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Banho-maria 1/1 GN Aco Inoxidavel com Torneira Drenagem

Informacoes do Produto

SKU: PJP15020 Modelo: P15020

Marca: Pujadas EAN: 8421661150200

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P15020
EAN 8421661150200

Descricao Resumida



Banho-maria profissional 1/1 GN em aco inoxidavel, com controlo de temperatura de
30-90°C e torneira de drenagem. ldeal para manter alimentos quentes e prontos a

Servir.

Descricao Completa

Este banho-maria profissional 1/1 GN em aco inoxidavel é ideal para manter alimentos quentes a
temperaturas controladas, garantindo a qualidade e seguranca alimentar em qualquer servico.

banho-maria profissional — Caracteristicas Técnicas

Tipo Banho-maria
Capacidade 1/1 GN

Material Aco inoxidavel
Largura 340 mm

Profundidade 540 mm

Altura 300 mm

Peso 7.96 kg

Voltagem 230V

Poténcia 1200 W

Frequéncia 50/60 Hz

Faixa de Temperatura 30°Ca90-°C
Funcionalidades Torneira de drenagem
Montagem Fornecido montado — pronto a instalar

Aplicacbes Profissionais



Este banho-maria € uma solucdo robusta para manter alimentos quentes em diversos ambientes

profissionais, como snack-bares, cantinas escolares e empresariais, restaurantes de bairro, roulotes

e food trucks, bem como em servicos de catering e buffets de hotelaria. A sua capacidade 1/1 GN

adapta-se a necessidades variadas de servico.

Banho-maria — Principais Vantagens

Manutenc@o precisa da temperatura entre 30 °C e 90 °C, ideal para diversos tipos de

alimentos.

Construcao robusta em aco inoxidavel, garantindo durabilidade e facil higienizacéo.

Controlo de temperatura intuitivo e interruptor de alimentacao simples para operacéo eficiente.

Torneira de drenagem integrada que facilita a limpeza e esvaziamento rapido da agua.

Compatibilidade com cubas Gastronorm 1/1, otimizando a organizag&o e servigo.

Qual a capacidade maxima de cubas GN que este banho-maria suporta?

Este banho-maria foi concebido para acomodar uma cuba Gastronorm de tamanho 1/1, ou
combinacdes de cubas menores que totalizem essa dimenséo (ex: 2x 1/2 GN, 3x 1/3 GN).

E possivel ajustar atemperatura para difer entes tipos de alimentos?

Sim, o equipamento possui um controlo de temperatura ajustavel que permite definir a
temperatura entre 30 °C e 90 °C, adaptando-se a uma vasta gama de alimentos, desde molhos

a carnes e vegetais.

Como éfeita a limpeza e manutencéo do equipamento?

A limpeza é simplificada pela torneira de drenagem, que permite esvaziar a agua de forma
rapida. O corpo em aco inoxidavel facilita a higienizacdo com produtos de limpeza adequados
para cozinhas profissionais.

Este banho-maria é adequado para uso continuo em cozinhas profissionais?

Sim, a sua construcdo robusta em aco inoxidavel e o sistema de aquecimento eficiente foram
projetados para suportar o uso intensivo e continuo exigido em ambientes de cozinha

profissional.
?

Qual otipo deligacao elétrica necessaria para este equipamento?



Este banho-maria requer uma ligacao elétrica padrdo de 230 V e 50/60 Hz, com uma poténcia
de 1200 W. Recomenda-se verificar a compatibilidade da tomada e circuito elétrico.



