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Carro de Aquecimento 6 GN 1/1, 1 Porta, 1400W Elétrico

Informacoes do Produto

SKU: EX19035624 Modelo: CCB-6

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

s

Especificacoes



Marca EDENOX

Modelo CCB-6

Energia Elétrico
Instalacéo De Chéao

N° de Portas 1

Poténcia Até 3 kW

N° de Tabuleiros / GN 6

Tipo Carro de Servico

Descricao Resumida

Carro de aquecimento profissional elétrico de 1400W, com 1 porta e capacidade para 6
tabuleiros GN 1/1. Mantém alimentos quentes entre 0° e 90°C, com controlo de

humidade.

Descricao Completa

Este carro de aquecimento profissional foi concebido para manter e servir alimentos quentes

previamente confecionados, garantindo uma temperatura uniforme e controlo de humidade para
preservar a qualidade dos pratos.

Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Dimensdes Externas (L PA) 685 x 670 x 712 mm
NUmero de Portas 1

Capacidade 6 GN 1/1 (distancia 60 mm)
Voltagem 230V/1/50-60 Hz

Poténcia 1400 W



I solamento Poliuretano injetado (40 Kg/m3, sem CFC)

Sistema de Aquecimento 2 resisténcias elétricas de ar forcado
Controlo de Temperatura Termostato e termémetro externo
Intervalo de Temperatura 0°a90°C

Rodas 4 (& 160 mm), 2 com travao

Material Aco inoxidavel

Amortecedor es Borracha especial (ndo deixa marcas)
Seguranca Porta com chave, fecho automéatico <90°

AplicacOes Profissionais

Este carro de aquecimento € indispensavel em cozinhas profissionais que requerem a manutencao
de alimentos quentes para servico continuo ou distribuicdo. E ideal para restaurantes com servico de
buffet, hotéis, empresas de catering e eventos, cantinas escolares, empresariais ou hospitalares, e
churrasqueiras com servico de take-away que necessitam de preservar a temperatura e qualidade
dos pratos.

Carro de Aquecimento — Principais Vantagens

e Manutencao precisa da temperatura entre 0° e 90°C, essencial para a seguranca alimentar e
qualidade dos pratos.

e Controlo de humidade eficaz através de um sistema de bandeja de evaporacao, evitando a
secagem dos alimentos.

e Eficiéncia energética superior, garantida pelo isolamento de poliuretano e pelo mecanismo de
fecho automatico da porta.

¢ Mobilidade facilitada por rodas robustas de 160 mm, com travdes para posicionamento seguro
e amortecedores de borracha para protecao.

e Construcdo integral em aco inoxidavel, assegurando durabilidade, higiene e facilidade de
limpeza em ambientes profissionais.

Qual a capacidade deste carro de aquecimento?

O carro tem capacidade para 6 tabuleiros GN 1/1, com uma distancia de 60 mm entre os trilhos,
I)
permitindo acomodar uma variedade de recipientes Gastronorm. '



Como é garantida a distribuicdo uniforme do calor ?

O sistema de aquecimento utiliza duas resisténcias elétricas de ar forcado, que, em conjunto
com o design especial da camara e dos trilhos, asseguram uma distribuicdo homogénea e
constante do calor por toda a unidade.

Este equipamento ajuda a evitar que os alimentos sequem?

Sim, o carro incorpora um sistema de bandeja de evaporagdo sem ondas, que controla a
humidade na camara, prevenindo a desidratacdo dos alimentos e mantendo a sua frescura.

Quais as car acteristicas que contribuem para a eficiéncia ener gética?

A parede dupla com isolamento de poliuretano injetado sem CFC e o mecanismo de fecho
automatico da porta (quando em angulo inferior a 90°) minimizam significativamente as perdas
de calor, resultando em poupanca de energia.

O carro éféacil de manobrar e seguro para o transporte?

Sim, esta equipado com quatro rodas de 160 mm de didametro (duas com travao) para facil
manuseamento. Os amortecedores de borracha protegem contra impactos, e a porta com
chave oferece seguranca adicional durante o transporte ou armazenamento.



