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Mesa Banho-Maria Elétrica 3 Cubas GN Linha 600

Informacoes do Produto

SKU: EX19003460 Modelo: BMSR-311

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca EDENOX

Modelo BMSR-311
Energia Elétrico
Instalacéo De Chéao
Linha 600, 700
Tipo Banho-Maria

Descricao Resumida

Mesa banho-maria elétrica de Linha 600, com capacidade para 3 cubas GN 1/1 de

200mm de profundidade. Mantém alimentos quentes entre +30 °C e +90 °C.

Descricao Completa

Esta mesa banho-maria elétrica foi concebida para manter alimentos quentes a temperatura ideal de
servico, garantindo a seguranca alimentar e a qualidade dos pratos em ambientes de cozinha
profissional.

Caracteristicas Técnicas

DimensOes (LPA) 1076 x 600 x 850 mm

Capacidade 3 cubas GN 1/1 (profundidade 200 mm)
Poténcia Elétrica 2,1 kw

Voltagem 230V

Frequéncia 50/60 Hz

Intervalo de Temperatura +30°C a +90 °C

Material Aco inoxidavel

Aquecimento Resisténcias de silicone



Esvaziamento Torneira na cuba
Prateleira Inferior Sim, lisa

Montagem Fornecida montada — pronta a instalar

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos que necessitam de manter
alimentos quentes e prontos a servir. E particularmente Gtil em cantinas escolares e empresariais,
restaurantes de cozinha tradicional portuguesa com servico de buffet, churrasqueiras, pastelarias
com servigo de almogo, e em servigcos de catering para eventos. A sua capacidade para 3 cubas GN
permite uma boa diversidade de pratos quentes, sendo também adequada para hotéis e snack-bares
com oferta de pratos do dia.

Mesa Banho-Maria Elétrica — Principais Vantagens

e Conservacdo Otima: Mantém os alimentos & temperatura ideal de servico, preservando a sua
qualidade e sabor.

e Higiene Reforcada: Construcdo integral em ago inoxidavel e cuba soldada com cantos
arredondados facilitam a limpeza e garantem a higiene.

e Eficiéncia Energética: Resisténcias de silicone para aguecimento indireto da dgua otimizam o
desempenho e reduzem o consumo elétrico.

e Controlo Preciso: Termostato de regulacdo e luz indicadora permitem um controlo exato da
temperatura entre +30 °C e +90 °C.

e Design Robusto: Painel de comandos protegido contra impactos e excelente isolamento
térmico para durabilidade e seguranca.

Perguntas Frequentes

Quetipo de cubas Gastronorm posso utilizar nesta mesa banho-maria?

Esta mesa banho-maria é compativel com cubas Gastronorm (GN) de 200 mm de
profundidade. Permite a utilizagdo de 3 cubas GN 1/1 ou combinacdes equivalentes (ex: 6
cubas GN 1/2, 9 cubas GN 1/3), dependendo das suas necessidades de servico.

E necessario encher a cuba com &gua antes de ligar o equipamento?

Sim, é fundamental que a cuba contenha sempre agua antes de ligar a mesa banho-maria. C;
aguecimento é indireto, através da agua, e ligar o equipamento sem agua pode danificar as



resisténcias.

Como éfeita alimpeza e manutencéo da mesa banho-maria?

A construcdo em aco inoxidavel e a cuba soldada com cantos arredondados facilitam a limpeza
diaria. ApOs o0 uso, esvazie a agua através da torneira de esvaziamento e limpe as superficies
com detergente neutro e agua, enxaguando bem.

Qual a profundidade da cuba e que implicagdes tem para o servigo?

A cuba tem uma profundidade de 200 mm, o que permite acomodar uma quantidade
consideravel de alimentos em cada cuba GN. Esta profundidade é ideal para pratos que
requerem maior volume, como guisados, sopas ou acompanhamentos.

Este equipamento é for necido montado ou desmontado?

A mesa banho-maria é fornecida montada, com a cuba soldada a estrutura superior, pronta
para ser instalada e utilizada de imediato na sua cozinha profissional.



