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Cozedor de Pasta Elétrico de Bancada 25L

Informacoes do Produto

SKU: MS1173.220.001 Modelo: CPE T660
Marca: MAGNUS EAN: N/D
Peso: 35 kg Dimensdges: 600 x 600 x 270 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca MAGNUS

Modelo CPE T660

Descricao Resumida



Cozedor de pasta elétrico de bancada com 25L, ideal para cozinhas profissionais.

Estrutura em inox, cuba removivel e cestos incluidos. Elevada eficiéncia e seguranca.

Descricao Completa

Cozedor de Pasta — Principais Vantagens

Concebido para restaurantes, hotelaria e cozinhas profissionais, este cozedor de massas elétrico de
bancada eleva a eficiéncia da sua confecdo a um novo nivel. A sua capacidade de 25 litros permite
preparar grandes volumes de massa, otimizando o servico em periodos de maior afluéncia.
Construido integralmente em aco inoxidavel, garante durabilidade e facilidade de manutencéo,
assegurando um investimento robusto e de longa duragéo para o0 seu espago.

Equipado com resisténcias elétricas de alta performance e um terméstato de seguranga, este pasta
cooker oferece um controlo preciso da temperatura e uma operacao segura. A cuba removivel com
cantos arredondados facilita imenso a limpeza, promovendo a higiene e simplificando as operagfes
diarias, algo crucial em qualquer cozinha profissional. Inclui ainda quatro cestos de 1/4, permitindo

cozinhar diversos tipos de massa em simultaneo.
AplicacBes Profissionais

Este equipamento versétil é ideal para uma vasta gama de aplicagdes comerciais, desde pequenos
snack-bares até grandes unidades hoteleiras e restaurantes com ementas diversificadas. A sua
fiabilidade e robustez tornam-no na solucéo perfeita para cozinhar massas, arroz, vegetais e outros
alimentos que requeiram cozedura em agua. A sua colocacdo em bancada permite uma integracdo
fluida em qualquer layout de cozinha, sem necessidade de grandes modificacdes estruturais.

A otimizacdo do espaco de trabalho e a capacidade de resposta a encomendas rapidas sao
caracteristicas que a sua equipa vai beneficiar. E uma auténtica mesa de trabalho, garantindo que os
seus pratos de massa sdo sempre servidos com a qualidade e consisténcia que os seus clientes
esperam, contribuindo para a reputacao e rentabilidade do seu negadcio.

Caracteristicas Técnicas
Caracteristica Detalhe

Estrutura Aco inoxidavel

Cestos 4 cestos 1/4 em aco cromado com pega atérmica



Caracteristica Detalhe
Cuba Cantos arredondados, removivel
Resisténcias Elétricas em acgo inox «incoloy» (exterior do fundo da cuba)

Controlo de Temperatura Regulavel

Seguranca Termdstato de seguranca (interrompe funcionamento sem agua)
Entrada/Saida de Agua Torneiras dedicadas

Indicador Luminoso de funcionamento

Dimensdes (LPA) 600x600x270/480 mm

Poténcia 9 kw

Capacidade da Cuba 25 litros

Peso 35 kg

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade de producao deste cozedor de massas?
Com uma cuba de 25 litros, este equipamento permite cozinhar grandes quantidades de massa em
simulténeo, ideal para atender a picos de procura em servigos de restauracao.

E facil de limpar e manter?

Sim, a sua construcdo em aco inoxidavel e a cuba removivel com cantos arredondados foram
pensadas para simplificar o processo de limpeza, assegurando a maxima higiene com o minimo
esforco.

Quais os mecanismos de seguranca integrados?
Este cozedor inclui um terméstato de seguranca que interrompe o funcionamento na auséncia de
agua na cuba, prevenindo danos e garantindo a seguranca operacional do aparelho.

Posso cozinhar diferentes tipos de massa ao mesmo tempo?
Absolutamente. E fornecido com quatro cestos individuais de 1/4, o que lhe permite preparar
multiplas porcdes ou variedades de massa simultaneamente, sem misturar sabores.

Este equipamento é adequado para uso continuo em cozinhas profissionais?

Sim, a robustez da estrutura em aco inoxidavel e a qualidade dos componentes elétricos tornam-no
perfeitamente apto para um uso intensivo e continuo, caracteristico do ambiente de cozinhas
comerciais.



