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Sotto™ 30 Kostkarka podblatowa
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Nogi

Nogi Regulowane nogi
standardowe (101-152mm)
dostepne jako opcja.

Sotto to idealne rozwigzanie dla miejsc, w ktérych preferowanych
jest tylko kilka duzych kostek w szklance.
e  Wiodgca w branzy wydajnos$¢
Intuicyjny system sterowania
F-gazy zgodne z naturalnym czynnikiem chtodniczym R290
Wysuwany filtr powietrza
Strefa jedzenia bez narzedzi
Wysokiej jakosci obudowa ze stali nierdzewnej
Duza, czysta, przezroczysta, 20g Kostka Gourmet

Ksztalt kostki

33
T
2N
mm

WRAS .

VAl

O

Aran
A:Po B

Intertek F

InPlus Michat Kalinowski +48 730 850 156 IN p L U S
Ul. Stowackiego 41 info@inplusgastro.pl

43-211 Piasek

www.inplusgastro.pl food tools & equipment

emoje|gpod exiexqisoy O ,,0110S


mailto:info@inplusgastro.pl
http://www.inplusgastro.pl/

Sotto™ 30 Kostkarka podblatowa
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/f 10°C 43°C
65.00 cm
1350 cm o R o
\ ~10.50 am 10°C s 32°C
M 480 cm
20psi A 80psi
N 140 kPA ‘ 550 kPA
3/8 FRT
1 .-
E hd JPY:
< \ E 15 Amps
47. 50
/ 45.00 cm
Pojemnik = 5.5 kg 24.16 cm
18.70 cm
22.50 cm
™ = 6@ 20 Qs M/1R = A
ra
}’ @:;g - 21°/10°C 32°/21°C
70°/50°F 90°/70°F [KWh] — 100 kg [Vh]
35 kg 27,5 kg
UGP-030A
'.'. @ 71 lbs 59 Ibs 18.9* 32

*Pomiar przy temp. otoczenia 21°C i temp. wody 10°C.
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