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Carro Quente Inox 1 Porta GN2/1 — 17 Tabuleiros

Informacoes do Produto

SKU: CHCC-17GN Modelo: CC-17GN
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 770 x 850 x 1700 cm

Imagens do Produto
B

Especificacoes

Modelo CC-17GN

Marca CLIMA

Importado em 20/04/2026

Importado por ruimedalha@hotelequip.pt

WooCommerce ID 19000



Outros Atributos Marca: CLIMA

Preco Otimizado 3.540,11 €
Estado Optimizacao pending
Instalacéo De Chéao

N° de Portas 1

N° de Tabuleiros / GN 17

Tipo Carro de Servico

Descricao Resumida

Carro quente profissional em aco inox, capacidade para 17 tabuleiros GN2/1,

temperatura regulavel até 90°C. Ideal para hotéis e catering.

Descricao Completa

Carro quente profissional — Carro Quente — Principais Vantagens

Este arméario aquecido profissional foi concebido para manter os seus alimentos quentes a
temperatura ideal, garantindo a maxima seguranca alimentar e qualidade. A sua construgéo robusta
em aco inoxidavel e o isolamento de alta densidade asseguram durabilidade e uma excelente
eficiéncia energética, minimizando os custos operacionais da sua cozinha profissional.

O design com cantos interiores de curva sanitéria facilita a limpeza e manutencéo, tornando-o uma
solucdo higiénica para qualquer ambiente de restauracdo. As rodas com travfes garantem
mobilidade e estabilidade, enquanto a fechadura de chave oferece seguranca adicional ao conteudo.

AplicacOes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis e servicos de catering, este equipamento é perfeito para o transporte
e a manutencdo de grandes volumes de alimentos quentes. A sua capacidade para 17 tabuleiros
GN2/1 torna-o indispensavel para buffets, eventos e cozinhas com elevada producédo, permitindo um
servico eficiente e organizado. Mantenha os seus pratos prontos a servir, quentes e saborosos por

mais tempo.

Caracteristicas Técnicas



Construcao

Capacidade

Distancia entre
Corredicas

Temperatura Regulavel

Isolamento

Bloco de Aquecimento

Painel de Controlo

Protecao

Tenséao

Rodas

Portas

Amortecedores

Poténcia

Dimensdes (CxPxA)

Aco inoxidavel reforcado

17 tabuleiros GN2/1

70 mm

0a90-°C
Poliuretano espesso de alta densidade

Amovivel, elementos ventilados e tabuleiro de humidade anti-
ondas

Interrutor iluminado e termdstato digital
Térmica de seguranca Clixon

220V monofésica

Grandes, insonorizadas, com travdes
Abertura a 180°, com fechadura de chave
Borracha resistentes

2600 W

770x850x1700 mm

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de tabuleiros que este carro de aquecimento suporta?
Este equipamento foi projetado para acomodar até 17 tabuleiros Gastronorm 2/1, oferecendo uma
capacidade generosa para grandes volumes de alimentos.

E facil de limpar e manter, considerando o uso intensivo em cozinhas profissionais?

Sim, a sua construcdo em aco inoxidavel com cantos interiores de curva sanitaria e 0s componentes
facilmente amoviveis, como as guias e grelhas, garantem uma limpeza rapida e eficaz, essencial em
ambientes profissionais.

Que tipo de isolamento possui e como contribui para a eficiéncia energética?

O aparelho integra um isolamento térmico de poliuretano espesso e de alta densidade, que minimiza
a perda de calor. Esta caracteristica garante alta eficiéncia energética e ajuda a manter a
temperatura desejada de forma estavel, reduzindo o consumo de energia.



As rodas séo suficientemente robustas para o transporte em espacos de restauracdo?

Sim, as grandes rodas sdo insonorizadas e equipadas com travdes, proporcionando uma excelente
mobilidade em diferentes superficies e garantindo a seguranca e estabilidade durante o transporte
em cozinhas ou salas de jantar.

Qual a gama de temperatura que este carro térmico pode atingir?

O termoéstato digital permite regular a temperatura entre 0 e 90 °C, sendo ideal para manter uma
vasta variedade de alimentos quentes, desde pratos principais a acompanhamentos, na temperatura
perfeita para servir.



