Zmywarko wyparzarka, uniwersalna, dozownik plynu
myjacego, P 3.4/4.9 kW, U 230/400 V Stalgast 801506

! Producent: Stalgast

Nr referencyjny: 801506

Cechy produktu

Szeroko$¢ (mm): 565

Glebokosé (mm): 680

Wysokos$é (mm): 835

Dtugosé cyklu pracy(sek.): 120/180

Materiat wykonania: stal nierdzewna

Moc elektryczna (kW): 3,4/4,9

Napigcie (V): 230/400

Moc grzatki bojlera (kW): 3/4.5

Moc grzatki komory (kW): 2

Moc zainstalowana (kW): 5,4/6,9

ZMYWARKI GASTRONOMICZNE UNIWERSALNE

Zmywarka uniwersalna 500 x 500 mm z
dozownikami do profesjonalnej
gastronomii

Profesjonalna zmywarka gastronomiczna z funkcjga wyparzania zostata
zaprojektowana z mysla o lokalach, w ktérych liczy si¢ sprawna organizacja pracy,
higiena i powtarzalne efekty mycia. Urzadzenie nadaje si¢ do mycia talerzy, szkla,
tac oraz pojemnikow GN 1/1, dzigki czemu dobrze sprawdza si¢ w zréznicowanym



Srodowisku pracy.

Potaczenie kroétkich cykli mycia, precyzyjnego jelitkowego dozownika ptynu

my jacego i nablyszczajacego oraz uniwersalnego zasilania 230 / 400 V sprawia, ze
model ten wspiera ciagtos¢ pracy kuchni 1 utatwia dopasowanie urzadzenia do warunkow
technicznych lokalu.

NAJWAZNIEJSZE PARAMETRY

Szybki przeglad urzadzenia

KOSZ

500 x 500 mm

CYKL PRACY

120 / 180 sek.

WYDAJNOSC

30/ 24 kosze/h

ZUZYCIE WODY

2,51/ cykl



ZASILANIE

230/400 V

MAKS. WYSOKOSC NACZYN

320 mm

KORZYSCI UZYTKOWE

Dlaczego ten model dobrze sprawdza sie w lokalu?

e funkcja wyparzania wspiera utrzymanie wysokiego poziomu higieny w codziennej pracy

e krotkie cykle 120 i 180 sekund pomagaja utrzymaé ptynnos$é pracy podczas intensywnej obstugi
¢ wydajnosé do 30 koszy na godzine utatwia obstuge wiekszej liczby naczyn bez przestojow

¢ dozowniki plynu myjacego i nablyszczajacego pozwalaja uzyska¢ powtarzalne rezultaty mycia
¢ niskie zuzycie wody pomaga ogranicza¢ koszty biezacej eksploatacji

¢ uniwersalne zastosowanie pozwala my¢ rézne typy naczyn w jednym urzadzeniu

ZASTOSOWANIE



Gdzie sprawdzi si¢ najlepiej?

e restauracje

® bary i puby

¢ kuchnie hotelowe
® catering

e stolowki i zaplecza gastronomiczne

KONSTRUKCJA I OBSLUGA

Najwazniejsze cechy urzadzenia

* nowoczesny design

¢ sterowanie elektromechaniczne

¢ czytelne i trwale oznakowanie na panelu sterowania

¢ odpowiednio pochylony panel zapewniajacy komfort pracy

* ergonomiczny uchwyt

¢ kontrolki temperatury pracy bojlera i komory
e 2 pary ramion myjaco-pluczacych — goéra / dét
¢ wysoko$¢ komory wsadowej okoto 370 mm

¢ konstrukcja ze stali nierdzewnej

WAZNE PRZED ZAKUPEM

Informacje praktyczne

WYPOSAZENIE



W komplecie znajduja sie 3 kosze: do talerzy, uniwersalny i do szkla oraz pojemnik na sztucce.

INSTALACJA

Urzadzenie umozliwia konfiguracje napiecia zasilajacego 230 lub 400 V, ale nie jest wyposazone w przewod zasilajacy ani wtyczke.

EKSPLOATACJA

Dla ochrony przed kamieniem urzadzenie powinno posiada¢ zamontowany uzdatniacz wody. Opcjonalnie mozna zastosowa¢ filtr powierzchniowy. W
celu ochrony przed osadzaniem si¢ kamienia i uzyskania optymalnej jakosci mycia rekomendowane sa profesjonalne ptyny do zmywarek Stalgast.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Dane techniczne

diypwardadueniarsalna z funkcja wyparzania
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