o0 O o6 Kuchnia elektryczna 4-plytowa z konwekcy jnym
e piekarnikiem elektrycznym GN 1/1, HENDI, Kitchen
Line, GN 1/1, 400V/13400W, 800x700
Jg _!l Producent: Hendi
Nr referencyjny: 225936
Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

Dtugosé (mm): 800

Szerokos$¢ (mm): 700

Wysokos¢ (mm): 900

Napigcie (V): 400

Rozmiar GN: GN 1/1

Moc wejsciowa (W): 13400

Gtéwne materialy: Metale

Materialy: Stal nierdzewna

Panel sterowania: Analogowy

Linia produktéw: Kitchen Line

Kuchnia elektryczna 4-plytowa z piekarnikiem konwekcyjnym GN 1/1 GN 1/1,
400V/13400W, 800x700x(H)900mm — HENDI 225936

Profesjonalna kuchnia elektryczna 4-palnikowa z piekarnikiem konwekcyjnym GN 1/1, przeznaczona do intensywnej pracy w gastronomii. Urzadzenie
umozliwia jednoczesne gotowanie na czterech zeliwnych ptytach grzewczych oraz pieczenie w piekarniku konwekcyjnym. Solidna konstrukcja ze stali
nierdzewnej zapewnia trwato$¢ 1 wygode uzytkowania w restauracjach, hotelach oraz kuchniach zbiorowego zywienia.

Najwazniejsze cechy

2 Moc calkowita 13,4 kW
Wysoka wydajnosé¢ pracy w profesjonalnej gastronomii.

2?1 4 zeliwne plyty grzewcze
Srednica 220 mm, moc kazdej ptyty 2,6 kW.

22 Piekarnik konwekeyjny
Zakres temperatur od 50°C do 270°C.



2?2l Komora piekarnika GN 1/1
Miesci do 4 pojemnikéw GN 1/1.

27 Solidna konstrukcja
Blat AISI 304, obudowa AISI 430.

2l Regulowane nozki
Stabilne ustawienie urzadzenia.

Konstrukcja i technologia

Blat roboczy wykonano ze stali nierdzewnej AISI 304, natomiast obudowe boczna ze stali AISI 430. Cztery zeliwne plyty grzewcze o §rednicy 220 mm
zapewniaja rownomierne przekazywanie ciepla i wysoka trwatos¢.

Piekarnik konwekcyjny GN 1/1 wyposazony jest w wentylator zapewniajacy rownomierny rozktad temperatury w komorze. Wewnatrz znajduja si¢
chromowane, demontowalne prowadnice z odstgpem 75 mm, umozliwiajace jednoczesne korzystanie z 4 pozioméw GN 1/1.

Urzadzenie zasilane jest napigciem 400 V i przeznaczone do instalacji w profesjonalnych kuchniach gastronomicznych.

Zastosowanie

Kuchnia elektryczna sprawdzi si¢ w restauracjach, hotelach, firmach cateringowych, stoléwkach oraz kuchniach zbiorowego zywienia. Pozwala na
jednoczesne gotowanie na plytach grzewczych oraz pieczenie w piekarniku konwekcyjnym.
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