— Sto6t z basenem - spawany, jednokomorowy,
600x600x(H)850mm | Hendi 813294

Producent: Hendi

= Nr referencyjny: 813294

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 600

Szerokos$¢ (mm): 600

Wysokos¢ (mm): 850

Wewngtrzna dlugo$é (mm): 486

Wewngtrzna szeroko$¢ (mm): 443

Wewngtrzna wysoko§¢ (mm): 300

Waga netto (kg): 19

Stoél przyScienny z basenem jednokomorowym Hendi Profi Line 600 x 600 x 850
mm

Profesjonalny st6l gastronomiczny z basenem jednokomorowym przeznaczony do pracy w restauracjach, hotelach, kuchniach zbiorowego zywienia oraz
zapleczach gastronomicznych. Konstrukcja spawana ze stali nierdzewnej zapewnia wysoka trwatosé, stabilno$¢ oraz tatwe utrzymanie higieny.

Komora zlewu posiada przettoczenie dna typu koperta umozliwiajace skuteczne odprowadzanie wody do odptywu. Stét wyposazony jest w rant tylny
chroniacy §$ciang przed zachlapaniem podczas pracy.

Najwazniejsze cechy

P2 Konstrukcja spawana
Wytrzymata konstrukcja przeznaczona do intensywnej pracy w gastronomii.

22 Dno typu koperta
Przetloczenie komory zapewniajace skuteczne odprowadzanie wody.

22 Komora 486 x 443 x 300 mm
Duza przestrzeri robocza do mycia naczyn i przygotowania produktéw.

{27 Stabilne nogi 40 x 40 mm
Solidne profile stalowe zapewniajace stabilnos$¢ konstrukcji.

2R Otwér pod bateri¢ 330 mm
Przystosowany do standardowych baterii gastronomicznych.



2?2l Rant tylny
Ochrona §ciany przed zachlapaniem podczas pracy.

Konstrukcja i technologia

Stét wykonany jest ze stali nierdzewnej w konstrukceji spawanej, co zapewnia wysoka trwato$¢ i odpornos¢ na intensywne uzytkowanie w profesjonalnej
gastronomii. Komora zlewu posiada przettoczenie dna w formie koperty umozliwiajace catkowite odprowadzanie wody do odptywu o Srednicy @50 mm.

Model wyposazony jest w maskownicg czotowa oraz nogi z profilu 40 x 40 mm zakoriczone regulowanymi stopkami w zakresie +25 / =5 mm. Tylne nogi
odsunigte sa od Sciany o 100 mm, co utatwia prowadzenie instalacji wodnej i kanalizacyjnej.

Zastosowanie

Stét z basenem przeznaczony do profesjonalnych kuchni gastronomicznych, restauracji, hoteli, firm cateringowych oraz zapleczy gastronomicznych.
Sprawdza si¢ jako stanowisko mycia naczyn, obrébki wstepnej warzyw oraz przygotowania Surowcow.
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