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Sistema para Banquetes 100 Pratos Tipo GN 2/1 para Cozinhas
Profissionais

Informacoes do Produto

SKU: RT60.22.492  Modelo: Sistema para banquetes Tipo 20-2/1
(100 pratos)

Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo Sistema para banquetes Tipo 20-2/1 (100 pratos)

Descricao Resumida

Sistema completo para banquetes com capacidade para 100 pratos, incluindo armacéo

movel, Thermocover e carrinho de transporte. Ideal para servico eficiente em grandes



‘ eventos.

Descricao Completa

Este sistema completo de finishing foi concebido para manter a qualidade e temperatura de até 100
pratos, ideal para servigo de banquetes em cozinhas profissionais e eventos de grande escala.

Caracteristicas Técnicas

Tipo Sistema de Finishing para Banquetes
Capacidade 100 pratos
Formato GN 2/1

i Armacdo mével de carga multipla, Thermocover,
Componentes Incluidos .
Carrinho de transporte

Aplicagcbes Profissionais

Este sistema é indispensavel para hotéis com salas de eventos, empresas de catering, cantinas
empresariais e hospitalares de grande volume, e restaurantes que servem banquetes ou grupos
numerosos. Garante um servico eficiente e a manutencéo da qualidade dos pratos desde a confecao

até ao momento de servir.
Sistema para Banquetes — Principais Vantagens

e Manutencdo 6tima da temperatura e qualidade dos alimentos para um servi¢co impecével.
Eficiéncia operacional no servi¢o de grandes volumes de refeicdes.

Mobilidade facilitada através do carrinho de transporte e armacao mével.

Versatilidade para atender a diferentes tipos de eventos e necessidades de servico.

Reducéo do desperdicio alimentar, mantendo os pratos em condicées ideais por mais tempo.

O que éum sistema de finishing para banquetes?

E um conjunto de equipamentos projetados para manter os pratos quentes e com a sua
gualidade original apds a confecéo, prontos para serem servidos em eventos de grande escala}5

como banquetes.



Qual a capacidade deste sistema de banquetes?

Este sistema foi concebido para gerir e manter a temperatura de até 100 pratos

simultaneamente, tornando-o ideal para eventos com um grande nimero de convidados.

Que componentes estédo incluidos no sistema?

O sistema completo inclui uma armacdo movel de carga multipla, uma Thermocover para

isolamento térmico e um carrinho de transporte robusto para facil movimentacéao.

Este sistema é adequado para qualquer tipo de cozinha profissional ?

E especialmente indicado para cozinhas profissionais que necessitam de servir grandes
volumes de refeicbes em eventos, como hotéis, empresas de catering, e cantinas de grande

dimenséao.

Como gar ante a manutengdo da temper atura dos pratos?

A Thermocover incluida no sistema atua como uma capa isolante, retendo o calor e garantindo
gue os pratos permanecam na temperatura ideal de servigo até ao momento da distribuicdo.



