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Cozedor Sous Vide SmartVide 7 — 56L, 2000W

Informacoes do Produto

SKU: SM1180121 Modelo: 1180121

Marca: Sammic EAN: 8435561002279

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

EAN 8435561002279
Modelo 1180121
Capacidade (L) 51-200 L
Instalac&o De Bancada

Poténcia Até 3 kW



Tipo Cozedor de Massa

Descricao Resumida

Cozedor sous vide profissional 2000W para recipientes até 56L. Cozedura de preciséao

e homogénea, otimiza sabores e texturas. Conectividade Bluetooth.

Descricao Completa

Cozedor Sous Vide SmartVide 7 — Principais Vantagens

O cozedor sous vide SmartVide 7 (conhecido também como termocirculador ou banho-maria de
precisdo) representa a exceléncia na cozinha profissional, proporcionando uma cozedura a
temperatura controlada com méaxima precisdo. Esta técnica preserva as qualidades intrinsecas dos
alimentos, realgando o seu sabor e textura para resultados consistentemente perfeitos em cada
preparacdo. A sua robustez, construida em aco inoxidavel, garante durabilidade e desempenho
profissional continuo em ambientes HORECA.

Permite cozinhar pratos nos seus proprios sucos, os quais podem ser utilizados de imediato para
intensificar sabores, otimizando o aproveitamento dos ingredientes. Além disso, reduz
significativamente os tempos de marinagem e maceracao em, pelo menos, metade, acelerando
processos e aumentando a eficiéncia na cozinha. Com uma sonda opcional para medi¢cdo no
coracéao do produto, alcanca-se um controlo ainda mais apurado para padronizar receitas com rigor.

A operacao é simplificada através de um painel intuitivo com ecra a cores TFT, oferecendo todas as
informacdes necessarias num relance. A conectividade Bluetooth permite a exportacao de dados de
cozedura, essencial para o controlo HACCP e andlise de desempenho. Este equipamento portétil e
de féacil utilizacdo liberta os chefs para outras tarefas, enquanto o SmartVide 7 assegura uma
cozedura impecavel, minimizando perdas de peso e maximizando as margens de lucro.

Aplicacbes

Este cozedor sous vide é ideal para restaurantes, hotéis e cozinhas industriais que procuram otimizar
a preparacao de alimentos, garantindo qualidade superior e consisténcia em grandes volumes. Dada
a sua precisao e facilidade de operacao, é perfeito para a preparacédo de carnes, peixes, vegetais e
até sobremesas, permitindo a infusdo e aromatizacao de 6leos e gorduras. A sua portabilidade torna-
o versétil para ser utilizado em diferentes estacdes de trabalho ou levado para eventos de catering. E



uma ferramenta indispensavel para qualquer chef que deseje exceléncia culinaria e eficiéncia
operacional.

Especificacbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Precisdo Display Temperatura 0.01°C

Intervalo de Temperatura 50C a 95°C

Temperatura Ambiente Admissivel 5°C a 40°C

Resolucéo de Tempo 1

Duracgéo do Ciclo (s) 1 a 99 horas

Capacidade Maxima do Recipiente 56 litros

Poténcia Total 2000 W

Alimentacéo Elétrica 230V /50-60 Hz / 1~

Ficha Elétrica UK (BS 1363 13A / 2P+G)
Dimensdes Parte Submersivel 117 mm x 110 mm x 147 mm
Dimensdes Exteriores 124 mm x 140 mm x 360 mm

Peso Liquido 3.6 kg



