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Circulador Térmico Sous Vide 30 Litros 1500W

Informacoes do Produto

SKU: EX19068737 Modelo: SOUS-VIDE 30

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes




Marca EDENOX

Modelo SOUS-VIDE 30

Descricao Resumida

Circulador térmico Sous Vide portétil de 1500W com capacidade até 25 litros. Controlo

preciso de temperatura (5-99°C) e construcdo em aco inoxidavel para cozinhas

profissionais.

Descricao Completa

Circulador Sous Vide Profissional — Principais Vantagens

O circulador térmico Sous Vide de 1500W, também conhecido como termocirculador ou banho-maria
de precisao, é uma ferramenta indispensavel para qualquer cozinha profissional que visa a perfei¢céo
culinaria. Este equipamento permite uma cocc¢do uniforme e controlada, preservando a humidade
natural dos alimentos e intensificando os sabores e texturas, resultando em pratos de qualidade
superior e consisténcia inigualavel.

A sua construcao robusta em aco inoxidavel assegura durabilidade e facilidade de limpeza, crucial
para os exigentes padrdes de higiene em ambientes HORECA. Com um painel de controlo eletronico
intuitivo, a gestdo da temperatura, entre 5°C e 99°C, torna-se simples e altamente precisa,
garantindo sempre resultados excecionais e otimizando o tempo de preparacéo na sua cozinha.

A versatilidade deste circulador é um dos seus maiores atributos, com um sistema de fixacdo que se
adapta a uma vasta gama de recipientes, desde cubas Gastronorm a panelas convencionais. Esta
caracteristica maximiza a flexibilidade operacional, permitindo utiliza-lo em diversas configuracdes e
com diferentes volumes, até 25 litros, sem a necessidade de equipamentos adicionais.

Aplicacdes

Este circulador térmico € ideal para restaurantes de alta gastronomia, hotéis, empresas de catering e
cozinhas industriais que procuram elevar a qualidade dos seus cozinhados Sous Vide. E perfeito
para a preparacdo de carnes tenras, peixes suculentos, vegetais crocantes e até mesmo
sobremesas com texturas inovadoras, garantindo sempre um ponto de coccao perfeito.



A capacidade de 25 litros e a precisdo da temperatura tornam-no adequado para operacdes de
médio a grande volume, onde a uniformidade é essencial para manter a reputacéo e a qualidade do
servigo. Além disso, 0 seu design compacto e portétil facilita o transporte e armazenamento, ideal
para eventos de catering ou para otimizar o espaco em cozinhas com area limitada.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Poténcia 1500 W

Faixa de Temperatura 5-99°C
Capacidade Maxima 25 Litros
Dimens&es Exteriores (LPA) 153 x 64 x 330 mm
Material Aco Inoxidavel
Controlo Eletrénico

Sistema de Fixacéao Compativel com varios recipientes



