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Banho Maria Elétrico 3xGN 1/1 150 mm Linha 700

Informacoes do Produto

SKU: EX19092479 Modelo: SSBM-12

Marca: EDENOX EAN: 8434630050265

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca EDENOX
EAN 8434630050265

Modelo SSBM-12



Energia Elétrico

Instalagéo De Chéo
Linha 700, 900

N° de Tabuleiros / GN 3

Tipo Banho-Maria

Descricao Resumida

Banho maria elétrico de Linha 700 com capacidade para 3 cubas GN 1/1 de 150 mm.

Mantém alimentos quentes entre 30 °C e 90 °C, ideal para buffets e servico.

Descricao Completa

Este banho maria elétrico, com capacidade para 3 cubas GN 1/1 de 150 mm de profundidade, é
projetado para manter alimentos quentes a temperatura ideal em cozinhas profissionais.

banho-maria elétrico — banho maria elétrico — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (L x Px A) 1200 x 700 x 850 mm
Capacidade 3 cubas GN 1/1
Profundidade maxima das cubas 150 mm

Poténcia Elétrica 2,1 kw

Voltagem 220V

Frequéncia 50/60 Hz
Profundidade do dep6sito 200 mm
Temperatura de Funcionamento +30°Ca+90 °C

Material 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 ideal para uma vasta gama de estabelecimentos que necessitam de manter
alimentos quentes de forma eficiente. E adequado para restaurantes de cozinha tradicional
portuguesa, cantinas escolares e empresariais, hotéis com servico de buffet, churrasqueiras,
marisqueiras e empresas de catering. A sua capacidade para 3 cubas GN 1/1 torna-o versatil para
buffets de pequeno-almoco, almocos ou jantares, permitindo servir diferentes pratos

simultaneamente a temperatura correta.
Banho Maria Elétrico — Principais Vantagens

e Manutencao Precisa da Temperatura: Garante que os alimentos sdo mantidos entre 30 °C e
90 °C, ideal para a seguranca alimentar e qualidade dos pratos.

e Eficiéncia Energética: O aquecimento indireto por resisténcias de silicone otimiza o
desempenho e reduz o consumo de eletricidade.

e Durabilidade e Higiene: Construcdo robusta em aco inoxidavel AISI-304 18/10 e depdésito
com cantos arredondados facilitam a limpeza e asseguram uma longa vida util.

e Facilidade de Utilizagao: Controlo simples por termdstato e termémetro analdgico, com
torneiras integradas para enchimento e escoamento de agua.

e Versatilidade: Compativel com cubas GN 1/1 de até 150 mm de profundidade, adaptando-se
a diversas necessidades de servico.

Perguntas Frequentes

Quetipo de cubas GN sdo compativeis com este banho maria?

Este banho maria é compativel com 3 cubas GN 1/1, com uma profundidade maxima de 150
mm. As cubas nao estao incluidas e devem ser adquiridas separadamente.

E necessario manter agua no depdsito durante o funcionamento?

Sim, é fundamental que o depédsito do banho maria contenha sempre agua quando o
equipamento estiver em funcionamento para garantir o aquecimento indireto e evitar danos.  ?



Qual afaixa detemperatura que este equipamento consegue manter ?

O banho maria elétrico mantém os alimentos a uma temperatura regulavel entre +30 °C e +90
°C, ideal para diversas preparacdes e requisitos de servigo.

Como éfeita alimpeza e manutencéo do equipamento?

A construcdo em aco inoxidavel AlSI-304 e o depdsito com cantos arredondados facilitam a
limpeza diaria. Possui torneiras para escoamento da agua, tornando o processo mais higiénico
e eficiente.

Este banho maria é fornecido montado ou desmontado?

O banho maria é fornecido montado e pronto a instalar, com pernas robustas e pés regulaveis
em altura para uma facil adaptacdo ao seu espaco de trabalho.



