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El equipo de transferencia de calor 300 OC de Thermodyne
est3 disefiado para uso en restaurantes de comida rapida y
puede ser ubicado sobre un estante flotante construido en
su cocina sobre la mesa de trabajo para un eficiente uso de
espacio en la preparacidon de sus comidas. ldeal para el ser-
vicio rapido, el equipo 300 OC permite mayores tiempos de Thermodyne
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mantencion, con acceso facil y ergondmico. Esta unidad no
requiere el uso de puertas y viene con el sistema patentado
de tapas flotantes de Thermodyne disefiado para bandejas/
azafates GN 1/2 65mm.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS L s
ESPECIRCACIONES
Ancho Externo -
DIMENSIONES EXTERNAS (mm) |149865 ancho x 34298 prof x371.65 alto it
I Ancholnterno ———————
DIMENSIONES INTERNAS [mm) [1397.00 ancho x 31752 prof x 22867 aito D
7 [} 5]
TEMP DE OPERACION MAXIMA [110°C Thermodyne ~
I
PESO NETO 72.6kg Al
Anrs Ex
FEST BHD I 106 54p E Interna
ESPECIAICATIONS ELECTRICAS*
VOLTS 220 230 240
AMPS 11 12 13 VISTADEL COSTADO
WATTS 2520 2755 3000
HERTZ 50 50 50 — 47 o8 -
FASE 1 1 1 Profundidad. Externa
ESTANTES . 31752 —=
CAPACIDADES
Bandejas GN
o Toma
GN 1/2 65mm Ekctica
325mm x 265mm x 65mm 10 ’
[ACCESORIOS OPCIONALES }
GN 1/2 65mm bandejas de alta [Bandejas de acero inoxidable para demrames 4.
temperatura con mangos (abajo) ?
Proteccion para controlador DL1000 tapas de acero inox. paraGN 1/2
5mm VISTADE ARRIBA
< DL1000VL tapas de acero inox. para fuentes B
Opcdn de pasador GN 1/2 65 mm ventiladas
Injerto de acero moxidable ]

Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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