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Rack para Sous Vide em Ac¢o Inoxidavel 20 cm para 4 Sacos

Informacoes do Produto

SKU: LA67051 Modelo: LA67051

Marca: LACOR EAN: 8414271670510

Imagens do Produto
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Especificacoes
Marca LACOR
Modelo LA67051
EAN 8414271670510

Descricao Resumida




Rack em aco inoxidavel para sous vide, otimiza a cozedura de 4 sacos a vacuo.

Garante circulacéo uniforme de agua e evita que os sacos flutuem.

Descricao Completa

Este rack em aco inoxidavel foi concebido para otimizar a cozedura sous vide, garantindo a
organizacao e a circulacdo de agua em cubas profissionais. Permite posicionar os sacos a vacuo de
forma vertical, assegurando uma confecao uniforme e eficiente.

Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel 18/10
Didmetro daHaste 4 mm
Dimensfes (C x L x A) 20x13,5x13,5cm

AplicacOes Profissionais

Este rack € um acessorio indispensavel para qualquer cozinha profissional que utilize a técnica sous
vide. E ideal para restaurantes de cozinha de autor, hotéis com servico de catering, cantinas que
procuram otimizar a producéo, e pastelarias que aplicam métodos de confe¢do avancados. Garante
resultados consistentes em ambientes de alta exigéncia, desde restaurantes de bairro a grandes

eventos.
Rack para Sous Vide — Principais Vantagens

Permite a fixacao vertical de até 4 sacos de vacuo, otimizando o espaco na cuba.
Evita que os sacos flutuem ou entrem em contacto com as paredes e o fundo da cuba,

prevenindo danos.
Assegura a circulagdo continua da agua entre 0s sacos, resultando numa cozedura uniforme e

precisa.
Facilita a insercao e remoc¢do dos sacos, agilizando o processo de confegao.
Construcao robusta em aco inoxidavel 18/10, garantindo durabilidade e resisténcia a corrosao.



