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Banho-Maria Elétrico 4xGN 1/1 150mm, Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: EX19078740 Modelo: SSBM-16

Marca: EDENOX EAN: 8434630043687

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
EAN 8434630043687

Modelo SSBM-16



Energia Elétrico

Instalagéo De Bancada
Linha 700, 900

N° de Tabuleiros / GN 4

Tipo Banho-Maria

Descricao Resumida

Banho-maria elétrico de Linha 700 com capacidade para 4 cubas GN 1/1 de 150mm.

Ideal para manter alimentos quentes em buffets e self-service. Constru¢do em ago inox.

Descricao Completa

Este banho-maria elétrico, concebido para a Linha 700, mantém alimentos quentes de forma
eficiente, ideal para servicos de buffet e linhas de self-service em cozinhas profissionais. Com
capacidade para 4 cubas GN 1/1 de 150 mm de profundidade, assegura uma temperatura controlada
entre 30 °C e 90 °C.

banho maria elétrico — Banho-Maria Elétrico 4xGN 1/1 150mm — Caracteristicas
Técnicas

DimensOes (LPA) 1600 x 700 x 850 mm

Capacidade Cubas GN 4x GN 1/1 (profundidade méax. 150 mm)

Poténcia Elétrica 2,1 kw

Voltagem 230/400V

Frequéncia 50/60 Hz

Alturada Cuba 220 mm

Temperatura de Funcionamento +30°Ca+90 °C

Construcéo Aco inoxidavel AlSI-304 18/10 (interior e exterior)



Aquecimento Indireto por resisténcias de silicone
Controlo de Temperatura Termostato e termometro analdgico

Montagem Fornecida montada — pronta a instalar

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é indispensavel em cantinas escolares e empresariais, hotéis com servico de
buffet, restaurantes de cozinha tradicional portuguesa que necessitam manter pratos quentes, e
empresas de catering. E igualmente adequado para linhas de self-service em hospitais ou para
eventos, garantindo que os alimentos séo servidos a temperatura ideal.

Banho-Maria Elétrico — Principais Vantagens

e Manutencdo precisa da temperatura entre 30 °C e 90 °C, ideal para diversos tipos de
alimentos.

e Construcdo robusta em aco inoxidavel AlISI-304 para maxima durabilidade e higiene em
ambientes profissionais.

e Aquecimento eficiente com resisténcias de silicone, otimizando o desempenho e reduzindo o
consumo de eletricidade.

e Facil limpeza e manutencdo gracas ao depdsito incorporado com cantos arredondados e
torneiras para entrada e saida de 4gua.

e Flexibilidade de ligacdo elétrica (230V ou 400V), adaptando-se as necessidades da sua
instalacéo.

Qual a capacidade deste banho-maria?

Este banho-maria tem capacidade para 4 cubas GN 1/1, com uma profundidade maxima de 150

mm.

Quetipo de cubas GN sdo compativeis?

E compativel com cubas Gastronorm (GN) de tamanho 1/1 e suas submdiltiplas, desde que a

profundidade ndo exceda 150 mm. As cubas ndo estdo incluidas.

Como éfeita a regulacdo da temperatura?

A temperatura € regulada e controlada através de um termdéstato e um termémetro analogice
permitindo ajustar entre 30 °C e 90 °C.



E facil delimpar?

Sim, o depdsito incorporado possui cantos arredondados e a construcdo é em aco inoxidavel
AlSI-304, facilitando a limpeza e a manutengdo da higiene.

Qual a voltagem necessaria para o funcionamento?

O equipamento € fornecido preparado para ligacao a 400V, mas pode ser facilmente comutado
para 230V na régua de terminais, conforme a necessidade da sua instalacao.



