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Fogado de Banho-Maria Estéatico 24L GN 1/1 Elétrico

Informacoes do Produto

SKU: EX19068738 Modelo: BMP-25

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca EDENOX

Modelo BMP-25
Capacidade (L) 16-25L
Energia Elétrico

Linha 700, 900
Tipo Fogéo

Descricao Resumida

Banho-maria estatico elétrico de 24 litros, compativel com cubas GN 1/1. Controlo
eletronico de temperatura (45-95°C), temporizador digital e construcdo em aco
inoxidavel AlSI-304.

Descricao Completa

Este fogdo de banho-maria estatico de 24 litros, compativel com cubas GN 1/1, oferece um controlo

eletrénico de temperatura entre 45 e 95°C, ideal para cozedura precisa e manutengédo de alimentos
em cozinhas profissionais.

Caracteristicas Técnicas

Propriedade

Capacidade

Dimensdes (L xPxA)

Dimensdes da bacia

Tensao

Gama detemperatura

Material

Valor

24 litros

626 x 360 x 300 mm

GN 1/1

220V/1/50-60Hz

45-95°C

Aco inoxidavel AISI-304



Controlo Eletrénico de temperatura

Temporizador Digital 0-99h

I ndicador Eletrénico de temperatura
Separadores Incluidos, para sacos
Programas 6 de memoria

Torneira De descarga

Controlo de nivel de dgua Sim, com protecao

Sistema de aquecimento Garate temperatura constante

AplicacOes Profissionais

Este banho-maria estatico € uma ferramenta essencial para diversos estabelecimentos, desde
restaurantes de cozinha tradicional portuguesa e marisqueiras que necessitam de manter molhos e
acompanhamentos quentes, a cantinas escolares ou empresariais para a manutencdo de alimentos
a temperatura de servico. E igualmente ideal para hamburgarias, snack-bares e roulotes que
preparam alimentos sous-vide, garantindo uma cozedura precisa e uniforme. Hotéis e servicos de
catering beneficiam da sua capacidade para preparar e manter grandes volumes de ingredientes
com controlo rigoroso.

Banho-Maria Estatico — Principais Vantagens

e Controlo de Temperatura Preciso: O sistema eletrénico e o temporizador digital permitem
uma cozedura exata entre 45 e 95°C, crucial para técnicas como o sous-vide.

e Durabilidade e Higiene: Construido em aco inoxidavel AISI-304, oferece resisténcia a
corroséo e facilidade de limpeza, cumprindo os mais altos padrdes de higiene.

e Versatilidade de Uso: Com capacidade para cubas GN 1/1 e separadores para sacos,
adapta-se a diversas necessidades de preparacdo e manutencao de alimentos.

e Seguranca Operacional: Inclui controlo e protecdo do nivel de agua, garantindo um
funcionamento seguro e prevenindo danos ao equipamento.

e Facilidade de Manuseamento: A torneira de descarga integrada simplifica o esvaziamento e
a limpeza do equipamento apos a utilizacao.

Para que serve um banho-maria estatico?



E utilizado para cozedura a baixa temperatura (sous-vide), aquecimento suave de molhos,
cremes ou chocolates, e para manter alimentos quentes a temperatura de servico de forma

controlada e sem queimar.

Qual a capacidade deste equipamento?

Este banho-maria tem uma capacidade maxima de 24 litros, sendo compativel com cubas GN

1/1 e divisdes menores, permitindo flexibilidade na utilizacéo.

Posso usar este banho-maria para cozedur a sous-vide?

Sim, a sua gama de temperatura de 45 a 95°C, o controlo eletrénico preciso e o temporizador

digital tornam-no ideal para cozedura sous-vide, garantindo resultados consistentes.

Como éfeita a manutencdo e limpeza?

Fabricado em aco inoxidavel AISI-304, a limpeza é simplificada. Possui uma torneira de
descarga para esvaziar a agua e um sistema de controlo de nivel que facilita a gestdo e a

seguranca.

Quetipo de cubas GN sdo compativeis?

O equipamento é projetado para cubas GN 1/1, mas pode acomodar cubas GN menores (1/2,
1/3, etc.) com o uso de barras divisorias adequadas, maximizando a sua funcionalidade.



