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Kombidampfer Ready 10x GN 1/1 elektromechanische Steuerung

Kombidampfer Ready 10x GN 1/1 elektromechanische Steuerung. Zu den besonderen Produkteigenschaften zéhlen: Kombidémpfer M-
Line, Elektromechanische Steuerung, 10x GN 1/1, Schienenabstand 70 mm, Einstellbare Parameter fir Temperatur, Garzeit und
Luftfeuchtigkeit, 7-stufige Feuchtraumregulierung, Timer manuell einstellbar bis 120 Minuten, Akustisches Signal nach Beendigung des
Garvorgangs, GroBBes Sichtfenster, Innenraumbeleuchtung, Autoreverse Lifter, Manuelle Garraumentfeuchtung, Betriebskontrolleuchten
fur einfachste Visualisierung, 2 Garmodi , HeiBluftbetrieb +50°C bis + 275°C, Kombinationsgaren +60°C bis +275°C, Inklusive
Anschlussvorbereitung fir Abzugshauben.

Technische Merkmale

AuBenmasse B x T x H: 860 x 710 x 1020 mm

Offnungssystem: Glastiir
Temperaturbereich von: 50 °C
Temperaturbereich bis: 275 °C

Anzahl der Turen: 1

Kapazitat der Turen: GN 1/1
Tlranschlag: Links

Bestlickung: GN 11

Anzahl Einschlbe: 10
Innenbeleuchtung: Ja

Steuerung: Elektromechanisch
Aussenmaterial: Edelstahl (CHR)
Innenmaterial: Edelstahl (CHR)
AnschluBart: Anschlussfertig (400V)
Anschlusswert Elektro: 16,5 kW
Spannung: 400 Volt
Bruttogewicht: 102 kg

Betriebsart: Elektro

Artikel-Nr.: 11311027
GTIN: 4059395058161

Typ: Ready 10xGN1/1 EM

Lieferant: KBS

KBS Gastrotechnik GmbH | SchoBbergstraBe 26 | 65201 Wiesbaden | Tel.: +49 611 44787-150 | www.kbs-gastrotechnik.de

Stand: 3.2026
Fur Druckfehler keine Haftung.



	Kombidämpfer Ready 10x GN 1/1 elektromechanische Steuerung
	Technische Merkmale


