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Banho Maria Elétrico Linha 700, 4xGN 1/1, com Reservatorio

Informacoes do Produto

SKU: EX19078426 Modelo: SSBMR-16

Marca: EDENOX EAN: N/D

i

Especificacoes

Marca EDENOX

Modelo SSBMR-16

Descricao Resumida



Banho maria elétrico profissional para Linha 700. Capacidade para 4 cubas GN 1/1,
temperatura de 30 °C a 90 °C. Constru¢do robusta em ac¢o inox com aguecimento

eficiente.

Descricao Completa

Banho Maria Elétrico — Principais Vantagens

Este banho-maria elétrico (ou réchaud, como é conhecido em alguns contextos culinarios) é a
solucdo ideal para manter alimentos quentes e prontos a servir em ambientes de restauracéo
profissional. Projetado para a Linha 700, destaca-se pela sua robustez e eficiéncia, garantindo que
0S seus pratos mantenham a temperatura ideal sem comprometer a sua textura ou sabor. A sua
construgcdo em aco inoxidavel AISI-304 18/10 assegura durabilidade e facilidade de limpeza,

tornando-o um investimento excecional para qualquer cozinha.

A tecnologia de aquecimento indireto, através de resisténcias de silicone, melhora significativamente
0 desempenho e otimiza o consumo de energia, refletindo numa poupancga operacional para o seu
negocio. Com capacidade para 4 cubas GN 1/1 de 150 mm de profundidade, este equipamento
adapta-se perfeitamente as exigéncias de cozinhas com elevado volume de producao, ideal para
buffets, cantinas e servigos de catering.

A regulacdo precisa da temperatura, entre 30 °C e 90 °C, controlada por termdstato e termémetro
analogico, permite flexibilidade para uma vasta gama de alimentos, desde sopas a
acompanhamentos e pratos principais. O reservatdrio incorporado com cantos arredondados foi
pensado para maximizar a higiene e simplificar a manutencgéo diaria, um fator critico em ambientes

de preparacéo alimentar.

Aplicacdes

Este banho-maria elétrico é indispensavel em hotéis, restaurantes, refeitérios, cantinas industriais e
servigos de catering que necessitam de manter grandes volumes de comida quente durante longos
periodos. E perfeito para buffets de pequeno-almogo, almogos e jantares, onde a apresentacéo e a
temperatura constante dos alimentos sdo cruciais. A sua capacidade e eficiéncia tornam-no
adequado para estabelecimentos que servem um grande numero de clientes diariamente.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe



Dimensdes (mm)

Numero de Cuba GN

Poténcia Elétrica (kW)

Voltagem

Frequéncia Elétrica

Altura Cuba (mm)

Temperatura de Funcionamento

Material

Agquecimento

Reservatorio

Controlo de Temperatura

Pés

Conexoes

1600 x 700 x 850

4 (GN 1/1, profundidade 150 mm)

3,541

230/400V

50/60 Hz

220

+30 °C a +90 °C

Aco Inoxidavel AISI-304 18/10

Resisténcias de silicone (indireto)

Incorporado, cantos arredondados

Termostato e termdmetro analdgico

Regulaveis em altura

Torneiras incorporadas para entrada e saida de agua



