
OPIEKACZE GASTRONOMICZNE
ELEKTRYCZNE - DWURZEDOWE

Napiêcie znamionowe /V/
Silnik napêdu /W/
Moc zainstalowana /kW/
Iloœæ widelców
Iloœæ kurczaków na widelcu
Masa wsadu /kg/
Masa opiekacza /kg/
Gabaryty opiekacza /mm/
Czas opiekania /min/

Opiekacz OGDE-30
230/400

20
15,2

5
6
9

35
1320x550x910

70-90

Opiekacz OGDE-42
230/400

20
19,6

7
6
9

35
1320x550x1080

70-90

Opiekacz OGDE-54
230/400

20
24,0

9
6
9

35
1320x550x1250

70-90

Opiekacz OGDE-66
230/400

20
28,4
11
6
9

35
1320x550x1420

70-90

Opiekacz OGDE-78
230/400

20
32,8
13
6
9

35
1320x550x1590

70-90

Opiekacz OGDE-35
230/400

20
16,2

7
5

42
65

1220x550x1050
70-90

Opiekacz OGDE-45
230/400

20
19,8

9
5

54
75

1220x550x1220
70-90

Opiekacz OGDE-55
230/400

20
23,4
11
5

66
85

1220x550x1390
70-90

Napiêcie znamionowe /V/
Silnik napêdu /W/
Moc zainstalowana /kW/
Iloœæ widelców
Iloœæ kurczaków na widelcu
Masa wsadu /kg/
Masa opiekacza /kg/
Gabaryty opiekacza /mm/
Czas opiekania /min/

G³ówn¹ zalet¹ opiekaczy pionowych jest efektowna ekspozycja opiekanych 
kurczaków. Opiekacz posiada niezale¿ne zespo³y grzejne do ka¿dego widelca 
znajduj¹cego siê w pierwszym rzêdzie (przy grzejniku). 

Niezale¿ny termoregulator temperatury dla ka¿dego zespo³u grzejnego daje 
mo¿liwoœæ dobrania optymalnych parametrów pieczenia i niezale¿ne wy³¹czanie 
poszczególnych zespo³ów grzejnych. Uk³ad napêdowy zapewnia napêd wszystkim 
widelcom ju¿ przy jednym za³¹czonym termoregulatorze.

Opiekacze te maj¹ zastosowanie wszêdzie tam gdzie zachodzi potrzeba 
upieczenia wiêkszej iloœci kurczaków w krótkim okresie czasu, a gdzie (np. ze 
wzglêdów bezpieczeñstwa) nie zalecane jest u¿ycie opiekaczy gazowych. 
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