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Tablero de apoyo con funcidn escurridor / Superficie de apoio com escorredor / Plaszczyzna wsporcza z funkcjg odprowadzania cieczy / Cton ¢ dyHKuMei c6opa kanenb

CESTAS NO SUMINISTRADOS / CESTAS NAQ FORNECIDOS / KOSZE NIE DOSTARCZONY / KOP3VHbI HE BXOANT

OPTIONAL
B-FLEX/1

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano de trabajo de acero inoxidable AISI 304 con espesor 20/10, paneles frontales y laterales de
acero inoxidable AISI 304, acabado Scotch Brite. Altas prestaciones garantizadas por resistencias
de acero inoxidable incoloy situadas directamente en el interior de la cuba y protegidas por el
fondo perforado para el apoyo de los cestos.

Mando para la regulacion de la potencia erogada con indicador luminoso de control.

Cuba estampada con amplio bordes redondeados realizada completamente en acero inoxidable
AISI 316. Circulacion del agua garantizada por un fondo perforado que separa los cestos 10 cm
del fondo. Desagiie de gran didmetro para la eliminacion de los almidones en exceso durante
la coccion. Plano de apoyo con funcion escurridor, desmontable, a borde del plano. La boquilla
colocada en el plano permite regular el flujo de agua por medio de un mando colocado en el
tablero. Grifo de descarga de esfera, situado dentro del hueco, controlado por una manija con
empufiadura atérmica.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho de ago inoxidvel AISI 304, de espessura 20/10, painéis dianteiros e
|aterais de aco inoxidavel AISI 304, com acabamento Scotch Brite. Alto rendimento garantido
pelas resisténcias de aco inoxidavel incoloy, situadas directamente no interior da cuba e
protegidas pelo fundo perfurado de apoio das cestas.

Comando de regulago da poténcia fornecida com luz de controlo.

Cuba moldada com amplas bordas arredondadas realizada inteiramente com ago inoxidavel
AISI 316. Circulagdo da agua garantida pelo fundo perfurado, que separa em 10 cm as cestas
do fundo. Abertura de extravasagao de grande didmetro para a eliminagdo do amido excessivo
durante a cozedura. Superficie de apoio com funcéo escorredor, desmontavel, no mesmo nivel da
superficie. 0 bico situado na superficie permite regular o fluxo de agua através de um comando
colocado no painel. Torneira de descarga de esfera, localizada dentro do vao, comandada por
pega com puxador com isolamento térmico.
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Version con mandos Bflex / Versdo com comandos Bflex / Wersja ze sterow aniem Bflex / Bepeus ¢ komaraamy Bflex

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Powierzchnia robocza ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o grubosci 20/10, panele przednie i boczne ze
stali nierdzewnej inox AISI 304, wykoriczenie typu Scotch Brite. Duza wydajnos¢ zagwarantowana przez
rezystancje ze stali nierdzewnej inox incoloy umieszczone bezposrednio wewnatrz zbiornika i chronione
dnem z otworami dla podpory koszy. Polecenie regulacji dostarczanej mocy posiadajace lampke kontrolna,
Thoczony zbiornik z szerokimi, zaokraglonymi obrzezami, wykonany catkowicie ze stali nierdzewnej
inox AISI 316. Obieg wody jest zagwarantowany poprzez dno z otworami, ktére oddziela kosze o 10 cm
od dna zbiornika. Zawdr przelewowy o duzej $rednicy do eliminowania nadmiaru skrobi powstatych
podczas gotowania. Plaszczyzna wsporcza z funkcjg odprowadzania cieczy, demontowalna, na poziomie
plaszczyzny. Kranik umieszczony na plaszczyznie umozliwiajacy regulacig przeptywu wody, sterowany
poleceniem na obudowie. Kulowy kranik odprowadzajacy umieszczony wewnatrz zbiornika, sterowany za
pomoca raczki z obudowa odporna na ciepto.

TEXHWYECKUE U ®YHKLUMOHAAbHBIE XAPAKTEPUCTUKU

Paboyas nosepxHocTb 13 Hepxaselowed craav AISI 304 toawnroit 20/10, nepeanue 4 GokoBbie
naxeav 13 Hepxaselowel craam AISI 304 ¢ omaekoit «Ckoty Bpaifm. Bbicokas Mpou3BOATEALHOCTb
obecneunaetcs TOHamy 13 HepkaBeioLleii CTaAv CTIAGBA UHKOAOW, PACTIONOXEHHOTO HEMOCPEACTBEHHO
BHYTPY EMKOCTM 11 OCHALLEHHbIMY 3aLUMTOM OT PUGAEHOTO AHa AAR YCTAHOK KOP3WH. PeryARTop MOLLHOCTH ¢
KOHTPOAbHbIM MHAVKaTOPOM. LLITaMnoBaHHas eMKOCTb C WPOKMIA 3aKPYTAEHHbIMI GOPTMU MOAHOCTbIO U3
Hepxasetoleii canv AIS| 316. LipkynaLms Boabl c03aa€TCA Bnaroaaps NephopupoBaHHOMY AHY, KOTOpoe
OTAGASIET KOP3NHBI Ha 10 CM 0T AHa EMKOCTH.

YcTpoiicTBo CAMBA Mpu MepemoAHeHMM BOAbLIOTO pasMepa AAA YAAeHWs Kpaxmana, obpasyemoro 8o
BPeMs MpUroTosaeHus. OnopHas NOBEPXHOCTb B OYHKUMEN CAMBHOTO XeAoba, CHUMAgMas, B OAVH YPOBEHb
C NOBEPXHOCTbIO. HOCYK, PAaCcnOROXeHHbIA Ha MOBEPXHOCTH, MO3BOARET PEryAMPOBaTb MOTOK BOABI Yepes
PErYATTOP, PACTIONOXEHHBI Ha MpUGOPHoi NaHeAw. LLTamnosakHas emkoctb. LLapoBoit cAMBHOM KnamaH,
PACTIOAOXEHHbI/ BHYTPYU EMKOCTH, yNpaBAREMbIi PYYKO/ C NPOTUBOHATPEBHbIM MOKPBITUEM.

BERTO'S’

the best catering equipment



