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Bemar elektryczny 0,7kW 400x700x280 Kromet
700.BE-1

Producent: Kromet

Nr referencyjny: 700.BE-1

Cechy produktu

Linia: 700

Szerokos$¢ (mm): 400

Gtebokos¢ (mm): 700

Wysokos§¢ (mm): 280

Moc (kW): 0.7

Napigcie (V): 230

Profesjonalna obstuga potraw w cieptym bufecie wymaga precyzyjnego i niezawodnego sprze¢tu. Kluczem do sukcesu jest utrzymanie idealnej temperatury
serwowanych dan, gwarantujacej zachowanie ich waloréw smakowych i estetycznych. Niezaleznie od wielkoSci imprezy czy charakteru wydarzenia, kluczowe
jest zapewnienie stalej temperatury, zapobiegajacej zarowno przedwczesnemu wystygnigciu, jak i przegrzaniu. To wlasnie dlatego wyb6r odpowiedniego
urzadzenia jest tak istotny. Inwestycja w solidny, funkcjonalny sprzet to inwestycja w sukces gastronomiczny.

Precyzyjna kontrola temperatury - Bemar elektryczny

Wprowadzamy urzadzenie, ktére spetni najwyzsze wymagania profesjonalnej kuchni: precyzyjny, elektryczny bemar o solidnej konstrukcji i duzej
pojemnosci. Dzigki zastosowanym rozwigzaniom technicznym, gwarantuje optymalne warunki do podtrzymywania temperatury potraw przez dtugi czas,
eliminujac ryzyko ich zepsucia sig. Jego solidna budowa i wysoka jako§¢ wykonania to gwarancja dtugoletniej, bezawaryjnej pracy.

Parametry techniczne dla profesjonalisty:
® Moc: 0,7 kW - idealnie zbilansowana moc zapewnia efektywne podtrzymywanie temperatury bez zbgdnego zuzycia energii.
¢ Napiecie: 230 V - standardowe napigcie sieciowe, zapewniajace tatwe podlaczenie i uzytkowanie.

e Wymiary: 400 mm (szeroko$¢) x 700 mm (glebokos¢) x 280 mm (wysokosé) - kompaktowa, ale pojemna konstrukcja, idealna do zastosowania w
réznego rodzaju lokalach gastronomicznych.

e Linia: 700 - oznaczenie wskazujace na przemyslang lini¢ produktowa, charakteryzujaca si¢ wysoka jakoscia i niezawodnoscia.



Model Kromet 700.BE-1 z linii 700 to gwarancja niezawodnoSci i precyzji w utrzymaniu temperatury potraw. Zaprojektowany z mysla o intensywnej
eksploatacji w profesjonalnych warunkach, ten bemar elektryczny sprawdzi si¢ zaréwno w restauracjach, hotelach, jak i na imprezach cateringowych.
Solidna, trwata konstrukcja oraz tatwos$¢ czyszczenia to dodatkowe atuty, ktére docenia nawet najbardziej wymagajacy kucharze.

Kluczowe korzySci:
* Precyzyjna regulacja temperatury: Zapewnienie optymalnych warunkéw dla przechowywania i podgrzewania potraw.
¢ Solidna konstrukcja: Wytrzymatos$c¢ i dlugotrwato$¢ uzytkowania nawet w trudnych warunkach.
¢ Latwos¢ czyszczenia: Prosta konserwacja i higieniczna praca.
¢ Kompaktowe wymiary: Optymalne wykorzystanie przestrzeni w kuchni.

¢ Energooszczednosé: Efektywne wykorzystanie energii elektrycznej.

Podsumowujac, bemar elektryczny Kromet 700.BE-1 to niezawodne rozwiazanie dla profesjonalistéw, ktorzy cenig sobie jako$¢, funkcjonalnosé i precyzje.
Zapewni on utrzymanie optymalnej temperatury potraw, przyczyniajac si¢ do ich doskonatego smaku i estetycznego wygladu. Jest to inwestycja, ktéra szybko
zwréci si¢ w postaci zadowolonych klientéw i podniesionego prestizu lokalu gastronomicznego.
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