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Cozedor de Pasta Elétrico Linha 700 ¢/ 2 Cubas 2x14L

Informacoes do Produto

SKU: EU7043A Modelo: 7043A

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo 7043A

Marca EUTRON



Capacidade (L) 11-15L

Energia Elétrico

Instalacé&o De Bancada
Linha 700

Tipo Cozedor de Massa

Descricao Resumida

Cozedor de pasta elétrico (2x14L) em inox AlSI-304, linha 700. Perfeito para cozinhas

profissionais, com enchimento e drenagem faceis.

Descricao Completa

Cozedor de Pasta Elétrico — Principais Vantagens

Descubra a eficiéncia e robustez do nosso cozedor de massa elétrico, uma solucéo projetada para
otimizar o fluxo de trabalho em estabelecimentos profissionais. Construido integralmente em acgo
inoxidavel AISI-304, este equipamento assegura durabilidade e uma higiene impecéavel, essencial
para qualquer cozinha industrial. A sua funcionalidade e design adaptado a ambientes de elevada
exigéncia garantem um desempenho continuo e fiavel ao longo do tempo. As duas cubas
independentes de 14 litros permitem a confecdo simultdnea de diferentes tipos de pasta ou até
mesmo vegetais.

Este pasta cooker destaca-se pela sua facilidade de utilizagdo, incluindo um eficiente grifo de
enchimento e outro de drenagem frontal, tornando as opera¢bes de preparacdo e limpeza mais
ageis. O controlo preciso da temperatura, através de termostato regulavel e de seguranca, previne
sobreaquecimentos, protegendo o seu investimento e assegurando a qualidade dos alimentos. Com
uma poténcia de 2x 3.000 W, o seu negdcio beneficiara de um aquecimento rapido, vital para
responder as necessidades de um servi¢o continuo e de grande volume em restaurantes e hotéis.

Aplicacdes

Este equipamento de confecdo é ideal para: restaurantes italianos que necessitam de cozinhar
grandes quantidades de massa em simultaneo; hotéis com servico de buffet que requerem uma
solucéo rapida para arroz e legumes; cozinhas de catering que preparam refeicdes para eventos com



grande numero de convidados; e qualquer tipo de restauracéo que procure eficiéncia e fiabilidade na

confecdo de pratos que envolvam cozedura.

Caracteristicas Técnicas

Tensé&o de Alimentacao
Poténcia

Capacidade Cubas
Dimensbes (mm)

Peso Liquido

Peso Bruto

Volume

380/400 V — 50/60 Hz
2x 3.000 W

2 x 14 litros

800 x 700 x 290

29 kg

36 kg

0,27 m3



