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Banho-maria Elétrico Movel Linha 900 GN 4/3

Informacoes do Produto

SKU: HRBMESO04E Modelo: HRBMES004E

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006783507

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRBME9004E
EAN 8437006783507

Descricao Resumida



Banho-maria elétrico movel da Linha 900 para manutencao profissional de alimentos

guentes. Construgéo robusta em AISI 304 e controlo preciso de temperatura.

Descricao Completa

Este banho-maria elétrico mével da Linha 900 foi concebido para manter os seus alimentos
a temperatura ideal de servico, assegurando a maxima qualidade e seguranca alimentar em
gualquer contexto profissional. Com uma estrutura robusta em aco inoxidavel AISI 304 e um
controlo de temperatura preciso entre 0° C e 90° C, este equipamento garante uma
apresentacdo impecavel e a retencdo de sabor e textura dos pratos, essencial para um

servigco continuo e eficiente em restaurantes e hotéis.

banho-maria elétrico — Caracteristicas Técnicas

Modelo HRBME9004E

Dimensdes Uteis (AXL xP) 400x930x880 mm

Poténcia Elétrica 3 KW/ 230V

Peso Liquido 47 kg

Material do Corpo Aco inoxidavel AlISI 304
Espessura do Tampo 2 mm (Aco inoxidavel AISI 304)
Temperatura de Funcionamento 0°CagneC

Controlo de Temperatura Termostato

Resisténcias Aco inoxidavel

Seguranca Termostato de seguranca

Vélvula de enchimento, valvula de drenagem, sistema

Funcionalidades de Agua o
de transbordo, indicador de nivel MAX-MIN



Filtros Incluidos em cada drenagem

Tipo de Pés Ajustaveis em altura, em aco inoxidavel
Portas Incluidas de série

Cubas GN Nao incluidas (compativel com GN 4/3)
Altura Mé&xima da Cuba 170 mm

AplicacOes Profissionais

Este equipamento é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos que exigem o mais alto padréo
na conservacao e apresentacdo de alimentos. Perfeito para linhas de buffet em hotéis de 4 e 5
estrelas, refeitérios empresariais com grande volume de servico ou restaurantes com ementas
extensas que necessitam de uma mise en place eficaz. A sua construgédo robusta da Linha 900
permite integrar-se harmoniosamente em cozinhas centrais ou espacos de self-service, garantindo
gue os pratos, desde guarnicdes a carnes e molhos, permanecam quentes e apetitosos durante todo

0 periodo de servico.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha deste banho-maria elétrico traduz-se em eficiéncia operacional e conformidade com as
mais rigorosas normas de higiene. O corpo em aco inoxidavel AISI 304 de alta durabilidade e o
tampo de 2 mm de espessura resistem ao uso intensivo, enquanto 0s pés ajustaveis em altura
facilitam a integracdo em qualquer layout de cozinha. A inclusdo de valvulas de enchimento e
drenagem, com descarte direto para esgoto e filtros, simplifica drasticamente os processos de
limpeza e manutencao, otimizando o tempo da sua equipa e garantindo a maxima seguranca

alimentar.

Perguntas Frequentes

Que tipo de cubas Gastronorm sao compativeis com este equipamento??

Este banho-maria elétrico € compativel com cubas Gastronorm 4/3. A altura maxima recomendada

para as cubas € de 170 mm para garantir um aquecimento eficaz e uniforme dos alimentos.

Como é feita a manutencéo e limpeza do banho-maria??

A limpeza é simplificada pelas valvulas de enchimento e drenagem integradas, que permitem
esvaziar a cuba rapidamente para o esgoto geral. Os filtros em cada drenagem ajudam a reter

residuos, facilitando a higiene diaria e a manutencao preventiva do equipamento.



Qual a temperatura maxima de funcionamento e como é controlada??

O banho-maria opera numa gama de temperaturas de 0° C a 90° C. O controlo da poténcia é feito
através de um termostato preciso, que permite manter a temperatura desejada de forma constante e

eficiente, com um termostato de seguranca adicional para protecao.

Este banho-maria pode ser facilmente integrado em diferentes layouts de cozinha??
Sim, o design moével com pés ajustaveis em altura, em acgo inoxidavel, facilita a sua adaptacdo a
diversas configuracdes de cozinha profissional. As portas incluidas de série também contribuem para

uma estética limpa e funcional, importante em qualquer ambiente de servico.

Que beneficios 0 a¢o inoxidavel AISI 304 oferece para este equipamento??

O aco inoxidavel AISI 304 é um material de alta qualidade, reconhecido pela sua excelente
resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de limpeza. Garante a longevidade do equipamento

e a conformidade com as exigentes normas de higiene alimentar em ambientes de restauracéo.



