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Base Refrigerada para Linha de Queima 700

Informacoes do Produto

SKU: MS0161.462.078 Modelo: GTRGB-225 6T
Marca: Magnus EAN: N/D
Peso: 40 kg Dimensdes: 2242 x 700 x 584 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Magnus
Modelo GTRGB-225 6T
Instalacéo De Bancada
Linha 600, 700

Temperatura Positiva



Descricao Resumida

Base refrigerada de 167L e 3 gavetas para Linha 700, ideal para cozinhas profissionais.

Frio ventilado com temperatura de -2/+8°C.

Descricao Completa

Base Refrigerada Linha 700 — Base Refrigerada — Principais Vantagens

Concebida especificamente para integrar-se perfeitamente sob equipamentos de confecéo da Linha
700, esta bancada refrigerada oferece uma solucdo robusta e eficiente para a conservagdo de
alimentos. A sua altura otimizada garante que o plano de trabalho dos equipamentos superiores se
mantenha entre 850 mm e 900 mm, facilitando o fluxo de trabalho na cozinha profissional.
Construida em aco inoxidavel de alta qualidade, esta unidade apresenta excecional durabilidade e
resisténcia a corrosao, indispensavel em ambientes de restauracao intensivos. O sistema de frio
ventilado, juntamente com o gas refrigerante R-290, assegura uma distribuicdo uniforme da
temperatura e um funcionamento ecoldgico. A limpeza e manutengédo séo simplificadas pelo grupo
condensador deslizante, contribuindo para a longevidade do equipamento e a higiene do espaco.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento versétil € a escolha ideal para cozinhas de restaurantes, hotéis e pastelarias que
procuram otimizar o espaco sem comprometer a capacidade de refrigeracéo. E perfeito para manter
ingredientes frescos e acessiveis, diretamente sob as areas de confe¢@o, melhorando a eficiéncia e
a produtividade da sua equipa. A refrigeracdo precisa, controlada por um visor digital, torna-a
adequada para uma vasta gama de produtos alimentares, desde carnes e vegetais a laticinios,
assegurando assim a maxima seguranca alimentar. A sua construcdo robusta e funcionalidade
concebida para uso exigente garantem um desempenho fiavel em qualquer ambiente de cozinha
profissional, mesmo nos mais movimentados.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LPA) 2242x700x584 mm
Capacidade 167 litros

Portas/Gavetas 3 kits de 2 gavetas e 1 gavetédo



Construcao Exterior/Interior Aco inoxidavel (exceto painel posterior galvanizado)

Isolamento Poliuretano injetado, sem CFC (densidade 40 Kg/m?3)
Pés Aco inoxidavel, regulaveis em altura
Drenagem Fundo com orificio para escoamento de agua
Evaporacao Condensacéo Automética

Unidade Condensadora Hermética com condensador ventilado
Evaporador Tratamento anti-corrosao

Controlo Temperatura Visor digital, eletronico

Temperatura de Trabalho -2/ +8°C

Sistema de Frio Ventilado

Gas Refrigerante R-290

Acesso Manutengdo Grupo deslizante

Perguntas Frequentes

1. Qual a capacidade de armazenamento desta base refrigerada?

Esta base refrigerada oferece uma generosa capacidade de 167 litros, distribuida por trés kits de
duas gavetas e um gavetdo, ideal para manter um elevado volume de ingredientes frescos e
organizados.

2. Qual agama de temperaturas que a base refrigerada pode atingir?
O equipamento opera com uma temperatura de trabalho precisa entre -2 °C e +8 °C, controlada
digitalmente para garantir a conservacédo 6tima dos seus produtos.

3. E facil limpar e fazer a manutencéo deste equipamento?
Sim, o design inclui um grupo condensador deslizante que facilita significativamente o acesso para
limpeza e manutencéo, garantindo a maxima higiene e funcionamento eficiente.

4. Este equipamento é adequado para qualquer tipo de cozinha profissional?

Esta bancada refrigerada € especialmente indicada para cozinhas profissionais com equipamentos
da linha de queima 700, como restaurantes, hotéis e snack-bares, que exigem durabilidade e
eficiéncia na conservagéo de alimentos.

5. Que tipo de gas refrigerante utiliza e quais as vantagens?
O equipamento utiliza gas refrigerante R-290, conhecido pela sua alta eficiéncia energética e baixo
impacto ambiental, contribuindo para um funcionamento mais sustentavel.



