
Comptoir bain-marie 3x GN 1/1 avec vitre verticale, +30°/+90°C 
  

Codes produits :  

Référence : IEA0022

  

Caractéristiques du produit :  

Hauteur mm: 1350
Largeur mm: 1800
Profondeur mm: 700
Fréquence: 50-60 Hz
Phase: 1F+N
Puissance KW Electrique: 3
Plage de température: +30°C / +90°C
Capacité brut: 5x GN 1/1 h150 mm
Alimentation: Electrique
Poids kg: 155,00
Implantation: Sur meuble ou sur socle
Alimentation 2: Monophasé 230V
Nombre de bacs GN: 3
Format bacs GN et EN: GN 1/3 (32.5x17.6cm)
Durée de garantie: Constructeur 1 an Pièces
Texte CGV Equipement électrique monophasé: Oui

      

Comptoir bain-marie avec vitre verticale. Équipement de maintien en température idéal
pour les restaurants et établissements de libre-service.

Points forts :

Dimensions 1800 x 700 x 1350 mm
3 kW
230 V monophasé 1F+N
Températures : +30 °C/+90 °C

Vitrine chaude professionnelleComptoir bain-marie professionnel 

Le comptoir bain-marie chaud est spécialement conçu pour la vente de plats préparés
chauds, présentés dans des bacs gastronormes. Il est à la fois performant et fonctionnel.
Son gabarit compact lui permet de prendre aisément place dans tous types
d’établissements. Comptoir bain-marie pensé pour la présentation de produits chauds en
libre-service et la mise en valeur distinguée de vos aliments.

Particulièrement aisé d’utilisation, son thermostat progressif offre des températures



réglables entre 30 °C et 90 °C.

Comptoir bain-marie pour restaurateurs 

Ce comptoir bain-marie professionnel, idéal pour les restaurateurs, les traiteurs et les
collectivités, offre une cuisson à sec lente et homogène. Grâce à ses 3 cuves GN 1/1 et
son thermostat mécanique , il réchauffe, cuit et maintient en température toutes vos
préparations.

Équipement de conservation et de maintien en température idéal pour les restaurants et
grandes surfaces. En effet, ce comptoir bain-marie vous permet d'exposer vos aliments
tout en les conservant au chaud.
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