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Cocedor Sous Vide para Banhos-Maria 11-12,5L

Informacoes do Produto

SKU: LA69193 Modelo: LA69193

Marca: LACOR EAN: 8414271691935

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca LACOR

Modelo LA69193

EAN 8414271691935
Capacidade (L) Até6L,11-15L
Tipo Banho-Maria

Descricao Resumida



Cocedor sous vide profissional com controlo de temperatura de 5 a 99°C e precisao de
0,1°C, ideal para banhos-maria de 11 a 12,5 litros. Garante resultados culinarios

consistentes.

Descricao Completa

Obtenha precisdo de 0.1°C na confecdo de alimentos com este circulador de imersdo Sous
Vide, ideal para restaurantes e hotéis que procuram consisténcia em cada prato. Atinge
temperaturas de trabalho entre 5-99°C, com uma velocidade de 6 L/minuto e capacidade para
tanques de 11-12.5L, garantindo resultados perfeitos em cada servico, mesmo em periodos

de alta exigéncia.

Circulador Sous Vide Profissional — Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Poténcia 620 W

Velocidade de Circulagéo 6 L/min.
Temperatura de Trabalho 5-99°C

Precisdo 0,1°C

Capacidade do Tanque 11-125L
Dimensdes (L xPxA) 27x29x42 cm

Peso 6.3 kg

Dimensdes Gerais (LxPxA) 510 x 355 x 400 mm
Peso Total 8,8 kg

AplicacOes Profissionais



Ideal para chefs em restaurantes de média dimenséo e hotéis que necessitam de consisténcia na
preparacdo de carnes, peixes e vegetais. Permite a preparacdo de mise en place eficiente para
buffets e eventos, assegurando que os alimentos mantém a textura e o sabor desejados durante

horas, mesmo em servico continuo.

Porqué Escolher Este Equipamento

A preciséo de 0.1°C garante a repeticdo exata dos resultados, essencial para manter a qualidade e o
padréo dos pratos. A capacidade de circulagdo de 6 L/min assegura uma temperatura uniforme em
todo o tanque, evitando pontos quentes ou frios. O seu design compacto e a construcao robusta
adaptam-se a qualquer cozinha profissional, mesmo com espaco limitado.

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de agua que este circulador pode aquecer ?

Este circulador € adequado para tanques com capacidade entre 11 e 12,5 litros, garantindo

uma circulacéo eficiente da agua.

Que precisdo de temperatur a este equipamento ofer ece?

O circulador Sous Vide garante uma precisao de temperatura de 0,1°C, permitindo um controlo

rigoroso essencial para confe¢des delicadas.

Posso usar este equipamento em estabelecimentos de grande dimensao?

Sim, é ideal para cozinhas profissionais de restaurantes e hotéis que necessitam de

consisténcia e precisdo, permitindo a preparagéo antecipada de alimentos.

Qual a poténcia deste circulador deimersao?

Este circulador de imerséo possui uma poténcia de 620W, assegurando um aquecimento rapido
e eficiente da agua.

Que gama de temper atur as este equipamento suporta?

O equipamento permite trabalhar com temperaturas entre 5°C e 99°C, oferecendo uma vastg
gama de possibilidades para diferentes tipos de confegao. '



