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Maguina de Lavar Loica 50x50 Profissional 400V com Bomba Drenagem

Informacoes do Produto

SKU: HE233047 Modelo: HE233047

Marca: HENDI EAN: 8711369233047

Imagens do Produto

\

Marca HENDI

Modelo HE233047



EAN 8711369233047

Instalagéo De Chéo
Tenséo 400V Trifasico
Tipo Lava-Loica
Material Inox

Descricao Resumida

Maquina de lavar loica profissional com cesto 50x50 cm, controlo eletromecéanico e

bomba de drenagem. Ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis e cantinas, com

capacidade de 30 cestos/hora.

Descricao Completa

Esta maquina de lavar loica profissional com cesto de 50x50 cm garante higiene e eficiéncia em
cozinhas profissionais. Equipada com bomba de drenagem e controlo eletromecéanico, oferece
desempenho robusto e fiavel.

maquina lavar loigca profissional — Maquina de Lavar Loica — Caracteristicas
Técnicas

Controlo Eletromecanico

Dimensdes (LxPxA) 576x645x(H)837 mm

Material da Caixa Aco inoxidavel AlISI 304

Bragos de L avagem Fixos (superior), plastico

Bracos de Enxaguamento Rotativos, aco inoxidavel

Porta Parede dupla

Ciclosde Lavagem 1 ciclo / 120 segundos

Capacidade Até 30 cestos/hora



Consumo de Agua por Ciclo 2-25L

Temperatura Lavagem 62°C

Temperatura Enxaguamento 85°C

Capacidade Caldeira 6L

Poténcia Caldeira 6 kW (para 400V)

Capacidade Depdsito 35L

Poténcia Deposito 2,8 kW

Poténcia Bomba 0,75 CV

Termostato de Seguranca Caldeira 105°C / Cisterna 99°C
Termoémetro Analdgico para caldeira

Classe de Protegao P44

Peso 57 kg
Alimentacéo 400V / 6600W
Bomba de Drenagem Incluida

Equipamento Incluido

Pés

Preparacao

1 cesto universal 500x500x(H)105 mm, 1 cesto com
pinos 500x500x(H)105 mm, 1 cesto de talheres
110x110x(H)130 mm, Mangueira de abastecimento
(1,5 m, 3/4"), Mangueira de escoamento (2 m, @ 25
mm), Dispensador de abrilhantador

Regulaveis verticalmente (?10 mm, & 40 mm)

Para instalagdo de bomba de detergente

Maquina de Lavar Loica — Aplicacbes Profissionais

Esta maquina de lavar loica € uma solucdo robusta para a lavagem de loica em cozinhas
profissionais. E ideal para restaurantes de cozinha tradicional, snack-bares, pastelarias com

confeccdo, cantinas escolares e empresariais, bem como para hotéis, churrasqueiras e marisqueiras



gue necessitam de um equipamento fiavel e eficiente para a gestao diaria da loica.

Maqguina de Lavar Loica — Principais Vantagens

Esta maquina destaca-se pela sua facilidade de utilizacdo, limpeza e manutencao, otimizando as
operacOes diarias. A construgdo em aco inoxidavel AISI 304 garante durabilidade, enquanto o
controlo eletromecénico oferece fiabilidade. A bomba de drenagem integrada simplifica a instalacéo e
o baixo consumo de agua por ciclo contribui para a eficiéncia operacional. Os bracos de lavagem e
enxaguamento, projetados para maxima eficacia, asseguram resultados de higiene superiores.

Qual a capacidade de lavagem por hora desta maquina?

Esta maquina de lavar loica tem uma capacidade de lavagem de até 30 cestos por hora, ideal

para operacdes com volume médio a alto.

Esta maquinainclui bomba de drenagem?

Sim, esta maquina de lavar loica esta equipada com uma bomba de drenagem integrada,
facilitando a instalacdo em locais sem drenagem por gravidade.

Quetipo deloica posso lavar com os cestosincluidos?

A maquina é fornecida com um cesto universal para copos, um cesto com pinos para pratos e
um cesto especifico para talheres, permitindo lavar uma variedade de loica.

Qual a voltagem e poténcia necessarias par a esta maquina?

Esta maquina requer uma alimentacao elétrica de 400V e tem uma poténcia total de 6600W,
adequada para instalagfes profissionais.

E facil deinstalar e manter esta maquina de lavar loica?

Sim, esta maquina foi concebida para ser de facil utilizacdo, limpeza e manutencéo, otimizando
0 tempo e 0s recursos na sua cozinha profissional.



