
SZAFKI PODGRZEWCZE
ELEKTRYCZNE

*na fotografii SO-12

Szafka SO-6
700
500
850
230
1,6
42

do 80°C

Szafka SO-12
800
500
850
230
1,6
45

do 80°C

Szafka SO-16
900
500
850
230
1,6
50

do 80°C

Szerokoœæ /mm/
G³êbokoœæ /mm/
Wysokoœæ /mm/
Napiêcie znamionowe /V/
Moc zainstalowana /kW/
Masa /kg/
Regulacja temp. /°C/

Szafki podgrzewcze zbudowane s¹ w ca³oœci ze 
stali nierdzewnej kwasoodpornej typu 0H18N9. Zwarta 
konstrukcja samonoœna zapewnia lekkoœæ konstrukcji 
przy jednoczesnym zachowaniu wymaganej sztywnoœci.

Szafka posiada drzwiczki ze szk³a hartowanego z 
przodu oraz szybê sta³¹ z ty³u. Specjalna konstrukcja 
zawiasów umo¿liwia bardzo ³atwe i  szybkie 
zdejmowanie drzwiczek w celu ich umycia.

Wewn¹trz, na trzech poziomach, rozmieszczone 
s¹ pó³ki siatkowe wykonane z prêtów nierdzewnych. Pod 
pó³kami znajduje siê korytko na wodê oraz wyjmowana 
szuflada ociekowa.

W celu lepszego wyeksponowania produktów 
wewn¹trz szafki zastosowano oœwietlenie halogenowe 
sk³adaj¹ce siê z dwóch niezale¿nych Ÿróde³ œwiat³a. 

W dolnej czêœci szafki znajduje siê wiatrak, który 
pod³¹czony równolegle z zespo³em grzejnym i powoduje 
wymuszony obieg  powie t rza ,  a tym samym 
równomierny rozk³ad temperatury w ca³ej komorze 
szafki. Sterowanie procesem podgrzewania odbywa siê 
za pomoc¹ termostatu umieszczonego na przednim 
prawym panelu szafki. Umo¿liwia on p³ynn¹ regulacjê 
temperatury w zakresie do 80°C.

Szafka ma zastosowanie wszêdzie tam gdzie 
zachodzi potrzeba utrzymania produktu (upieczony 
kurczak, produkty miêsne, pizza) w odpowiedniej 
wilgotnoœci i temperaturze. 
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