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Base Refrigerada para Linha de Queima 700 com 2 Gavetdes

Informacoes do Produto

SKU: MS0161.462.075 Modelo: GTRGB-135
Marca: Magnus EAN: N/D
Peso: 40 kg Dimensdes: 1342 x 700 x 584 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo GTRGB-135

Descricao Resumida



Base refrigerada em ago inox com 2 gavetdes para equipamentos de linha de queima

700. Conserva ingredientes entre -2 e +8 °C, com 74 Litros.

Descricao Completa

Base Refrigerada Linha Queima 700 — Base Refrigerada para Equipamentos de
Queima — Principais Vantagens

Concebida especificamente para apoiar equipamentos de linha de confecdo da série 700, esta
bancada frigorifica oferece uma solucéo robusta e eficiente para a sua cozinha profissional. Garanta
a conservacao ideal de ingredientes logo abaixo da area de confegéo, otimizando o fluxo de trabalho
e a funcionalidade do espaco. A sua construcdo em aco inoxidavel proporciona durabilidade e
facilidade de limpeza, essenciais para ambientes de restauracdo exigentes.

Aplicacbes Profissionais

Este armario frigorifico € ideal para restaurantes, hotéis e cozinhas industriais que utilizam
equipamentos de cocg¢do da linha 700. Permite ter ingredientes frescos a méo, agilizando a
preparacdo dos pratos e mantendo os padrbes de higiene. A sua capacidade de adaptacdo a
diversas configuracdes de cozinha torna-a uma adicdo valiosa para qualquer chefe que procure
eficiéncia e organizacao.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LPA) 1342x700x584 mm

Composicéo Exterior e Interior Aco inoxidavel (exceto painel posterior galvanizado)
Isolamento Poliuretano injetado sem CFC, 40 Kg/m3

Pés Aco inoxidavel, regulaveis em altura

Gavetdes 2

Capacidade 74 litros

Drenagem Fundo com orificio para escoamento de agua



Caracteristica Detalhe

Evaporacao Condensacao Automética

Unidade Condensadora Hermética com condensador ventilado
Evaporador Com tratamento anti-corroséao

Controlo de Temperatura Visor digital, eletronico

Temperatura de Trabalho -2/ +8°C

Sistema de Frio Ventilado

Gas Refrigerante R-290

Manutencao Grupo deslizante para facil limpeza e assisténcia

Perguntas Frequentes

Para que tipo de equipamentos de confecao esta base refrigerada € adequada?

Esta base foi meticulosamente concebida para ser utilizada com equipamentos da linha de queima
700. A sua robustez e design sdo otimizados para garantir um encaixe perfeito e funcionalidade
integrada nas cozinhas profissionais mais exigentes.

Qual a faixa de temperatura que esta bancada frigorifica suporta?

A base refrigerada mantém uma temperatura estavel entre -2 °C e +8 °C. Esta amplitude de
temperatura € ideal para conservar uma vasta gama de produtos frescos, garantindo a sua
seguranca e prolongando a sua vida util durante o servico de restauragao.

O material de construcédo da base é adequado para ambientes de cozinha profissional?

Sim, o interior e exterior sdo fabricados em aco inoxidavel, um material amplamente reconhecido
pela sua durabilidade, resisténcia a corrosdo e facilidade de higienizagdo. A exceg¢do é apenas o
painel posterior, que é galvanizado, assegurando um desempenho fiavel em qualquer ambiente
profissional.

Como é feita a manutencéo e limpeza do equipamento?
A concecdo inclui um grupo deslizante que facilita o acesso para limpeza e manutencéo. Esta
caracteristica essencial garante que o seu equipamento possa ser mantido em 6timas condicfes de

higiene e funcionamento com o minimo esfor¢co e tempo.

Qual a vantagem de ter pés ajustaveis nesta base refrigerada?

Os pés regulaveis em aco inoxidavel permitem ajustar a altura da bancada, assegurando que o plano
de trabalho dos equipamentos de queima esteja entre 850 mm e 900 mm. Esta flexibilidade
ergonomica é crucial para o conforto do pessoal e a eficiéncia operacional na sua cozinha.



