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Base Refrigerada Linha 700 com 3 Gavetbes, 121L

Informacoes do Produto

SKU: MS0161.462.027A Modelo: GTRGB-180

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo GTRGB-180

Descricao Resumida



Base refrigerada profissional Linha 700 com 3 gavetbdes, 121 litros de capacidade e
temperatura de -2/+8 °C. Ideal para restaurantes e hotelaria. Dimensoes:
1792x700x584 mm.

Descricao Completa

Base Refrigerada Linha 700 — Principais Vantagens

Esta base refrigerada com 3 gavetdes, com uma capacidade de 121 litros, foi desenvolvida
especificamente para proporcionar a maxima eficiéncia e funcionalidade em ambientes de cozinha
profissional. Ideal para integrar em linhas de queima (também conhecidas como "“cookline benches"),
garante que os alimentos e ingredientes permanecam frescos e acessiveis, otimizando o fluxo de

trabalho em cozinhas de alta exigéncia.

Construida integralmente em ac¢o inoxidavel, assegura elevada durabilidade e conformidade com as
normas de higiene mais rigorosas. O design inteligente, com altura de 600 mm, permite alinhar
perfeitamente o plano de trabalho entre 850 mm e 900 mm, facilitando a operacdo continua e
ergondmica. O sistema de frio ventilado e o controlo eletrénico de temperatura garantem condicdes
ideais de conservacgédo de -2 °C a +8 °C.

A preocupacdo com a eficiéncia energética é evidente na sua classe D, aliada a um isolamento de
poliuretano injetado de 40 Kg/m3, sem CFC, que contribui para um menor consumo e impacto
ambiental. O gas refrigerante R-290, ecoldgico e de alto desempenho, reforca 0 compromisso com a
sustentabilidade e poupanca operacional.

Aplicacdes

Perfeita para restaurantes, hotéis e bares que operam com linhas de queima, esta base refrigerada é
indispensavel para chefes de cozinha que necessitam de acesso rapido a ingredientes frescos
durante os picos de servico. A sua robustez e fiabilidade tornam-na adequada para cozinhas
industriais com elevado volume de producdo, onde a manutencdo da cadeia de frio é crucial. E
também uma solucdo excelente para qualquer estabelecimento HORECA que procure otimizar o
espaco e a eficiéncia dos seus equipamentos de refrigeracéo.

Especificagbes Técnicas

Caracteristica Detalhe



Dimensdes (LPA) 1792x700x584 mm

Poténcia 0.249 kW

Consumo de energia elétrica 3.27 kW/24h

Alimentacéo elétrica 230V/1/50 Hz

Capacidade (liquido) 1211

Equipado com 3 Gavetdes

Peso 146 kg

Classe energética D

Temperatura de trabalho -2/+8°C

Refrigerante R-290

Construcao Aco inoxidavel (exceto painel posterior galvanizado)
Isolamento Poliuretano injetado, sem CFC, 40 Kg/m?3
Caracteristicas adicionais Pés regulaveis, escoamento de agua, evaporacao

automatica de condensados, unidade condensadora
hermética, evaporador anti-corrosao, visor digital, grupo
deslizante



