BEMARY ELEKTRYCZNE NASTOLNE
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BE_IN | 08 | IN-PE230V50Hz | 3090 | 1 ] 400x600x350
BE2N | 1,6 | IN-PE230V50Hz | 3090 | 1 ] 800x600x350
BE-2NS 1,6 IN-PE 230V 50Hz 30-90 2 + 800x600x350
BE-3N 2.4 IN-PE 230V 50Hz 30-90 1 - 1100x600x350
BE-3NS 2.4 IN-PE 230V 50Hz 30-90 3 + 1100x600x350
BE-4N 3,2 IN-PE 230V 50Hz 30-90 1 - 1400x600x350




| BE-4NS | 32 | IN-PE230V50Hz | 3090 | 4 | + | 1400x600x350 |

Bemary elektryczne nastolne sg to nowoczesne gastronomiczne urzadzenia grzejne
przeznaczone do utrzymywania temperatury gorgcych potraw. W bemarze grzalki
zamocowane s3 bezposrednio pod pojemnikami gastronomicznymi i moga pracowac zaroOwno
w powietrzu jak i w wodzie. Umozliwia to szybsze podgrzanie potraw i mniejsze straty
energii. Elementy grzejne sg ostonigte wkladkami perforowanymi, ktére uniemozliwiaja
przypadkowe ich uszkodzenie. Zbiornik przystosowany jest do pojemnikéw typu GN 1/1 lub,
po zastosowaniu systemu przekltadek - mniejszych o maksymalnej wys. 200 mm.
Wbudowany termostat umozliwia utrzymanie temperatury w zakresie 30-90°C, posiada
rowniez zabezpieczenie przed niekontrolowanym wzrostem temperatury. Bemar posiada
wmontowany zawor spustowy (2 cala) pozwalajacy na tatwe oproznienie zbiornika. Bemary
nastolne produkowane sa w kilku wersjach rdéznigcych si¢ wymiarami umozliwiajac
jednoczesne podgrzewanie od 1 do 4 pojemnikéw GN 1/1. Moga mie¢ one wspolng komore
dla wszystkich przewidzianych GN-6w lub osobne komory z niezaleznym sterowaniem
temperaturg w kazdej z nich (w tabeli oznaczone dodang literg S).



