Mod. GO9P20DR Cod. 20813500

mm 520

KW 345
& keal/h 29.670
TOT. gy 17714
630/631 ke 2,72
& 620 m?/h 3,65
625 mi/h 4,25
o

Kg 205

CARACTERISTICAS TECNICAS Y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales de acero inoxidable AISI 304. Interno de acero inox. Fondo del recipiente
de coccidn de acero inoxidable AISI 316 espesor de 20 a 40/10, ideal para el tratamiento de productos &cidos.
Calentamiento de tipo directo, generado por quemadores tubulares de acero inoxidable por combustion
optimizada, con valvula de seguridad de termopar y llama piloto protegida. Encendido mediante sistema de
descarga continua. Grifos de recarga de agua caliente y fria colocados en el plano de trabajo con boquilla
distribuidora articulada para el llenado y el lavado del recipiente. Regulacion de la temperatura por medio de
grifo con minimo y méaximo. Basculamiento motorizado sobre eje anterior. La estructura portante es de acero
inoxidable espesor 30/10.

CARACTERISTICAS TECNICAS E FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros de aco inoxidavel AISI 304. Interior de aco inox. O fundo do
recipiente de cozedura é realizado com ago inoxidével AISI 316, com espessura de 20 a 40/10, ideal para
0 tratamento de produtos &cidos. Aquecimento de tipo direto, gerado mediante queimadores tubulares de
aco inoxidével com combustao otimizada, valvula de seguranga de termopar e chama piloto protegida.
Ativagdo com sistema de descarga continua. Torneiras de abastecimento de dgua quente e fria, colocadas
na superficie de trabalho, com bico distribuidor articulado para abastecer e lavar o recipiente. Regulagdo
da temperatura mediante torneira com minimo e maximo. Basculamento motorizado no eixo dianteiro. A
estrutura portante é realizada com ago inox de espessura 30/10.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Plaszczyzna robocza i panele przednie wykonane ze stali nierdzewnej AlSI 304. Wnetrze ze stali nierdzewnej.
Dno zbiornika gotowania jest wykonane ze stali nierdzewnej AlSI 316 o grubosci od 20 do 40/10, oraz nadaje
sie ono idealnie do pracy z potrawami kWasnymi. Podgrzewanie bezposrednie, generowane przez rurowe palniki
0 optymalnym spalaniu, wyposazone w zawor awaryjny z termopara i ostoniety ptomiert pilotujacy. Wiaczanie
przy pomocy systemu ciagtego rozladunku. Kraniki cieptej i zimnej wody umieszczone na ptaszczyZnie roboczej,
z usuwalnym dziobkiem, stuzace do napetniania i mycia zbiorika. Regulacja temperatury za pomoca pokretfa
z wartoscia minimalng i maksymalna, Zmotoryzowane urzadzenie przechytu umieszczone jest na przedniej osi.
Struktura nodna jest wykonana ze stali nierdzewnej inox o grubodci 30/10.

TEXHUYECKUE N ®YHKLIMOHAABHBIE XAPAKTEPUCTUKN

Paoyast NoBEPXHOCTb U GPOHTANbHBIE MaHenu M3 Hepxasewowed crann AISI 304. BHyTpeHHMe moepxHoCTH W3
HepXaBelolLei cran. AHO BapouHoi emkocTi 13 cranm AlSI 316 ToawwHoi ot 20 a0 40/10 uaganbHO MOAXOAMT AR
paboTbl C KMCAbIMY MPOAYKTaMK. Pasorpes NpAMOro Tna, Co3aaBaeMblit TPY6UaTLIMM ropenkamy U3 HepxaseloLLeit
CTaMt C ONTUMM3NPOBAHHbIM CTOPAHVEM, C MPEAOXPaHUTEAbHBIM KAGMaHOM, OCHALUEHHBIM TepMonapoi, 1
3ALUMLUEHHOT NMAOTHOT FOPEKOT. BKAIOUEHHE C NOMOLBIO CHCTEMbI C HEMPEPHIBHBIM BHINYCKOM. KpaHsl 3anvea
YOROAHOM W TOPSYeit BOABI, PACTIOAOKEHHBIE HA PaBoyeit MOBEPXHOCTH, ¢ TIOABUKHBIM HOCHKOM-DACTIDEABAUTENEM,
MPeAHasHaueHHbIE AAR 3AMOAHEHWA W MPOMbIBKM EMKOCTU. PerymApoBKa TEMMepaTypbl ¢ MOMOWbIO KpaHa ¢
MUHAMARBHBIM M MAKCUMaAbHBIM TIONOKEHVEM. ABTOMATUYECKOE OMPOKWAbIBaHME MO nepeaed ocu. Hecywas
KOHCTPYKLWA BLINOAHEHA U3 HepXagelolLedt cranu TonwmHoit 30/10.

A Acometida agua caliente - Conex&o da 4gua quente

Podlaczenie wody ciepfej - Moaknioqerve ropayeit Bobl 3
B Acometida agua fria - Conexdo da 4gua fria 3"
Podfaczenie wody zimnej - MoaknioueHue XOA0AHOT BOAbI /

(€ 50

MAXIMA 900

conexion del gas - conexao do gas -
podiaczenie gazowe - ra3oBoe COBAMHEHYE

R 1/2 UNIISO 7/1 kW 34,5

conexion eléctrica - conexao elétrica -
podfaczenie elektryczne - anekTpuYeckoe coeanHeHve

220-240V~ W 500
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