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Banho-Maria Elétrico Linha 700 - 1 Cuba GN 1/1 - Rodas

Informacoes do Produto

SKU: SM5845111 Modelo: 5845111

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 5845111

Descricao Resumida



Banho-maria elétrico em aco inox, linha 700, 1 cuba GN 1/1. Ideal para catering e

buffets, com termdstato digital (30-90°C) e rodas.

Descricao Completa

Banho-Maria Elétrico Profissional — Principais Vantagens

O nosso banho-maria elétrico (também conhecido como aquecedor de alimentos ou "chafing dish"
elétrico) é desenhado especificamente para a restauragédo profissional, assegurando a manutencao
da temperatura ideal dos seus pratos durante longos periodos. Construido em aco inoxidavel AlSI
304, este equipamento garante durabilidade, higiene e resisténcia, suportando o uso intensivo em
cozinhas comerciais e servigos de buffet. A sua cuba de parede dupla proporciona um isolamento
térmico superior, otimizando o consumo de energia e mantendo os alimentos quentes de forma

eficiente.

A funcionalidade do termodstato digital ajustavel (30°-90°C) oferece controlo preciso sobre a
temperatura, adaptando-se as necessidades especificas de cada alimento. A inclusdo de uma
torneira de descarga facilita a limpeza e manutencdo, tornando este banho-maria uma solucéo
pratica e higiénica. O design com quatro rodas giratérias de borracha cinza, duas delas com travao,
assegura mobilidade e estabilidade para diversos tipos de servigo.

Este equipamento robusto e fidvel cumpre todas as normas de seguranga e higiene, sendo uma
adicdo valiosa para qualquer cozinha ou area de servico que exija aquecimento constante e seguro
de alimentos. Ideal para manter sopas, molhos, ensopados e outros pratos quentes, garantindo
sempre a qualidade e frescura dos seus confecionados, sem cozedura excessiva ou secagem.

Aplicacdes

O banho-maria elétrico é indispensavel em uma vasta gama de estabelecimentos Horeca e hotelaria.
E perfeito para restaurantes, buffets de hotéis, cantinas, servicos de catering, refeitorios e eventos. A
sua capacidade para uma cuvete GN 1/1 (aquecedor de alimentos) é ideal para operagfes de
pequena a média dimensdo que necessitam de servir uma variedade de pratos quentes de forma
continua e com elevada qualidade.

Utilize-o para manter quentes guisados, massas, legumes cozidos, molhos, sopas e muitos outros
alimentos, garantindo que chegam a mesa dos seus clientes sempre na temperatura perfeita. A sua
mobilidade permite uma configuracdo flexivel em qualquer area de servico ou buffet.



Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Material de Construcgéo Aco inoxidavel AlISI 304, 18/10
Capacidade 1 recipiente GN 1/1

Profundidade Max. Cuvetes 200 mm

Poténcia Total 2000 W

Termostato Digital 30°C a 90°C

Alimentacéo Elétrica 230V /50-60 Hz / 1~

Dimensdes Exteriores (L x P x A) 710 x 450 x 900 mm

Rodas 4 girat6rias (2 com travéo), @125mm
Torneira de Descarga Sim

Cuvetes Incluidas N&o



