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Banho-maria Elétrico Linha 550/600 Profissional HRBM600

Informacoes do Produto

SKU: HRBM600 Modelo: HRBM600

Marca: HRFAINCA EAN: 8437006781190

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HRFAINCA
Modelo HRBM600
EAN 8437006781190

Descricao Resumida



Mantenha alimentos a temperatura ideal com este banho-maria elétrico profissional em

aco inox. Controlo preciso (30-90°C) e escoamento facil. Ideal para cozinhas.

Descricao Completa

Essencial para qualquer cozinha profissional, este equipamento de aquecimento assegura que
0S seus pratos sdo servidos a temperatura perfeita, mantendo a qualidade e a seguranca
alimentar. Concebido para alta performance e durabilidade, o seu design intuitivo e robustez
em aco inoxidavel garantem uma operagdo continua e higiénica, otimizando o fluxo de
trabalho em servicos de confecdo intensivos como buffets, restaurantes e cantinas. E a
solucdo fiavel para a manutencdo de alimentos prontos a servir, preservando texturas e

sabores de forma eficiente.

Banho-maria elétrico profissional — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes Uteis (C x L x A) 600x500x235 mm

Poténcia Elétrica

Peso Liquido

Material do Corpo

Termostato de Trabalho

Termostato de Seguranca

Resisténcia

Drenagem

7

Pés

AplicacOes Profissionais

2kw/230V

12 kg

Aco inoxidavel

Ajustavel de 30-90° C

120°C

Aco polido

Torneira de escoamento

Ajustaveis em altura



Este banho-maria elétrico é indispensavel em ambientes de alta procura, como restaurantes com
servico a la carte, cozinhas de hotelaria que oferecem buffets extensivos, e empresas de catering
que necessitam manter grandes volumes de comida na temperatura ideal durante eventos. E perfeito
para a manutencdo de molhos, sopas, guarnicbes ou qualquer prato que exija um controlo térmico
constante, garantindo que a sua ementa esteja sempre pronta para ser servida com a maxima

qualidade e seguranca.

Porqué Escolher Este Equipamento

A robustez do aco inoxidavel, combinada com linhas curvas para uma limpeza sem esforco,
diferencia este equipamento. A presenca de um termostato de trabalho ajustavel de 30-90° C e um
termostato de seguranga a 120° C oferece um controlo térmico superior, essencial para a seguranca
alimentar e para preservar a integridade dos ingredientes. A torneira de escoamento integrada
simplifica a drenagem, minimizando riscos e agilizando as operagfes diarias, tornando-o uma

escolha inteligente para a eficiéncia e higiene na sua cozinha.

Perguntas Frequentes

Como garantir a higiene e limpeza do banho-maria??

O design com linhas curvas e o corpo em aco inoxidavel facilitam a limpeza diaria. A torneira de
escoamento permite a drenagem segura da agua, minimizando a acumulacdo de residuos e

facilitando a desinfecéo regular.

E possivel ajustar a temperatura para diferentes tipos de alimentos??

Sim, o termostato de trabalho ajustavel permite definir a temperatura entre 30° C e 90° C. Isto
garante que cada prato € mantido na condicdo ideal, desde molhos delicados a acompanhamentos

robustos.

Quais as dimensdes e requisitos de espaco para este banho-maria??

Com dimensdes Uteis de 600x500x235 mm, este equipamento é compacto e ideal para integracéo
em bancadas ou linhas de confecao modulares. Os pés ajustaveis permitem uma adaptacao precisa
a altura da sua area de trabalho.

As cubas Gastronorm estao incluidas com o equipamento??

Nao, as cubas Gastronorm nao estdo incluidas. Isto oferece flexibilidade para que possa selecionar
as cubas GN mais adequadas as suas necessidades especificas de servico e volume,

personalizando o arranjo.

Este equipamento possui sistemas de seguranca??

Sim, para além do termostato de trabalho, o banho-maria inclui um termostato de seguranca a 120°

C. Este mecanismo adicional previne o sobreaquecimento, garantindo a protecdo do equipamento e



a seguranca na cozinha profissional.



