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Cozedor de Massas Elétrico 40L, Topo Suspenso Linha 900

Informacoes do Produto

SKU: MS1132.220.003C Modelo: MEC498T
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 45 kg Dimensdges: 400 x 900 x 580 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo MEC498T

Descricao Resumida



Cozedor de massas elétrico de 40L para cozinhas profissionais. Estrutura em inox,

perfil anti-salpico e manipulos ergonémicos. Linha 900, suspenséao.

Descricao Completa

Cozedor de Massas Profissional — Principais Vantagens

Concebido para responder as exigéncias de cozinhas profissionais e estabelecimentos de
restauracdo, este aparelho de confecdo de pasta elétrico destaca-se pela sua robustez e design
ergondémico. Fabricado em aco inoxidavel de alta qualidade, garante durabilidade e facilidade de
manutencao, essenciais para o ritmo acelerado de uma cozinha industrial. A sua capacidade de 40
litros permite a preparacéo eficiente de grandes volumes de massa, otimizando o tempo de servigo e
a satisfacéo do cliente.

O perfil anti-salpico curvado proporciona uma experiéncia de uso mais limpa e segura, minimizando
derrames e protegendo o operador. Os manipulos ergonémicos, equipados com anéis de protecéo
anti-gorduras, asseguram uma utilizacdo confortavel e segura. Além disso, o acesso frontal a todos
os componentes funcionais simplifica as operagcbes de manutencdo e limpeza, garantindo a
longevidade do equipamento. A sua configuragéo para suspenséo € ideal para otimizar o espago em
cozinhas com é&rea limitada.

Aplicacdes Profissionais

Este cozedor de massas € uma solucao perfeita para restaurantes, hotéis, cantinas e qualquer
cozinha profissional que necessite de preparar grandes quantidades de massa ou outros alimentos
gue requeiram cozedura em agua. A sua construcdo pensada para a linha 900 permite uma
integracdo harmoniosa e eficiente com outros equipamentos, criando uma area de confecao coesa e
de alto desempenho. A versao de suspensédo € particularmente vantajosa para maximizar o espaco
de trabalho e facilitar a limpeza do pavimento.

A alta poténcia elétrica assegura um rapido aquecimento e recuperacdo de temperatura, crucial para
manter a qualidade da coccdo mesmo durante os picos de servigco. A facilidade de ligacédo as redes
técnicas na parte posterior do modulo simplifica a instalagdo e oferece uma organizacao otimizada
da cozinha. As chaminés em aco inoxidavel, com um design atraente, contribuem para a estética
moderna e profissional do equipamento.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LPA) 400x900x580 mm



Poténcia total 9 kW

Alimentacéo elétrica 400V/3/50 Hz
Capacidade 40 |
Peso 45 kg

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade de producé&o deste cozedor de massas?
Com uma capacidade de 40 litros, este equipamento permite cozer grandes quantidades de massa
de uma s0 vez, sendo ideal para servicos com elevado volume de producao.

2. Este cozedor é facil de limpar e manter?

Sim, a sua estrutura em aco inoxidavel e o acesso frontal aos componentes funcionais simplificam
significativamente as tarefas de limpeza e manutencéao diarias, garantindo a higiene e a durabilidade
do equipamento.

3. E possivel integrar este cozedor de massas em qualquer tipo de cozinha profissional?

Este modelo de suspensdao foi concebido para se integrar perfeitamente na linha 900, otimizando o
espaco e a ergonomia na sua cozinha profissional. As suas dimensdes compactas também facilitam
a instalagdo em ambientes com espaco limitado.

4. Quais as vantagens do perfil anti-salpico?
O perfil anti-salpico curvado foi projetado para prevenir derrames e salpicos de agua quente,
aumentando a seguranca do operador e mantendo a area de trabalho mais limpa, o que é
fundamental em qualquer cozinha profissional.

5. A poténcia elétrica é suficiente para um uso continuo?

Com 9 kW de poténcia, este cozedor de massas elétrico garante um desempenho excecional, com
aguecimento rapido e capacidade de manter a temperatura constante, mesmo em uso intensivo e
continuo, assegurando uma cozedura eficiente.



