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Retermalizador Inducédo 10.4L Elétrico — Buffet Profissional

Informacoes do Produto

SKU: PJ74110240 Modelo: 74110240

Marca: Pujadas EAN: 8421661973922

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo 74110240

EAN 8421661973922
Capacidade (L) 7-10L

Energia Elétrico

Cor Metalico



Diametro 31-40 cm

Material Inox
Poténcia Até 3 kW
Tensao 230V Monofésico

Descricao Resumida

Retermalizador de inducdo de 10.4L para buffet, ideal para manter alimentos quentes.

Aquecimento sem agua, controlo digital preciso e sensores de temperatura.

Descricao Completa

s

Este retermalizador de inducdo de 10.4 litros é projetado para manter alimentos quentes a
temperaturas seguras em buffets e servicos de catering, utilizando aquecimento por inducdo sem
necessidade de agua, garantindo eficiéncia e controlo preciso.

aguecedor de indu¢cdo — Retermalizador Indugcdo — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel
Cor Metalico
Largura 35.3cm
Profundidade 35.3cm
Altura 34.1cm
Didmetro 35.3cm
Capacidade 104 L
Amperagem 3.5A
Frequéncia 50/60 Hz

Ficha EU (Schuko)



Voltagem 230V

Poténcia 800 W

AplicacOes Profissionais

Este retermalizador € ideal para buffets de hotéis, restaurantes com servico de catering, cantinas
empresariais e hospitalares, ou qualquer estabelecimento que necessite manter alimentos quentes
de forma eficiente e segura. E adequado para eventos, snack-bares com self-service e areas de
servico de mesa onde a apresentacao e a temperatura dos alimentos séo cruciais.

Retermalizador — Principais Vantagens

Aquecimento por inducdo sem necessidade de agua, resultando em tempos de aguecimento

mais rapidos e controlo de temperatura superior.

e Sensores de temperatura monitorizam os alimentos em trés pontos, com luz indicadora para
agitar, garantindo distribuicdo uniforme do calor e prevenindo que os alimentos queimem.

e N&o fornece calor até que um recipiente compativel com indugéo seja colocado, otimizando o
consumo de energia.

e Controlos digitais versateis com quatro predefinices ou ajuste preciso da temperatura em °C
ou °F.

e Fornecido com um recipiente e tampa prontos para indugdo, permitindo uma operacéo

imediata.



