grelhador € um modelo de
bancada, o que significa que pode ser colocado sobre uma superficie existente. E importante garantir
uma ligacdo a gas adequada e ventilagcdo conforme as normas de seguranca para equipamentos de
cozedura a gas industriais.



