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Banho-Maria Elétrico 1 GN 4/3 Linha 900, 2.5 kW

Informacoes do Produto

SKU: AXMBME94A Modelo: MBME94A

Marca: ARILEX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca ARILEX
Modelo MBME94A

Energia Elétrico



Instalacé&o De Bancada

Linha 900

Poténcia Até 3 kW, 4-7 kW
N° de Tabuleiros / GN 1

Tipo Banho-Maria

Descricao Resumida

Banho-maria elétrico robusto Linha 900, com capacidade para 1 GN 4/3. Poténcia de 2.5 kW e

construcdo em aco inox. ldeal para hotéis e restaurantes.

Descricao Completa

Principais Vantagens

Desenvolvido para uso intensivo em cozinhas profissionais, este banho-maria elétrico garante a
manutencdo ideal da temperatura dos alimentos, preservando a sua qualidade e sabor. A sua
construcao robusta em aco inoxidavel AlSI 304 18/10 assegura uma durabilidade excecional e uma

higiene impecével, essencial em ambientes HORECA.

A tecnologia de aquecimento com resisténcias blindadas externas ao tanque proporciona uma
distribuicdo uniforme do calor, evitando pontos quentes e garantindo que o0s seus pratos
permanecam perfeitos. O controlo preciso por termostato permite ajustar a temperatura conforme as

necessidades especificas de cada alimento, otimizando o consumo energético.

Com design de alinhamento por justaposi¢cdo, este banho-maria integra-se perfeitamente em
qualquer linha de coccdo de 900 mm, facilitando a criacdo de bancadas de trabalho continuas e
eficientes. E uma solucéo versatil para buffets, refeitérios e qualquer servico de alimentacdo que
demande fiabilidade e performance.

Aplicacdes

Este banho-maria elétrico é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos como restaurantes,
hotéis, cantinas, pastelarias e bares que necessitem de manter alimentos quentes de forma continua
e segura. E perfeito para buffets de pequeno-almoco, linhas de self-service, ou para manter molhos,
sopas e guarnicdes a temperatura de servigo durante eventos de catering.



A sua capacidade GN 4/3 permite acomodar diferentes tamanhos de tabuleiros gastronorm,
tornando-o extremamente flexivel para diversas preparacfes culinarias e volumes de servico, desde

0 uso diario em cozinhas movimentadas até preparacdes para grandes eventos.

Especificagbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade do Tanque GN 4/3

Poténcia das Resisténcias 1x2,5kwW

Poténcia Total 2,5 kW

Tenséo 230V

Dimens6es da Cuba (LxPxA) 310x690x160 h mm

Dimensd&es (LXPxA) 400x900x850 h mm

Peso Liquido 45 kg

Material do Tanque Aco Inoxidavel AlSI 304 18/10 (prensado e soldado

continuamente)

Material do Tampo Aco Inoxidavel AISI 18/10 (1 mm de espessura)
Tipo de Aquecimento Elétrico, resisténcias blindadas externas com termostato
Médulo da Linha Linha 900

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade do tanque deste banho-maria?

O tanque tem uma capacidade de 1 GN 4/3, ideal para uma utilizacdo versatil com diferentes

tamanhos de tabuleiros gastronorm.

E facil de limpar e manter?

Sim, o tanque em ago inoxidavel AlSI 304 18/10 é prensado e soldado continuamente, o que
facilita a limpeza e minimiza acumulagéo de residuos, garantindo maxima higiene.

Posso integrar este banho-maria numa linha de coccao existente?



Com o design de alinhamento por justaposi¢cdo e sendo um equipamento da Linha 900, pode
ser facilmente integrado noutros modulos com a mesma profundidade, criando uma superficie

de trabalho uniforme.

Que tipo de uso é recomendado para este equipamento?
Este banho-maria é projetado para uso profissional intensivo em estabelecimentos HORECA,
adequado para manter alimentos quentes em buffets, servicos de catering, restaurantes, hotéis

e cozinhas industriais.



