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Bemar - 2000W - 4GN 1/2 -
Kranik spustowy - Szklana

ostona
f Cena brutto 1 929,00 zt
- __—: — - Cena netto 1 568,29 zt
-‘-‘-\—\_ i _—— — . L,
= ;' Dostepnosc¢ Dostepny
~— fir Czas wysytki 48 godzin
ey Numer katalogowy BM-09
Kod producenta RCBM_GN1/2_3

Opis produktu

Bemar - 2000W - 4 GN 1/2 - kranik spustowy - szklana
ostona
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Materiat: Stal nierdzewna/szkto (hartowane)
Rodzaj pojemnika: GN 1/2

Pokrywa: Tak

Kranik spustowy: Tak

Wymiary pojemnika GN [cm]: 26.5 x 32.5 x 10
Szklana ostona: Tak

Pojemnos¢ wlewcza [I]: 4 x 4.7

Wymiary szklanej ostony [cm]: 15 x 122
Przewdd zasilajacy [m]: 1

Napiecie [V]: 230

Moc [W]: 2000

Liczba pojemnikéw [szt.]: 4

Zakres temperatur [°C]: 30-110

Pojemnos¢ catkowita [1]: 4 x 6

Wymiary (DxSxW): 122 x 41 x 33 cm

Waga: 21.2 kg

Wymiary wysytki (DxSxW): 131.5 x 47 x 28 cm
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Waga wysyiki: 23.5 kg

Zakres dostawy:

e Bemar RCBM_GN1/2_3
e 4 GN 1/2 pojemniki z pokrywka
¢ Instrukcja obstugi

Bemar dla szerokiej gamy doskonale prezentujacych sie cieptych dan

Swieze potrawy utrzymywane w cieple przez dtugi czas brzmia apetycznie? Z bemarem marki Royal Catering to sie uda! W 4
pojemnikach gastronomicznych wszystkie sktadniki potrawy lub kilka dah przechowasz w zgdanej temperaturze bez
przypalania.

Sprzet nadaje sie do miesa, ryb, warzyw, ryzu, ziemniakéw, soséw itd. Bemar grzewczy optymalnie zaspokoi potrzeby lokali
gastronomicznych nawet wysokiej klasy. Nadaje sie do uzytku w restauracjach, hotelach, pensjonatach, stotéwkach, bufetach,
barach z przekaskami, kawiarniach lub domach senioréw i klinikach.

Potezny podgrzewacz do potraw z oferty gastronomicznej Royal Catering

Bemar dziata na zasadzie konwekcji. Element grzewczy podgrzewa wode znajdujgca sie miedzy urzadzeniem a pojemnikami
GN i przekazuje ciepto do pojemnikéw. Oznacza to, ze nawet delikatne dania nie tylko podgrzejesz, ale takze utrzymasz ich
ciepto przez dtugi czas. Bez ryzyka przypalenia!

Bemar gastronomiczny imponuje przede wszystkim duza objetoscia. Pojemniki 4 x GN (GN 1/2) z pokrywkami mieszczg
znaczng ilo$¢ jedzenia. Dania jednoczesnie podgrzejesz lub utrzymasz w cieple. Oznacza to ogromng oszczednos¢ czasu!
Szczegdlnie sprawdzi sie przy przygotowywaniu duzych imprez lub w godzinach szczytu w restauracjach, stotéwkach i
hotelach. Ponadto w bemarze elektrycznym zastosujesz inne rozmiary pojemnikéw GN i potaczysz je ze soba.

Wydajny element grzewczy o mocy 2,000 W szybko podgrzewa wode do zadanej temperatury. Automatyczny termostat
wigczysz za pomocy pokretta, ktére umozliwia precyzyjng regulacje temperatury w zakresie 30-110°C. Ostona ze szkta
hartowanego chroni zywnos$¢ przed zabrudzeniem. Pomaga utrzymac jej temperature, a jednoczesnie umozliwia Swietng
prezentacje. Kranik spustowy utatwia napetnianie, opréznianie i czyszczenie sprzetu.

Bemar grzewczy taczy przemyslang konstrukcje i solidng obudowe. Otrzymujesz dzieki temu niezawodny i fatwy w utrzymaniu
produkt. Stal nierdzewna sprawia, ze jest bardzo wytrzymaty oraz odporny na korozje. Materiat wyrdznia sie bezpieczenstwem
dla zdrowia, tatwym czyszczeniem dzieki niezwykle gtadkiej powierzchni i higiena. Stal nierdzewna ma réwniez doskonata
odpornos¢ na zuzycie oraz uderzenia. Gumowe nézki zapewniajg stabilne ustawienie i zapobiegajg zarysowaniom podtoza.
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