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Banho-Maria Elétrico para 3 Cubas GN1/4

Informacoes do Produto

SKU: CHEB604 Modelo: EB604
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 13 kg Dimensdes: 400 x 600 x 265 cm

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca CLIMA

Modelo EB604

Descricao Resumida



Banho-maria elétrico profissional para 3 cubas GN1/4 em aco inoxidavel. Controlo

termostatico e torneira de vaziamento para restauracao e catering.

Descricao Completa

banho-maria elétrico — Maria Elétrico — Principais Vantagens

Este aquecedor de alimentos profissional € a solucédo ideal para manter 0os seus pratos quentes e
prontos a servir em qualquer momento. Fabricado em aco inoxidavel robusto, garante durabilidade e
facilidade de limpeza, essenciais em cozinhas profissionais e servigos de catering. O sistema de
aguecimento elétrico blindado oferece um controlo preciso da temperatura, assegurando que 0s
alimentos permanegcam nas condi¢es ideais de consumo, sem sobreaquecer ou arrefecer.

A cuba embutida com cantos arredondados foi concebida para otimizar as operacdes de higiene e
manutencao, prevenindo a acumulacdo de residuos. A torneira de vaziamento integrada facilita a
drenagem da agua, tornando a limpeza poés-servico mais rapida e eficiente. Equipamento versatil e
adaptavel, perfeito para qualquer ambiente onde a manutencdo da temperatura dos alimentos é
crucial e a eficiéncia operacional uma prioridade. E a sua escolha inteligente para um desempenho

continuo e fiavel.
Aplicagcbes Profissionais

O banho-maria elétrico é indispensavel em buffets, refeitérios, hotéis e restaurantes, onde manter os
alimentos a temperatura correta é fundamental para a seguranca alimentar e satisfacdo do cliente. E
igualmente apropriado para servicos de catering e eventos que requerem uma solucdo portatil e
eficaz para a conservagéo da temperatura dos pratos. A sua capacidade para trés cubas GN1/4 (ndo
incluidas) permite servir varios pratos em simultaneo, otimizando o espaco e a apresentacao da sua
ementa, facilitando a logistica e melhorando a experiéncia gastronémica.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Estrutura Aco inoxidavel
Plano de trabalho e painéis Aco inoxidavel

Aguecimento Resisténcias elétricas blindadas em aco inoxidavel



Caracteristica Detalhe

Controlo de temperatura Termostético de 90 a 185°C e termostato de seguranca
Capacidade 3 cubas GN1/4 (n&o incluidas)

Cuba Embutida, cantos arredondados, soldadura continua
Drenagem Torneira de esvaziamento integrada

Poténcia 0,8 kW

Tenséo 230V

Peso 13 kg

Dimensdes (AxFxH) 400x600x265 mm

Perguntas Frequentes

Este banho-maria inclui as cubas Gastronorm?
N&o, as cubas Gastronorm ndo estdo incluidas e devem ser adquiridas separadamente para
complementar este equipamento. Recomendamos cubas GN1/4 para o melhor ajuste.

Qual é atemperatura maxima que este banho-maria pode atingir?
Este equipamento possui um controlo termostatico que permite ajustar a temperatura entre 90°C e
185°C, ideal para manter diversos tipos de alimentos quentes de forma segura.

E facil de limpar e fazer a manuteng&o?
Sim, a cuba embutida com cantos arredondados e a torneira de vaziamento foram projetadas para
facilitar a limpeza e garantir a maxima higiene com o minimo esforco.

Este banho-maria é adequado para uso em catering?
Com a sua construcdo robusta em aco inoxidavel e dimensdes compactas, este equipamento é
perfeitamente adequado para cozinhas profissionais, incluindo servicos de catering e buffets.

Posso montar este banho-maria sobre qualquer superficie?
Sim, pode ser montado sobre uma bancada ou um médvel base com portas, oferecendo flexibilidade
na sua utilizagéo e integracao na sua cozinha profissional.



