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Banho-Maria Elétrico de Mesa 2xGN 1/1, Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: CH9721000 Modelo: 9721000
Marca: CLIMA EAN: N/D
Dimensdes: 800 x 700 x 250 cm
»
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Modelo 9721000
Marca CLIMA
Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada
Linha 700
N° de Tabuleiros / GN 2

Tipo Banho-Maria



Descricao Resumida

Banho-maria elétrico robusto para cozinhas profissionais, com capacidade para 2x GN

1/1 e regulacao de temperatura entre 30-95°C. Ideal para buffets.

Descricao Completa

banho-maria elétrico profissional — Maria Profissional — Principais Vantagens

Concebido para manter alimentos a temperatura ideal, este equipamento de aquecimento elétrico é
uma solucao robusta e fiavel para qualquer cozinha profissional. A sua capacidade de acomodar dois
contentores GN 1/1, um formato padrdo na inddstria, permite uma versatilidade excecional na
preparacdo e no servico de refeicbes. A construgdo sélida e a facilidade de controlo tornam-no
indispensavel em operacdes de restauracdo com grande volume.

A regulacdo precisa da temperatura, que varia entre 30 e 95°C, assegura que 0S seus pratos
permanecam quentes e seguros para consumo, preservando o sabor e a textura. Além disso, o
sistema de esgoto de agua integrado e seguro facilita a limpeza e manutencao, otimizando a higiene
e a eficiéncia no ambiente de trabalho. Ideal para buffets, cantinas e servicos de catering, este
banho-maria adapta-se perfeitamente as exigéncias de um setor dinamico.

Aplicagcbes Profissionais
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Este aquecedor de alimentos € ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, incluindo
restaurantes, hotéis, refeitérios, servicos de catering e snack-bares. A capacidade de manter
multiplos pratos quentes em simultaneo torna-o perfeito para buffets de pequeno-almoco, linhas de
self-service e eventos com grande afluéncia de clientes. A sua adaptabilidade permite a utilizacdo em
diferentes configuragcdes, seja em bancadas existentes ou acoplado a bases com portas, para uma
integracao harmoniosa na sua cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Poténcia 1,6 kW
Capacidade 2x GN 1/1-150

Tensao 230V



Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 800x700x250 mm

Regulacdo da temperatura 30 - 95°C

Sistema de controlo Intuitivo, com comandos ergonémicos

Sistema de protecéo Acessivel no painel de controlo

Pés Regulaveis (20 mm)

Montagem Em base sem/com rebordos e traseira, com portas

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima de tabuleiros GN que este banho-maria suporta? Este banho-maria
esta concebido para acomodar dois tabuleiros Gastronorm de tamanho GN 1/1 e de 150 mm de
profundidade, permitindo preparar e servir uma boa quantidade de alimentos.

E possivel integrar este equipamento numa linha de confecédo existente? Sim, a sua concecéo
modular permite a montagem em diferentes tipos de bases, o que facilita a integracdo em diversas
configuracdes de cozinha profissional, adequando-se as suas necessidades.

Como se realiza a limpeza e manutencado do banho-maria? A limpeza é simplificada gracas ao
sistema de esgoto seguro da agua, que permite drenar o compartimento de forma eficiente.
Recomenda-se a limpeza regular com produtos adequados para equipamentos de aco inoxidavel.

Qual a faixa de temperatura que posso utilizar para manter os alimentos? Equipado com um
sistema de regulacéo intuitivo, pode ajustar a temperatura entre 30°C e 95°C. Esta amplitude térmica

€ ideal para manter uma vasta gama de alimentos quentes e prontos a servir.

Este banho-maria possui algum sistema de seguranca? Sim, o equipamento dispbe de um
sistema de protecdo acessivel diretamente a partir do painel de controlo. Esta funcionalidade
aumenta a seguranca operacional, protegendo tanto o utilizador como o equipamento.



