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Réchaud Elétrico GN1/1 607x402mm para Manter Alimentos Quentes

Informacoes do Produto

SKU: HE470435 Modelo: HE470435

Marca: HENDI EAN: 8711369470435

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca
Modelo
EAN
Energia
Instalacéo
Cor

Material

HENDI

HE470435

8711369470435

Elétrico

De Bancada

Verde

Inox

Descricao Resumida

Réchaud elétrico GN1/1 para manter alimentos quentes entre 35-85°C. Com controlo

digital, recipiente em aco inox e tampa de vidro, ideal para buffets e catering.

Descricao Completa

Este réchaud elétrico foi concebido para manter alimentos quentes de forma eficiente, utilizando um

recipiente GN1/1 em aco inoxidavel e um elemento de aquecimento imerso para transferéncia

térmica otimizada.

rechaud elétrico profissional — Réchaud Elétrico — Caracteristicas Técnicas

Tensdo

Poténcia

Dimensdes (L xPxA)
Capacidade Recipiente
Material Recipiente
Capacidade Agua

Material Estrutura

220-240V

700W

607x402x245mm

GN1/1 (100mm altura)

Aco inoxidavel AlISI 304

Aprox. 4 L

Polipropileno resistente a altas temperaturas



Material Tampa Vidro temperado com pega isolada

Controlo Temperatura Digital, 35-85°C (incrementos de 1°C)
Funcéo Manter quente (ndo cozinhar)
Cor Verde

Aplicacbes Profissionais

Este réchaud é uma solucdo robusta para manter alimentos quentes em buffets de hotéis, cantinas
empresariais e hospitalares, restaurantes com servico de self-service, e em eventos de catering. A
sua capacidade GN1/1 adapta-se a uma vasta gama de pratos, desde guisados a
acompanhamentos, garantindo que a comida é servida sempre a temperatura ideal.

Réchaud — Principais Vantagens

Este equipamento oferece eficiéncia energética gracas ao seu elemento de aquecimento imerso, que
otimiza a transferéncia de calor. O controlo digital preciso da temperatura, com memoria da Ultima
definicdo, assegura consisténcia. A tampa de duas partes e 0 recipiente em aco inoxidavel
contribuem para a higiene e durabilidade, enquanto o design funcional facilita a utilizacdo e limpeza
diaria.



