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Placa Quente de Buffet 1000x500mm 800W para Manutencéao de
Alimentos

Informacoes do Produto

SKU: EX19001548 Modelo: PC-10050

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX

Modelo PC-10050



Descricao Resumida

Placa quente de buffet com 800W e superficie de vidro temperado 1000x500mm, ideal

para manter alimentos quentes. Regul

encastrada.

acdo de temperatura de 30°C a 120°C. Pode ser

Descricao Completa

Esta placa quente de buffet, com 800W de poténcia e superficie de vidro temperado, foi concebida

para manter alimentos a temperatura ideal de servico em ambientes profissionais.

placa quente profissional — Caracteristicas Técnicas

Poténcia

Tensdo

Dimensdes Totais (CxPxA)
Dimensdes Super ficie de Aquecimento
Material Estrutura

Material Superficie

Regulacéo de Temperatura

Zonas de Aquecimento

Instalacéo

Aplicacdes Profissionais

Esta placa quente é ideal para uma vasta

alimentos quentes e prontos a servir:

Hotéis e resorts com servico de buffet.

Cantinas empresariais, escolares e ho

800 W

230V/1/N - 50/60 Hz

1000 x 500 x 80 mm

1000 x 500 mm

Aco inoxidavel AISI-304 18/10

Vidro temperado de 5 mm

Termostato 30 °C a 120 °C (max. superficie 100 °C)

2 zonas de 430 x 430 mm

De sobremesa ou encastravel

gama de estabelecimentos que necessitam de manter

spitalares.

Restaurantes com servigo de self-service ou pratos do dia.
Servicos de catering para eventos e conferéncias.



e Padarias e pastelarias que servem refeicdes quentes.
e Areas de entrega em cozinhas profissionais.

Placa Quente de Buffet — Principais Vantagens

e Manutencdo Precisa da Temperatura: O controlo termostatico de 30°C a 120°C assegura
gue os alimentos permanecem na temperatura ideal de servico, evitando perdas de qualidade
e garantindo a seguranca alimentar.

e Construcdo Robusta e Duravel: Fabricada em aco inoxidavel AlSI-304 e com uma superficie
de vidro temperado de 5mm, garante elevada resisténcia a utilizacdo diaria e uma longa vida
util em ambientes de uso intensivo.

e Versatilidade de Instalacdo: Pode ser utilizada como equipamento de sobremesa, pronta a
usar, ou encastrada em bancadas, adaptando-se facilmente a diferentes layouts de buffet e
areas de servico.

e Ampla Area de Aquecimento: Com duas zonas de 430x430mm, oferece espaco generoso
para diversos tabuleiros ou pratos, otimizando a apresentacdo e o fluxo de servico em
periodos de maior afluéncia.

e Facil Higienizacdo: As superficies lisas de aco inoxidavel e vidro temperado facilitam a
limpeza diaria, permitindo uma manutencgédo rapida e eficaz, essencial para cumprir as normas
de higiene alimentar.

Como seinstala esta placa quente?

Esta placa quente pode ser utilizada como equipamento de sobremesa, bastando ligar a
corrente, ou pode ser encastrada em bancadas, exigindo a preparacdo de um nicho com as
dimensdes adequadas.

Qual atemperatura maxima que a superficie atinge?

A superficie de vidro temperado atinge uma temperatura maxima de 100 °C, controlada por um
termostato que permite regular a temperatura entre 30 °C e 120 °C.

E seguro colocar diferentestipos de alimentos na placa?

Sim, é segura para manter uma vasta gama de alimentos quentes. Contudo, evite colocar
produtos com temperaturas extremas (muito quentes ou muito frios) diretamente no vidro para

prevenir choques térmicos. s

Como devo limpar a superficie de vidro temperado?



Para a limpeza, utilize um pano macio e um detergente neutro apds o equipamento arrefecer.
Evite produtos abrasivos ou utensilios que possam riscar o vidro, para preservar a sua

integridade e aspeto.

Esta placa quente é adequada para uso continuo em buffets?

Sim, a sua construcao robusta em aco inoxidavel e vidro temperado, juntamente com o controlo
preciso de temperatura, torna-a ideal para uso continuo em buffets e servigcos de self-service

em cozinhas profissionais.



