Thermomat mit 2 Schubladen GN 1/1, längs

Abmessungen

Länge:
448 mm

Breite:
691 mm

Höhe:
554 mm

Ausführung

Das Gerät vorgesehen zum Warmhalten und Niedertemperatur-Garen (System Cook & hold).

Gefertigt aus Chromnickelstahl, Werkstoff-Nr.: 1.4301 (CNS), sichtbare Flächen geschliffen (Korn 320), der Innenraum in hochglanzpolierter Ausführung.

Das Gerät umlaufend geschlossen, isoliert, längsseitig (bedienungsseitig) mit 2 Schubladen übereinander.

Das Warmhalte- und Niedertemperatur-Gargerät mit elektronischer Regelung und Kerntemperaturfühler. Die im Gerätedeckel eingebaute Elektronik zur gradgenauen Innenraumtemperatursteuerung (+/- 2K) unter Verwendung eines PID-Algorithmus. 
Der Regler mit Auswahlmöglichkeiten für 3 Betriebsarten: 
- Warmhalten / Niedertemperatur-Garen
- Zeitgesteuertes Warmhalten / Niedertemperatur-Garen
- Kerntemperaturfühler-gesteuertes Warmhalten / Niedertemperatur-Garen. 

Die am Innenmantel angebrachte, dreiseitige Ringheizung durch die Elektronik zweistufig mittels Grundlast und Feinregulierung so gesteuert, dass ein Überschreiten der eingestellten Soll-Temperatur nicht gegeben ist. 
Die elektronische Steuerung ausgestattet mit einem Standby-Modus, der die Eingabe einer Vorhaltezeit ermöglicht, nach deren Erreichen der Aufheizprozess zum eingestellten Soll-Temperaturwert vollautomatisch beginnt.

Der Deckel auf der Oberseite glatt. Geräteboden mit Gleitkufen aus Kunststoff.
Das Gerät nicht stapelbar.

An der Rückseite des Gerätes angeordnet 1 Steckerkupplung, sowie eine Gitteröffnung zur Zuführung von Frischluft für den Innenraum.
Steckerkupplung durch angehängte Verschlusskappe spritzwassergeschützt geschlossen. 

Das Gerät an der Bedienungsseite ausgestattet mit 2 Schubladen übereinander, passend für GN 1/1, längs, max. 150 mm tief.

Schubladen mit Griffmulde aus Kunststoff.
Abdichtung der Schubladen durch entnehmbare Steckkammerdichtungen an der Geräte-Vorderseite.
Die Schubladen auf stabilen CNS-Teleskop-Überauszügen laufend, als Rahmenschublade ausgeführt, vorgesehen zum Einsetzen von GN-Behältern (von oben) oder zum Einschieben je eines Einschubblechs mit CNS-Rost (seitlich). Tragkraft max. 50 kg. Zuladung pro Schublade max. 15 kg.
Schubladenblende komplett mit Rahmen zur Reinigung herausnehmbar. 

In die Blende der oberen Schublade eingebaut der Drehschieber zur Feuchtigkeitsregulierung im Innenraum. 

Bestückung mit GN-Einsätzen: max. 2 x GN 1/1, 150 mm tief (bzw. deren Unterteilungen GN 1/2, 1/3). 

Gerät komplett mit Kerntemperaturfühler, im Innenraum eingebaut.

Leergewicht: 37 kg.


Zubehör

1 Anschlusskabel, ca. 2 m lang, mit Gerätedose und Schukostecker, lose beigefügt.


Technische Daten

Gesamtanschlusswert: 0,830 kW
Nennspannung: 1N AC 230 V 50 Hz
Einstellbarer Temperaturbereich: +30 bis +140 °C.

Fabrikat
Rieber

Modell
TM-SL-211L
Best.-Nr.
85011005
Preis p. St.
€ ..............
Gesamt € ..............

Zubehör auf Wunsch gegen Mehrpreis

· Gastronormbehälter aus Chromnickelstahl, GN 1/1, 150 mm tief, zum Einhängen von oben in die Schublade
Best.-Nr.: 84 01 02 02

· CNS-Einschubblech GN 1/1, 20 mm tief, zum seitlichen Einschieben unten in die Schublade
Best.-Nr.: 84 10 01 04

· CNS-Rost GN 1/1, zum seitlichen Einschieben unten in die Schublade (zur Auflage auf dem Einschubblech Best.-Nr.: 84100104)
Best.-Nr.: 84 14 01 05
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