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Banho-Maria Elétrico GN 1/1 - Série 600

Informacoes do Produto

SKU: EUG019A Modelo: 6019A

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo 6019A
Marca EUTRON
Energia Elétrico
Instalacéo De Bancada
Linha 550, 600

Tipo Banho-Maria



Descricao Resumida

Mantenha os seus pratos sempre quentes com este banho-maria elétrico robusto da

Série 600, ideal para cozinhas profissionais e buffets. Compativel com GN 1/1.

Descricao Completa

banho-maria elétrico — Maria Elétrico — Principais Vantagens

Projetado para a maxima eficiéncia e durabilidade em ambientes profissionais agitados, o nosso
banho-maria elétrico da Série 600 é a solucao ideal para manter os seus alimentos na temperatura
perfeita. Com uma constru¢do monobloco em aco inoxidavel e soldadura continua, este equipamento
de confegcdo garante uma higiene impecavel e resisténcia superior a corrosao. A sua cuba de agua
de grande capacidade € perfeitamente compativel com recipientes Gastronorm GN 1/1.

Este banho-maria profissional destaca-se pela facilidade de uso e manutencao. O painel frontal com
controlo acessivel permite a regulacao precisa da temperatura e um esvaziamento rapido e eficiente
através do grifo integrado. O termostato regulavel até 90 °C, aliado a um termostato de seguranca
independente, assegura um controlo térmico fidvel, protegendo os seus preparos. A seguranca
térmica automatica do elemento de aquecimento de silicone, posicionado sob a cuba, confere uma
tranquilidade adicional a sua operacéo diaria, tornando este produto um verdadeiro aliado para a sua
cozinha profissional.

Aplicacdes

Este versatil banho-maria é indispensavel em diversos contextos da restauragéo. E perfeito para
buffets de hotéis, onde a apresentacédo e manutencdo da temperatura dos alimentos séo cruciais. Em
estabelecimentos de catering, oferece a flexibilidade necesséaria para transportar e servir pratos
guentes, garantindo que chegam aos seus clientes com a qualidade desejada. Ideal também para
linhas de self-service, mantendo molhos, cremes, guarnicbes e pratos cozinhados a uma
temperatura constante e segura, seja em refeitdrios, cantinas ou restaurantes que oferecam este tipo

de servico.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Energia Elétrico (220/240 V, 50/60 Hz)

Poténcia Total 800 W



Capacidade

Dimensdes do Equipamento
Dimensdes da Cuba

Peso Bruto

Volume de Embalagem

Contentores Incluidos

13 litros

400 x 600 x 265 mm
245 x 465 x 120 mm
13 kg

0,10 m3

Nao



