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Vitrine Aquecida 6 GN 1/3-40 com Banho-Maria

Informacoes do Produto

SKU: AX6CT Modelo: AX6CT

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX

Modelo AX6CT

Descricao Resumida



Mantenha alimentos quentes e apetitosos com esta vitrine aquecida de 6 GN 1/3,

sistema de banho-maria e controlo de temperatura até 90°C. Limpeza féacil.

Descricao Completa

Concebida para manter os seus pratos perfeitamente aquecidos e visualmente apelativos,

esta vitrine aquecida para alimentos é a solucéo ideal para apresentar uma variedade de

refeicbes em ambientes profissionais. O seu sistema de aquecimento em banho-maria garante

uma distribuicdo de calor uniforme, preservando a textura e o sabor dos alimentos, enquanto o

design elegante com vidro curvo eleva a experiéncia do cliente e complementa a estética de

gualquer espaco de restauragao.

vitrine aquecida para alimentos — Caracteristicas Técnicas

Capacidade

Sistema de Aquecimento

Controlo de Temperatura

Material Interior

Tensao

Poténcia Total

Dimensdes (LxPxA)

Peso Liquido

Certificacéo

AplicacOes Profissionais

6 Bandejas GN 1/3-40 (incluidas)

Banho-maria

Ajustavel até 90°C com termostato

Aco inoxidavel com bujao de drenagem

230V

1000 W

1168 x 390 x 287h mm

20 kg

CE

Este expositor quente GN é a escolha acertada para uma vasta gama de estabelecimentos que

necessitam de manter e apresentar pratos confecionados a uma temperatura ideal. E perfeita para



buffets de pequeno-almogo em hotéis, seccbes de take-away em cafetarias, areas de servico em
restaurantes com self-service, ou para a exposicao de tapas e petiscos em bares. A sua capacidade
de 6 cubas GN 1/3-40 permite organizar a oferta de forma eficiente e apelativa, otimizando o fluxo de

servigo durante os periodos de maior afluéncia.

Porqué Escolher Este Equipamento

A integracdo de um sistema de aquecimento em banho-maria diferencia este equipamento,
assegurando que os alimentos ndo secam e mantém a sua suculéncia, crucial para a satisfagdo do
cliente. O seu vidro frontal curvo, além de conferir um toque de sofisticacdo, é rebativel para uma
limpeza sem esforco, e as portas deslizantes traseiras sao removiveis, garantindo a maxima higiene.
Construida com materiais de alta qualidade e certificada CE, esta vitrine oferece durabilidade e
conformidade com as normas de seguranca alimentar mais exigentes, protegendo o0 seu

investimento a longo prazo.

Perguntas Frequentes

Como funciona o sistema de aquecimento em banho-maria desta vitrine??

O sistema de aquecimento em banho-maria mantém os alimentos quentes através da imersdo dos
recipientes GN em agua aquecida. Isto garante uma distribuicdo de calor suave e uniforme, evitando

gue os alimentos sequem ou queimem, ideal para preservar a sua qualidade por mais tempo.

Quais as dimensfes e capacidade da vitrine aquecida??
Esta vitrine mede 1168 mm de largura, 390 mm de profundidade e 287 mm de altura. E projetada
para acomodar 6 bandejas GN 1/3-40, oferecendo um espago generoso para uma exposi¢cao variada

de pratos.

Esta vitrine é facil de limpar e manter??
Sim, a limpeza foi uma prioridade no seu design. Possui vidro frontal dobravel, portas traseiras
deslizantes e removiveis, e um tanque interno em aco inoxidavel com bujao de drenagem, tudo para

facilitar a higienizacao diaria.

E possivel ajustar a temperatura de exposi¢cdo??

Com certeza. A vitrine esta equipada com um termostato de controlo de temperatura ajustavel que
permite definir a temperatura até um maximo de 90°C, adaptando-se as necessidades especificas de

cada tipo de alimento.

Que tipos de alimentos posso expor nesta vitrine??

Gracgas ao seu sistema de banho-maria e controlo de temperatura, é ideal para manter e expor uma
ampla gama de alimentos quentes, como massas, doces, sanduiches quentes, tapas, quiches e

outros pratos de confecao.



