. Podgrzewacz elektryczny Tellano, HENDI, Kitchen
\\‘ Line, GN 1/1, 9L, 230V/900W, 575x349x(H)278mm
HENDI 204825

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 204825

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

Dtugosé (mm): 575

Szerokos$¢ (mm): 349

Wysokos§¢ (mm): 278

Temperatura min. (°C): 30

Temperatura max. (°C): 85

Napigcie (V): 230

Rozmiar GN: GN 1/1

Objetos¢ uzytkowa (1): 9

Dtugos¢ przewodu (mm): 1500

Waga netto (kg): 3.506

Moc wejsciowa (W): 900

Odpowiedni do: Kontakt z zywnoscia

Zabezpieczenie: Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Akcesoria w zestawie: Pojemnik GN

Panel sterowania: Analogowy

Linia produktéw: Kitchen Line

Podgrzewacz elektryczny GN 1/1 9 L, 900 W, 30-85°C, 575%349%278 mm, Hendi
204825

Profesjonalny podgrzewacz elektryczny GN 1/1 przeznaczony do utrzymywania potraw w odpowiedniej temperaturze serwowania w gastronomii.
Urzadzenie o mocy 900 W pracuje w systemie kapieli wodnej, zapewniajac rownomierne podgrzewanie potraw w pojemniku gastronomicznym GN.

Najwazniejsze cechy

22 Regulacja 30-85°C
Ptynne ustawienie temperatury dopasowane do réznych potraw.



@ Moc 900 W
Wydajny element grzewczy zapewnia stabilne utrzymanie temperatury.

22 Pojemnik GN 1/1
Przystosowany do pojemnika gastronomicznego GN 1/1 o gtebokosci 65 mm.

2?2 Podgrzewanie w kapieli wodnej
Roéwnomierne przekazywanie ciepta do potraw.

[ Stopieri ochrony IPX3
Ochrona przed bryzgami wody zwigksza bezpieczenistwo uzytkowania.

| Zabezpieczenie przed przegrzaniem
Chroni urzadzenie przed praca na sucho.

Konstrukcja i dzialanie

Element grzewczy znajduje si¢ pod zbiornikiem na wodg, dzigki czemu ciepto rozprowadzane jest réwnomiernie w catym pojemniku GN. Pokretto regulacji
temperatury pozwala na fatwe ustawienie odpowiedniej temperatury pracy, a kontrolka sygnalizuje dzialanie urzadzenia.

Obudowa wykonana zostata z polipropylenu (PP), natomiast pokrywa ze stali nierdzewnej posiada nienagrzewajacy si¢ uchwyt. Urzadzenie przeznaczone
jest do pracy w profesjonalnych kuchniach gastronomicznych i do uzytku wewngtrznego.

Zastosowanie

Podgrzewacz idealnie sprawdza si¢ w restauracjach, hotelach, bufetach, firmach cateringowych oraz kuchniach zbiorowego zywienia, gdzie wymagane jest
utrzymywanie potraw w stalej temperaturze serwowania.

Dane techniczne

Z2Qi1x46eV ~ 50/60 Hz

BMOW
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Klasa ochrony

Rdzidiar GN

6lebokosé GN

DA0@osédprzewodu
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Numer artykutu: 204825
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