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Bemar - 6 GN 1/3 Behalter

Bruttopreis 443.99 €
Nettopreis 373.10 €
) e / i Verfligbarkeit Verfiigbar
- Lieferzeit 48 Stunden
= T S == == - _i Katalognummer BM-02
R Code des Herstellers RCBM-11

Produktbeschreibung

Bemar - 6 GN 1/3 Behalter
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Technische Daten:

Material: Edelstahl

Behaltertyp: GN 1/3

Panzer: Ja

Abdeckung: Ja

Behalterhdhe [cm] 10

Farbe: Silberfarbe

Ablasshahn: Ja

MaBe GN-Behalter [cm]: 30 x 15 x 10
Glasabdeckung: Ja

Fillmenge [1]: 6 x 3,5

MaBe der Glasabdeckung [cm]: 122 x 15
Netzkabel [m]: 1,1

Spannung [V]: 230

Leistung [W]: 2100

Anzahl der Behalter [Stk.]: 6
Temperaturbereich [°C]: 30-110
Gesamtkapazitat [1]: 21
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Abmessungen (LxBxH): 122,5 x 41 x 33 cm

Gewicht: 22,6 kg

Versandabmessungen (LxBxH): 129,5 x 48 x 27,5 cm
Versandgewicht: 24,8 kg

Lieferset:

- Wasserbad RCBM-11
- 6 GN-Behalter

- 6 Deckel

- Abdeckung

- Montagezubehor

WAS UNTERSCHEIDET UNSER BEMAR?

Vielseitig - 2100-W-Gerate fur den Einsatz in Restaurants, Hotels, Kantinen, Buffets, Snackbars oder Cafés

Geraumig - 6 Gastronomiebehalter (GN 1/3) mit Deckel und einem Gesamtinhalt von 21 Litern fir ein abwechslungsreiches
Sortiment

Vielseitigkeit - groler Temperaturbereich 30-110 °C

Komfort - Ablasshahn fur einfachen Wasserablauf

Hygiene - eine Abdeckung aus Sicherheitsglas schiitzt vor Lebensmittelverunreinigungen

Vielfaltiges Speisenangebot im Wasserbad mit 6 GN-Behaltern

Im Bain-Marie aus dem Catering-Sortiment von Royal Catering lassen sich Gerichte perfekt prasentieren, die lange warm
bleiben. In 6 GN-Behaltern kénnen Sie alle Zutaten oder mehrere Gerichte, wie Fleisch, Fisch, Gemuse, Reis, Kartoffeln und
SoBe bei der gewlinschten Temperatur aufbewahren - ohne Verbrennungsgefahr.

Der Speisenwarmer entspricht optimal den hohen Anforderungen der Gastronomie. Geeignet fiir den Einsatz in
Restaurants, Hotels, Kantinen, Buffets, Imbissen, Cafés oder Seniorenheimen und Kliniken.

Prazise Warmespeicherung mit Bain Marie in Restaurants, Imbissen oder Imbisslokalen

Ein effizientes, leistungsstarkes 2100-W-Heizelement erhitzt das Wasserbad schnell auf die gewlinschte Temperatur. Der
Drehknopf aktiviert den automatischen Thermostat, der eine prazise Temperaturregelung im Bereich von 30-110 °C
ermoglicht. Zur einfachen Bedienung ist das Bain Marie mit einem Ablasshahn ausgestattet.

6 herausnehmbare Behalter (GN 1/3) mit Deckel bieten ein Gesamtvolumen von 21 Litern. Dank der komplett
herausnehmbaren Behalter konnen Sie diese direkt in der Kochzone mit Speisen beflllen. Dann legen Sie sie einfach in das
Catering-Wasserbad. Das spart nicht nur Zeit, sondern ermdglicht Ihnen auch jederzeit ein komfortables und professionelles
Nachflllen einzelner Gerichte. Deckel sorgen dafur, dass die Behalter warm und von oben geschutzt bleiben.

Das Wasser-Bain Marie verfugt tUber eine Glasabdeckung aus Sicherheitsglas. Sie kdnnen es in wenigen einfachen Schritten
installieren oder entfernen. Die Abdeckung schiitzt Lebensmittel und Geschirr vor Schmutz. Gleichzeitig sind die angebotenen
Gerichte fur den Kunden gut sichtbar.

Die aus hochwertigem Edelstahl gefertigte Bain Marie ist langlebig und korrosionsbestandig. Das Material ist
gesundheitsneutral und dank seiner aulRergewdhnlich glatten Oberflache leicht zu reinigen, was es besonders hygienisch
macht. Edelstahl verfigt aulerdem Uber eine hervorragende Ermudungs- und Schlagfestigkeit.
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