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Banho-Maria Elétrico Linha 600 -1 GN 1/1 + 2 GN 1/4

Informacoes do Produto

SKU: CHEMP6SEO020 Modelo: EMP6SE020
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 26 kg Dimensdes: 600 x 635 x 285 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EMPG6SE020

Descricao Resumida



Banho-maria elétrico profissional em ago inoxidavel, com capacidade para 1 cuba GN

1/1 e 2 cubas GN 1/4. Ideal para manter alimentos quentes.

Descricao Completa

Banho-maria elétrico — Maria Profissional — Principais Vantagens

Este aquecedor de alimentos elétrico € uma solucéo robusta e eficiente para manter os seus pratos a
temperatura ideal em cozinhas profissionais e servicos de buffet. Concebido para atender as
exigéncias de restaurantes e estabelecimentos similares, este equipamento garante a conservacao
do calor e a qualidade dos alimentos, facilitando o trabalho da sua equipa e proporcionando uma
experiéncia gastronémica superior aos seus clientes. A sua compatibilidade com cubas Gastronorm
permite uma grande versatilidade na apresentacdo e gestao dos alimentos.

Aplicacdes Profissionais

Um banho-maria elétrico é indispensavel em qualquer ambiente onde seja necessario manter
alimentos quentes por periodos prolongados, como em areas de buffet, linhas de self-service,
refeitorios e servicos de catering. E ideal para sopas, molhos, legumes, pratos principais e qualquer
iguaria que beneficie de uma temperatura de servico constante. A sua construcdo em aco inoxidavel
e a facilidade de limpeza tornam-no uma escolha higiénica e pratica para a restauracdo moderna.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Estrutura Aco inoxidavel
Superficies de Plano de trabalho, painéis laterais, painéis de comandos e chaminés em
Trabalho aco inoxidavel
Aquecimento Resisténcias elétricas blindadas em acgo inoxidavel
Controlo de .
Termostatico de 90 a 185°C e termostato de seguranca
Temperatura
Indicadores De funcionamento e alimentagéo

Cuba Embutida, de cantos arredondados, fixada com soldadura continua



Caracteristica Detalhe

Drenagem Equipado com torneira de esvaziamento

Capacidade de L. i
GN1/1 + 2x (GN1/4) (cubetas nao incluidas)

Cubetas

Poténcia 3,0 kW

Tensao 230V

Peso 26 kg

Dimensdes (LxPxA) 600x635x285 mm

Montagem Pode ser montado sobre um moével base com portas

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade das cubas Gastronorm suportadas por este banho-maria?

Este equipamento foi concebido para acomodar uma cuba GN 1/1 e duas cubas GN 1/4, permitindo
versatilidade na apresentacdo e servico de diferentes alimentos. As cubas Gastronorm néo estado
incluidas, devendo ser adquiridas separadamente.

Como é controlada a temperatura do banho-maria?

A temperatura é controlada através de um termostato que varia de 90 a 185°C, garantindo que 0s
alimentos se mantém quentes sem cozer em demasia. O aparelho inclui também um termostato de
seguranca para prevenir sobreaguecimento.

Este equipamento é facil de limpar?

Sim, a cuba embutida possui cantos arredondados e é fixada com soldadura continua, o que facilita
significativamente as operacdes de limpeza e saneamento. A estrutura em aco inoxidavel contribui
para uma higiene superior.

E possivel integrar este banho-maria noutra estrutura?

O aparelho pode ser montado sobre um movel base que possua portas, otimizando o espago da sua
cozinha e criando uma linha de trabalho uniforme. Esta funcionalidade permite uma maior
flexibilidade no design do seu espaco.

Quais os beneficios de um banho-maria elétrico para 0 meu neg6cio?

Um banho-maria elétrico assegura a manutencdo segura e eficiente da temperatura dos alimentos,
minimizando desperdicios e garantindo a satisfacdo dos seus clientes. A sua durabilidade e a
facilidade de uso contribuem para a otimizacdo dos custos operacionais e para a melhoria da
produtividade da sua cozinha.



