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Technische Daten

Nutzlast: 18
Leistung: 1840 W

Anschluss-Spannung: 220V

Nennstrom: 8,0A
Schutzart: Klasse 1
Frequenz: 50 Hz
Gewicht: 20 kg
Breite: 659 mm

Bildbeispiel, technische Anderungen vorbehalten. .

Ohne Dekoration. Tiefe: 530 mm
Hohe: 200 mm

Hupfer bietet eine Kalt-Warm-Platte, die das Organisieren und Transportieren von Speisen erméglicht. Sie

unterstitzt das Lagern und Verteilen von Gerichten bei optimalen Temperaturen.

Entdecken Sie die Kalt-Warm-Platte GN-2/1 von Hupfer - die perfekte Lésung fir die effiziente Logistik in der
Gastronomie. Diese innovative Platte kombiniert Kalte- und Warmespeicherung in einem durchdachten Design.
Mit der Kalt-Warm-Platte GN-2/1 bleibt Ihre Speisen stets auf der idealen Serviertemperatur. Genie3en Sie die
Vorteile eines optimalen Temperaturmanagements, das die Qualitat und den Geschmack lhrer Gerichte
bewahrt. Hergestellt aus hochwertigem Material, Uberzeugt die Kalt-Warm-Platte GN-2/1 durch ihre
Langlebigkeit und einfache Handhabung. Sie eignet sich ideal fir das Lagern, Transportieren und Servieren von
Speisen in der Gastronomie. Verleihen Sie Ihrem Catering-Service den entscheidenden Vorteil mit der Kalt-

Warm-Platte GN-2/1 - fur zufriedene Gaste und ein erfolgreiches Geschaft!

¢ Vielseitige Kalt-Warm-Platte GN-2/1: Optimale Losung fur die gleichzeitige
Temperaturhaltung von Speisen.

« Effiziente Temperaturregelung: Gewahrleistet die ideale Serviertemperatur
far warme und kalte Gerichte.

* Robuste Bauweise: Langlebige Materialien bieten hohe Stabilitat und
Widerstandsfahigkeit im Gastronomiebereich.
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e Kompatibel mit GN-2/1 Behaltern: Einfache Integration in bestehende
Klchensysteme und -prozesse.

e Benutzerfreundliches Design: Ergonomische Handhabung erleichtert das
Servieren und Transportieren von Speisen.
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