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Marmita Elétrica Industrial 300L Aquecimento Indireto

Informacoes do Produto

SKU: MS1115.824.011 Modelo: PQF.IE-300/N

Marca: Icos EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Icos

Modelo PQF.IE-300/N

Descricao Resumida



Marmita elétrica profissional de 300L com aquecimento indireto, ideal para cozinhas

industriais. Garante seguranca e eficiéncia.

Descricao Completa

Marmita Industrial — Pratica e Segura para Cozinhas Profissionais

Equipe a sua cozinha profissional com uma marmita elétrica de elevado desempenho, ideal para a
preparacdo de grandes volumes de alimentos. Com uma capacidade generosa de 300 litros e
aquecimento indireto através de resisténcias de liga Incoloy blindadas, esta panela industrial
assegura uma distribuicdo uniforme do calor e um cozinhado eficiente. O regulador de energia
permite um controlo preciso da poténcia, otimizando o consumo e adaptando-se as necessidades
especificas de cada receita. Uma fritadeira ou um forno sdo essenciais, mas uma marmita com
grande capacidade eleva a eficiéncia da sua producdo culinaria. Invista em equipamento de cozinha
robusto e fiavel que garanta a maxima seguranca e durabilidade. Este tacho de cozedura é a solucao
perfeita para uma gestao térmica impecavel.

Aplicagcbes Profissionais

s

Esta marmita robusta € uma escolha excelente para cozinhas de grande volume, como as
encontradas em escolas, hospitais, refeitorios empresariais e unidades de catering. A sua
capacidade de 300 litros permite o preparo de sopas, ensopados, caldos e outros pratos em grandes
guantidades, satisfazendo as exigéncias de servicos com elevado numero de refeigcbes. A
funcionalidade de aquecimento indireto e o controlo de segurancga integrado sdo cruciais para a
consisténcia culinaria e a seguranca alimentar, tornando-a numa peca central para qualquer
operacao que exija producdo continua e fiavel. Uma solucéo ideal para chefes e cozinheiros que
procuram eficiéncia e controlo na sua stockpot profissional.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Tipo de Aquecimento Indireto, com resisténcias blindadas em liga Incoloy
Controlo de Poténcia Regulador de energia ajustavel

Termdstato de seguranca com bloqueio por sobreaquecimento ou
Seguranca }
falta de agua



Caracteristica Detalhe

Gestéo de Agua (Dupla Torneiras para niveis maximo/minimo; Enchimento automatico
Parede) (requer ligacdo a sistema de filtragem de agua)

Controlo de Presséo Pressostato de trabalho, valvula de seguranca calibrada a 0.5 bar,
(Dupla Parede) valvula de depressao, mandémetro

Tenséo de Alimentacdo 400V-3N-50Hz
Capacidade 300 Litros

Dimensbes (LPA) 1200x1270x900 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade real desta marmita elétrica industrial?
Esta marmita possui uma capacidade impressionante de 300 litros, ideal para a preparacdo de
grandes volumes de alimentos em cozinhas profissionais de alta demanda.

E necessario um sistema de filtragem de 4gua para a sua operac&o?
Sim, para o correto funcionamento do enchimento automéatico de 4gua e para a seguranca do
equipamento, é obrigatéria a ligacdo a um sistema de filtragem de agua adequado.

Como funciona o sistema de aquecimento indireto?

O aquecimento é feito através de resisténcias blindadas em liga Incoloy, que transferem o calor de
forma indireta para o contetdo, garantindo um cozinhado uniforme e prevenindo que os alimentos
queimem ao fundo.

Quais as caracteristicas de seguranca que este equipamento possui?
Inclui um terméstato de seguranca resistente com bloqueio automatico em caso de
sobreaquecimento ou falta de agua, garantindo a protecao do utilizador e a longevidade do aparelho.

Este equipamento é adequado para que tipo de estabelecimentos?
E perfeitamente adequado para restaurantes, refeitorios, hotéis, hospitais e qualquer cozinha com
grandes necessidades de confecdo, onde a eficiéncia e a seguranca séo prioritarias.



