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Camara de Levedacao Profissional para 8 Tabuleiros 460x340 mm

Informacoes do Produto

SKU: MS1025.810.001 Modelo: CL 8GN/23

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo CL 8GN/23

Descricao Resumida



Céamara de levedacgéao profissional para 8 tabuleiros 460x340 mm, ideal para padarias e

pastelarias, com controlo de temperatura e humidade.

Descricao Completa

Camara de Levedacdo — Principais Vantagens

Esta camara de fermentagdo otimiza o processo de levedacdo de massas em qualquer padaria,
minimizando o tempo de espera e garantindo resultados consistentes. Concebida com materiais de
alta qualidade, este equipamento assegura durabilidade e eficacia no seu negdcio. Contribui para a
uniformidade dos seus produtos de padaria e pastelaria, o que é crucial para a satisfagédo do cliente.

O equipamento possui um tanque de agua integrado para controlo preciso da humidade, essencial
para um ambiente de prova ideal. As portas com vidro temperado oferecem visibilidade total do
processo, permitindo um acompanhamento constante sem necessidade de aberturas frequentes,
mantendo assim a temperatura interna estavel.

AplicacOes Profissionais

Ideal para estabelecimentos de pastelaria e padaria, esta provedora de levedacao € perfeita para
otimizar a producdo de paes, bolos e outros produtos que requerem um ambiente controlado para
fermentacdo. A sua capacidade para 8 tabuleiros torna-a adequada para negoécios de média
dimensdo que procuram eficiéncia e qualidade na sua confecdo diaria. A manutencdo da
temperatura entre 30 °C e 60 °C permite uma ampla gama de aplicacdes, desde massas tradicionais
a receitas mais exigentes.

Restaurantes, hotéis e servicos de catering com producao prépria de pao e docaria também
beneficiardo significativamente desta camara de prova. Garante que os seus produtos fermentados
estejam sempre frescos e perfeitos para servir, elevando a experiéncia gastronomica dos seus
clientes. A sua construtura em aco inoxidavel facilita a higiene, um fator primordial em qualquer
cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas
Estrutura Exterior Aco inoxidavel

Camara Interior Aco inoxidavel

Capacidade 8 guias/tabuleiros 460x340 mm



Humidificacao Reservatério de agua integrado

Portas Vidro temperado
Controlo de Temperatura Regulavel de +30 a +60 °C
Dimensdes (LPA) 580x580x930 mm

Perguntas Frequentes

Para que tipo de espagos esta camara de fermentacao é mais indicada?
E ideal para padarias, pastelarias, restaurantes e hotéis que produzem os seus proprios produtos de
panificacdo e necessitam de um controlo preciso da levedacéo para garantir a qualidade.

Como se controla a humidade dentro da camara?
A camara esta equipada com um reservatério de agua que permite a humidificacdo do ambiente
internamente, criando as condi¢des ideais para a fermentacdo de diferentes tipos de massas.

Quais as vantagens das portas em vidro temperado?

As portas em vidro temperado proporcionam uma excelente visibilidade do processo de levedacéo,
permitindo aos utilizadores monitorizar facilmente o estado das massas sem ter de abrir a porta, o
gue ajuda a manter a temperatura e a humidade estaveis.

E possivel ajustar a temperatura para diferentes tipos de massa?

Sim, o controlo de temperatura € regulavel entre +30 a +60 °C, o que oferece a flexibilidade
necessaria para trabalhar com uma vasta variedade de massas que requerem condi¢cdes de
levedacao especificas.

Qual o material de construcdo da camara e da sua estrutura?
Tanto a estrutura exterior como a camara interior sao fabricadas em aco inoxidavel, garantindo
durabilidade, facilidade de limpeza e conformidade com as normas de higiene para ambientes

alimentares profissionais.



