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Banho-Maria Elétrico Linha 900 com Armario 400x900x900 mm

Informacoes do Produto

SKU: UD5900.054
Marca: UDEX
Peso: 55 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD5900.054

N/D

400 x 900 x 900 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD5900.054
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Q: Quais sdo as dimensdes exatas deste banho-maria
elétrico e qual o espaco necessario na cozinha? A: Este
banho-maria elétrico possui dimens@es de 400x900x900 mm
(largura x profundidade x altura). Para garantir uma correta
instalacdo e ventilacéo, € aconselhavel prever uma margem
adicional de, pelo menos, 5 a 10 cm em cada lado., Q: Quais
sdo os requisitos de instalacao elétrica para este banho-
maria? A: Este banho-maria opera com uma tenséo de 230
V. E essencial que a instalagao elétrica da sua cozinha
esteja em conformidade com as normas de seguranca
aplicaveis e que possua uma tomada adequada para esta
voltagem e para a poténcia do equipamento.
Recomendamos a consulta de um eletricista qualificado para
a instalacdo., Q: Como se realiza a limpeza e manutencéo
deste banho-maria elétrico? A: A limpeza e manutencgdo sao
cruciais para a durabilidade do equipamento. A chaminé de
ferro fundido esmaltado e o gabinete podem ser limpos com
um pano humido e detergente neutro. As resisténcias
tubulares devem ser limpas regularmente para evitar o
acumulo de residuos, garantindo o controlo termostatico
ideal. Recomenda-se a drenagem regular da cuba e a sua
lavagem completa. Evite produtos abrasivos., Q: Quais sdo
0s acessorios compativeis ou incluidos com este banho-
maria? A: Este banho-maria esté preparado para cubas GN,
com capacidade para 1 x GN 1/1x150 mm e 1 x GN 1/3x150
mm. As cubas GN néo estao incluidas, devendo ser
adquiridas separadamente conforme as suas necessidades
especificas.
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Banho-maria Eletrico Simples Armario

Marca: UDI

Banho-maria Eletrico Simples Armario
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Uso Profissional - Casos de Uso

Uso Profissional - Introducgao

Utilize sempre agua previamente aquecida no enchimento da
cuba para reduzir o tempo de arranque e 0 consumo
energético inicial., Mantenha o nivel de agua acima das
resisténcias tubulares para prevenir falhas técnicas e garantir
a uniformidade do calor por conveccéo., Aproveite a precisao
do terméstato para operar a 65-70°C em produtos com ovos
ou natas, evitando a coagulacéo indesejada ou a separacao
de gorduras., Realize a descalcificacdo periddica da cuba
para manter a eficiéncia térmica das resisténcias e prolongar
a vida util do aco inoxidavel.

Chef de Cozinha Executivo, Diretor de F&B de Unidade
Hoteleira, Gestor de Cozinha Industrial e Coletividades

<p>Chaminé de ferro fundido esmaltado resistente a riscos.
Gabinete com portas. Controle de aquecimento termostatico.
Resisténcias tubulares de aco inoxidavel na parte inferior.
Temperatura operacional entre 30°C e 90°C.</p>

<p>Dimensdes: 400x900x900 mm<br /> Seccdes cabo 3x2,5
2 HO5RNF<br /> Capacidade Cuba:: 21 L<br /> Dimensdes:
Cuba: 1 x GN 1/1x150 - 1xGN 1/3x150 mm<br /> Volume:
0,56 m3<br /> Peso Liquido: - Bruto: 55-65 kg</p>
<p>Tensdo: 230 V</p>

HRCN9004S,HRCNS9004S,HRCN9008S,HRCNS9008S

Servi¢o de Buffet em Hotelaria: Utilizado para manter a
continuidade térmica de acompanhamentos e pratos
principais durante longos periodos de servico, garantindo
gue o primeiro e o Ultimo cliente recebam o produto na
temperatura regulamentar exigida pelo HACCP., Pass de
Cozinha em Restaurantes de Volume: Atua como suporte
logistico imediato para a brigada de cozinha, conservando
molhos base e bases de sopas prontos a empratar, o que
reduz drasticamente os tempos de resposta em picos de
pedidos., Catering e Refeitorios Industriais: Ideal para a
regeneracao suave e manutengéo de grandes volumes de
alimentos em cubas GN 1/1, aproveitando o armario inferior
para o armazenamento organizado de contentores
gastronorm sobressalentes.

O Banho-maria Elétrico da Linha 900 é um componente
critico para a gestao térmica de fluxos de trabalho intensos,
projetado para manter a integridade organolética e a
seguranca higienossanitaria de preparacdes delicadas. Com
uma estrutura robusta de 400x900 mm e controlo
termostatico de precisédo até 90°C, este equipamento
assegura que molhos, caldos e guarnigcbes permanecem na
temperatura de servico ideal sem o risco de queimar ou
desidratar, otimizando a eficiéncia operacional em cozinhas
de alto rendimento.

Descricao Resumida



Banho-maria elétrico profissional Linha 900 com armario, controlo termostéatico (30-
90°C) e capacidade para 1 Cuba GN 1/1 + 1 GN 1/3.

Descricao Completa

Banho de Agua Aquecido — Principais Vantagens

Este equipamento para aquecimento de alimentos, da prestigiada Linha 900, foi concebido para
oferecer a maxima eficiéncia e durabilidade em ambientes de cozinha profissional sujeitos a elevada
exigéncia. A sua construgdo robusta, harmonizada com o controlo termostatico de aquecimento,
assegura a manutencao precisa da temperatura dos alimentos, um fator essencial para a qualidade e
seguranca alimentar em restaurantes, hotelaria e refeitdrios.

Com um maodulo inferior integrado, este banho de dgua profissional proporciona uma solucao pratica
de arrumacgédo adicional, otimizando o seu espaco de trabalho. As resisténcias tubulares em aco
inoxidavel garantem um aquecimento uniforme e eficiente, enquanto a chaminé em ferro fundido
esmaltado e resistente a riscos confere uma longevidade excecional ao equipamento, mesmo com

utilizacao intensiva.
AplicacBes Profissionais

A versatilidade deste banho-maria elétrico torna-o indispensavel para uma vasta gama de
estabelecimentos profissionais. E perfeitamente adequado para restaurantes com grande volume de
producéo, hotéis com servi¢co de buffet, cantinas industriais e servicos de catering que necessitam de
manter grandes quantidades de alimentos quentes a uma temperatura constante.

Uma solucéo ideal para sopas, molhos, acompanhamentos e pratos principais, este aparelho de
aguecimento garante que os alimentos sao servidos sempre na temperatura ideal para satisfazer os
clientes e cumprir as rigorosas normas de higiene alimentar. A sua funcionalidade e fiabilidade
impulsionam a eficiéncia e a qualidade do servi¢o na sua cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 400x900x900 mm
Tenséo Elétrica 230V

Ligacdo por cabo 3x2,5 2 HO5RNF



Caracteristica Detalhe

Capacidade Cuba 21 Litros

Dimens6es Cuba 1x GN 1/1x150 + 1x GN 1/3x150 mm
Volume 0,56 m3

Peso Liquido 55 kg

Peso Bruto 65 kg

Controlo Temperatura Termostético

Faixa de Temperatura 30°C a 90°C

Composigéo L o
o Tubulares de ago inoxidavel na parte inferior
Resisténcias

Chaminé de ferro fundido esmaltado resistente a riscos, gabinete com
Estrutura
portas

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade de cubas Gastronorm deste banho-maria?

Este equipamento permite a utilizacdo de uma cuba GN 1/1x150 mm e uma cuba GN 1/3x150 mm,
com uma capacidade total de 21 litros. Esta configuragdo é ideal para manter diversos alimentos
guentes simultaneamente, assegurando flexibilidade no servigo.

Como é feito o controlo da temperatura?

O controlo de temperatura é realizado através de um termostato de precisdo, que permite ajustar a
faixa operacional entre 30°C e 90°C. Isto garante a conservacao ideal dos alimentos, mantendo-os
sempre na temperatura de servico adequada e conforme as normas.

O banho-maria inclui arrumacgao adicional?

Sim, este modelo dispde de um armario inferior com portas integrado. E uma solucéo préatica de
arrumacéao e foi concebido para otimizar o espaco na sua cozinha profissional, permitindo guardar
utensilios ou louga.

Quais sao os requisitos de instalacao elétrica para este banho-maria?

Este banho-maria opera com uma tensdo de 230 V. E essencial que a instalagéo elétrica da sua
cozinha esteja em conformidade com as normas de seguranca aplicaveis e que possua uma tomada
adequada para esta voltagem e para a poténcia do equipamento. Recomendamos a consulta de um
eletricista qualificado para a instalacdo segura.

Como se realiza a limpeza e manutencédo deste banho-maria elétrico?
A limpeza e manutencdo sdo cruciais para a durabilidade do equipamento. A chaminé de ferro



fundido esmaltado e o gabinete podem ser limpos com um pano hamido e detergente neutro. As
resisténcias tubulares devem ser limpas regularmente para evitar o acimulo de residuos, garantindo
0 controlo termostatico ideal. Recomenda-se a drenagem regular da cuba e a sua lavagem completa,
evitando sempre produtos abrasivos.



