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Banho-Maria Elétrico para Chocolate 50W - Manutencdo de Temperatura

Informacoes do Produto

SKU: LA69317 Modelo: LA69317

Marca: LACOR EAN: 8414271693175

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca LACOR
Modelo LA69317
EAN 8414271693175

Descricao Resumida



Banho-maria elétrico de 50W para fundir e manter chocolate quente entre 40-50°C.

Inclui cazo amovivel em ago inoxidavel e controlo de temperatura preciso.

Descricao Completa

Este banho-maria elétrico de 50W foi concebido para fundir e manter o chocolate a temperatura ideal
entre 40-50°C, essencial para coberturas, decoracdes e preparacdes de pastelaria. Garante um
controlo preciso para resultados consistentes.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (C x L x A) 24,0 x 20,0 x 30,0 cm

Peso 1,19 kg

Poténcia 50 W

Funcdes Fundir e manter quente (40-50°C)
Controlo Botao giratério (desligar, fundir, aquecer)
Material do Cazo Aco inoxidavel

Aplicacdes Profissionais

Este banho-maria € ideal para pastelarias, gelatarias, cafés com servico de sobremesas, hotéis para
buffets de pequeno-almoco ou eventos, e empresas de catering que necessitem de manter chocolate
fundido e quente de forma continua e controlada. Perfeito para coberturas de bolos, churros, crepes
ou para a preparacao de bombons.

Banho-Maria para Chocolate — Principais Vantagens

Controlo preciso da temperatura para fundir e manter o chocolate entre 40-50°C.

Cazo amovivel em aco inoxidavel, facilitando a limpeza e garantindo higiene.

Operacgéao simples e intuitiva com botdo giratorio de trés posicdes.

Design compacto e leve, ideal para bancadas com espaco limitado.

Consumo energético reduzido (50W), eficiente para uso prolongado.

Qual a capacidade do cazo amovivel?



O cazo amovivel em aco inoxidavel é projetado para manusear quantidades profissionais de
chocolate, garantindo durabilidade e higiene para uso continuo.

Este banho-maria pode ser usado para outr os alimentos?

Este equipamento é otimizado para chocolate, mantendo temperaturas entre 40-50°C. N&o é
recomendado para outros alimentos que exijam temperaturas superiores ou inferiores para uma
confecdo ou manutengdo adequada.

Como se efetua a limpeza do equipamento?

O cazo em aco inoxidavel é amovivel e pode ser lavado separadamente. A base do banho-
maria deve ser limpa com um pano huamido, evitando a imersdao em agua para proteger o0s

componentes elétricos.

Qual o consumo ener gético deste banho-maria?

Com uma poténcia de 50W, este banho-maria tem um consumo energético reduzido, sendo
uma solucao eficiente e econémica para manter o chocolate a temperatura ideal durante longos
periodos.

E facil de operar?

Sim, o controlo é feito através de um botdo giratério com trés posicoes (desligar, fundir,
aquecer), tornando a operacéo simples e intuitiva para qualquer profissional.



