
VITRINAS Y BUFFET / BUFFET

HB-4
Baño María Eléctrico

Mantené cuatro preparaciones listas para servir en
cubetas GN 1/3 de 100 mm de profundidad. El baño
maría aporta calor indirecto por agua y regulación de
intensidad para organizar salsas, guarniciones y otros
alimentos calientes en buffets, comedores y servicios de
catering.

Las cubetas inoxidables con tapas permiten separar las
preparaciones y cubrirlas entre servicios. El grifo de
vaciado simplifica retirar el agua al terminar la jornada, y
el cuerpo inoxidable facilita la limpieza del puesto.

Consultar precio

PRESTACIONES CARACTERÍSTICAS

Recipientes 4

Calentamiento Baño maría · calor indirecto
por agua

Control Regulable

Alimentación 220 V
Potencia 1,5 kW
Formato de cubas GN 1/3 · profundidad 100 mm
Cuerpo Acero inoxidable
Cubetas Acero inoxidable · con tapas
Desagüe Grifo de vaciado

DIMENSIONES

700

28
0

FRENTE

600

LATERAL VISTA SUPERIOR

Medidas exteriores

Ancho 700 mm

Fondo 600 mm

Alto 280 mm

https://gainstalacionescomerciales-latam.com/contacto?producto=ba%C3%B1o-mar%C3%ADa-el%C3%A9ctrico-hb-4

