
Kokie marmitų tipai yra populiariausi ir kuo jie skiriasi?

Marmitai – tai profesionalioje virtuvės įrangoje naudojami indai, skirti maistui šildyti ir
šiltam išlaikyti. Jie itin svarbūs restoranams, viešbučiams, kavinėms ir renginių
organizatoriams, siekiantiems užtikrinti, kad patiekalai visada būtų pateikiami tinkamos
temperatūros. Tačiau marmitų pasirinkimas yra platus, todėl svarbu suprasti, kokie jų tipai
yra populiariausi ir kuo jie skiriasi.

Elektriniai marmitai

Elektriniai marmitai yra vieni universaliausių ir populiariausių. Jie veikia su elektros
energija ir dažniausiai turi temperatūros reguliavimo funkcijas, leidžiančias tiksliai
kontroliuoti šilumos lygį. Šie marmitai yra puikus pasirinkimas stacionarioms virtuvėms,
kuriose yra galimybė naudoti elektros lizdus. Elektriniai modeliai idealiai tinka sriuboms,
troškiniams ar padažams šiltai laikyti.

Degiklių pagrindu veikiantys marmitai

Šie marmitai yra mobilūs ir dažnai naudojami renginiuose ar vietose, kur nėra galimybės
prisijungti prie elektros tinklo. Jie šildomi degikliais, kuriuose naudojamas specialus kuras,
pavyzdžiui, gelinis arba skystas spiritas. Nors šie marmitai yra praktiški dėl savo mobilumo,
svarbu tinkamai juos prižiūrėti ir užtikrinti, kad būtų naudojamas saugus ir kokybiškas
kuras.

Vandens pagrindu šildomi marmitai

Tai dar vienas populiarus marmitų tipas, kuriame naudojama vandens vonia šilumai
perduoti. Šie modeliai yra švelnūs maistui ir užtikrina, kad patiekalai neišsausėtų. Jie dažnai
naudojami jautresniems patiekalams, tokiems kaip padažai, desertai ar tam tikros daržovių
rūšys.

Sauso šildymo marmitai

Šie marmitai nereikalauja vandens naudojimo ir šildo maistą tiesiogiai. Jie yra greitai
įkaistantys ir lengvai naudojami, tačiau kai kuriems maisto produktams gali būti per
intensyvūs. Sauso šildymo marmitai puikiai tinka tiems, kurie siekia greito rezultato ir
nenori rūpintis papildoma priežiūra, susijusia su vandens papildymu.

Kaip pasirinkti tinkamą marmitą?



Kokie marmitų tipai yra populiariausi ir kuo jie skiriasi?

Renkantis marmitą, verta atsižvelgti į šiuos aspektus:

Ar turėsite prieigą prie elektros? Jei ne, rinkitės degiklių pagrindu veikiantį modelį.
Kokią temperatūrą norėsite palaikyti? Vandens pagrindu šildomi marmitai tinka
subtiliems patiekalams, o sauso šildymo modeliai – greitam šildymui.
Ar marmitas bus dažnai transportuojamas? Mobilūs ir lengvi modeliai puikiai tinka
išvažiuojamiesiems renginiams.

Pasirinkimas priklauso nuo jūsų poreikių, tačiau, ieškant aukštos kokybės marmitų, verta
apsilankyti IGM Shop, kur rasite platų profesionalios virtuvės įrangos asortimentą.

Apibendrinant, marmitų tipai skiriasi savo veikimo būdu, funkcionalumu ir tinkamumu
konkrečioms situacijoms. Atsižvelgę į savo poreikius, lengvai rasite tinkamiausią variantą,
kuris užtikrins, kad jūsų patiekalai visada bus šilti ir patiekti tinkamos temperatūros.

https://igmshop.lt/collections/marmitai

