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Dispensador de Pratos Quentes Nivel Constante - 90 Pratos

Informacoes do Produto

SKU: EX19006147 Modelo: CPC2-34

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
Modelo CPC2-34

Instalacéo De Chéo



Material Inox

Poténcia Até 3 kw

Descricao Resumida

Dispensador de pratos quentes de nivel constante, com 2 colunas e capacidade para
90 pratos. Construcdo em aco inoxidavel, ajuste de diametro e temperatura, e rodizios

com travao.

Descricao Completa

Este dispensador de pratos quentes foi concebido para o aquecimento, transporte, armazenamento e
distribuicdo eficiente de pratos, garantindo que a temperatura ideal € mantida até ao momento do

servico. A sua construcao robusta e funcionalidade de nivel constante otimizam o fluxo de trabalho

em qualquer cozinha profissional ou area de buffet.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LPA) 1040 x 555 x 895 mm

Numero de Colunas 2

Diametro dos Pratos 240-340 mm

Capacidade Aproximada 90 pratos (45 por coluna)

Poténcia 960 W

Tensao / Frequéncia 230V /1/50Hz

Material de Construcéo Aco inoxidavel AlISI-304 18/10 (interno e externo)
Isolamento Parede dupla com isolamento interno

4 giratérios @ 125 mm (2 com travao), a prova de

Rodizios
som



N Para-choques de borracha ndo-marcacao nos 4
Protecéo
cantos

. Diametro de pratos (3 varas ajustaveis), Elasticidade
Regulacéo .
(molas), Temperatura (termdstato)

Aplicagcbes Profissionais

Este dispensador é ideal para estabelecimentos que requerem um servico de refeicdes rapido e
organizado, mantendo a qualidade dos pratos. E uma solucdo robusta para hotéis com servico de
buffet, cantinas escolares, empresariais e hospitalares, restaurantes com servico self-service,
empresas de catering e eventos, e qualquer cozinha profissional que necessite de otimizar a
distribuicédo de pratos quentes.

Dispensador de Pratos Quentes — Principais Vantagens

e Manutencdo de Temperatura: Garante que o0s pratos sdo servidos a temperatura ideal,
melhorando a experiéncia do cliente.

e Eficiéncia Operacional: O sistema de nivel constante e a capacidade para 90 pratos agilizam
0 servico, reduzindo o tempo de espera.

o Versatilidade: Ajuste facil para diferentes diametros de pratos (240-340 mm), adaptando-se a
diversas ementas.

e Mobilidade e Seguranca: Equipado com rodizios giratérios e travdes, permite um transporte
seguro e silencioso, com para-choques para protecao.

e Durabilidade e Higiene: Construido integralmente em aco inoxidavel AISI-304, oferece
elevada resisténcia a corrosao e facilidade de limpeza.



