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Cozedor Sous Vide Profissional 30L

Informacoes do Produto

SKU: MS2106.10.006 Modelo: SmartVide 5
Marca: Sammic EAN: N/D
Dimensdes: 116 x 128 x 330 cm

Imagens do Produto
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Marca Sammic
Modelo SmartVide 5

Descricao Resumida



Cozedor sous vide profissional de 30L, ideal para cozinhas de alta performance com

conectividade Bluetooth, estabilidade de temperatura £1°C e HACCP-ready.

Descricao Completa

Cozedor Sous Vide — Principais Vantagens

Este equipamento imersor de precisdo € a solucdo ideal para cozinhas profissionais que procuram
otimizar a confecéo de alimentos, garantindo texturas e sabores excecionais. O controlo rigoroso da
temperatura da &gua permite cozinhar em vacuo com uma consisténcia inigualavel, elevando a
qualidade dos pratos servidos no seu estabelecimento. Adicionalmente, a sua conectividade
Bluetooth e o acompanhamento via Janby Track e HACCP-ready conferem uma gestdo moderna e
eficiente ao processo culinario.

Aplicacdes Profissionais

Amplamente utilizado em restaurantes de alta gastronomia, hotéis e servicos de catering, este
termocirculador é perfeito para chefes que procuram métodos de confecgéo avancados. E compativel
com diversos tamanhos de contentores Gastronorm, tornando-o extremamente versatil para qualquer
cozinha que valorize a precisdo, a seguranca alimentar e a capacidade de memorizar receitas. A
estabilidade térmica assegurada, com uma variagdo de apenas =1°C, permite resultados
consistentes em producées de pequeno e grande porte.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade maxima de agua 30 litros

Compatibilidade Contentores Gastronorm de varios tamanhos
Estabilidade de temperatura 2= 19C

Profundidade minima de trabalho 150 mm

Conectividade Bluetooth

Conformidade HACCP-ready, Janby Track ready

Funcionalidades adicionais Memoria para receitas, software atualizavel



Caracteristica Detalhe
Acessorios opcionais Sonda de temperatura externa

Dimensdes (LPA) 116x128x330 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima suportada por este cozedor sous vide?
Este aparelho foi concebido para trabalhar com até 30 litros de agua, permitindo a confegcédo de
grandes quantidades de alimentos em operagfes de hotelaria ou restauragéo.

E possivel utilizar diferentes tamanhos de contentores Gastronorm com este equipamento?
Sim, o cozedor é flexivel e adapta-se a contentores Gastronorm de variados tamanhos, aumentando
a sua versatilidade nas cozinhas profissionais.

Como contribui este cozedor para a seguranca alimentar e rastreabilidade?

O equipamento é "HACCP-ready" e "Janby Track ready", facilitando o cumprimento das normas de
seguranca alimentar e a monitorizacdo dos processos culinarios.

Quais sao os beneficios da conectividade Bluetooth integrada?
A conectividade Bluetooth permite controlar e monitorizar o processo de cozedura remotamente,
proporcionando maior conveniéncia e eficiéncia na cozinha.

A estabilidade da temperatura é crucial na confecédo sous vide. Quao preciso é este aparelho?
Este cozedor garante uma estabilidade de temperatura de + 1°C, o que é fundamental para
resultados precisos e consistentes na confecao de pratos delicados e complexos.



