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XiMa 900

Cod. 20833000

Mod. E9P15I

Cod. 20843000 BOILING PANS

Mod. E9P20I

Cod. 20847000

mod. E9P10I mod. E9P15 mod. E9P20I
Lt 100 Lt 150 Lt 200
@ @ mm 600 @ mm 600 @ mm 750
@ mm 415 mm 540 mm 520

i TOT 16 W18 KW 2
% 380-415 V3N~ 50/60 Hz

OPTIONAL
V3/A  VOLTS 220 - 2403~

CARACTERISTICAS TECNICAS y FUNCIONALES

Plano de trabajo y paneles frontales y laterales de acero INOX 304. Interno de acero inoxidable.

Recipiente de coccion de acero inoxidable AISI 304 con espesor 15/10, fondo de acero inoxidable AISI 316 con
espesor 20/10.

Cémara con fondo y paredes de acero inoxidable AISI 304, fondo espesor 20/10, paredes espesor 15/10.
Calentamiento de tipo indirecto con vapor de baja presion (0,5 bar), generado en el interior de la cdmara por
medio de resistencias acorazadas de incoloy equipadas con termostato de sequridad.

Grifos de recarga de agua caliente y fria colocados en el plano de trabajo con boquilla distribuidora articulada
para el llenado y el lavado del recipiente y de la cdémara. Grifo de descarga de 2 pulgadas de latén cromado con
manija atérmica. Manometro mecénico con indicador de presion de la cdmara. Erogacion de potencia requlada
por un conmutador de 3 posiciones. Mando separado para la requlacion de la temperatura Indicador luminoso de
linea e indicador luminoso de alcance de temperatura. Tapa de doble pared.

CARACTERISTICAS TECNICAS e FUNCIONAIS

Superficie de trabalho e painéis dianteiros e laterais de aco INOX 304. Interior de aco inox.

Recipiente de cozedura de aco inox AISI 304 com espessura 15/10, fundo de aco inox AISI 316 com espessura
20/10. Parede dupla com fundo e paredes de aco inox AlSI 304, espessura do fundo 20/10, espessura das
paredes 15/10. Aquecimento de tipo indirecto, com vapor a baixa pressao (0,5 bar), gerado no interior da
parede dupla mediante resisténcias blindadas em incoloy equipadas com termostato de seguranca. Torneiras de
abastecimento de dgua quente e fria, colocadas na superficie de trabalho, com bico distribuidor articulado para
abastecer e lavar o recipiente e a parede dupla. Torneira de descarga de 2 polegadas, de latdo cromado, com pega
atérmica. Mandmetro mecanico com indicador da pressao na parede dupla. Distribuico de poténcia regulada
mediante um comutador com 3 posicdes. Comando separado para a regulacao da temperatura. Luz de linha e luz
de indicacdo de temperatura alcancada. Tampa de parede dupla.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Ptaszczyzna robocza, panele przednie oraz boczne wykonane ze stali nierdzewnej inox AlSI 304. Wnetrze ze
stali nierdzewnej. Zbiornik gotujacy wykonany ze stali nierdzewnej inox AISI 304 o grubosci 15/10, dno ze stali
nierdzewnej AlSI 316 o grubosci 20/10. Szczelina z dnem i $ciankami wykonanymi ze stali nierdzewnej inox AISI
304, dno o grubosci 20/10, Scianki o grubosci 15/10. Podgrzewanie posrednie, za pomoca pary o niskim ciénieniu
(0,5 bar), wygenerowanej wewnatrz szczeliny za pomoca ostonietych rezystandji ze stali incoloy, wyposazonych
w termostat awaryjny. Kraniki cieptej i zimnej wody umieszczone na pfaszczyznie roboczej, z usuwalnym
dziébkiem, stuzace do napetniania i mycia zbiornika i szczeliny. Kranik roztadunku, dwucalowy, z chromowanego
mosiadzu z izolowanym uchwytem. Mechaniczny manometr ze wskaznikiem cisnienia w szczelinie. Pobér mocy
za pomoca przetacznika o 3 pozycjach. Oddzielne polecenia sterowania temperatury. Lampka kontrolna zasilania
oraz lampka kontrolna osiaganej temperatury. Podwéjna pokrywa.

TEXHWYECKME n OYHKLIMOHAIbHBIE XAPAKTEPUCTUKK

Pabouas noBepxHOCTb 1 (poHTaNbHble M OOKOBble MaHenu U3 HepxaBeloleit ctanu 304. BHyTpeHHue
NOBEPXHOCTY U3 HepixaBeloLLedt cTanu.

BapouHas emkocTb 3 Hepaseloleii cranu AlSI 304 TonwuHoii 15/10, 4Ho u3 Hepxaseloweid cranu AlSI 316
TonwuHoit 20/10. Bo3ayLuHbIil NPOMEXYTOK MexX Ay AHOM 1 CTeHKaMI U3 HepxaBetoLueil cranu AlSI 304, gHo
TonwuHoit 20/10, cTeHKm TonwwmHoii 15/10. Pasorpes HenpAmoro Tna ¢ NOMOLLbIo Napa NoA AasneHuem (0,5
bar), co3paBaemoro BHyTpU BO3AYLLHOT0 NPOMEXYTKA C TOMOLLbH 6poHNPOBaHHbIX TIHOB 13 crinasa uHKoNoA,
OCHALLiEHHBIX PeAi0XpaHUTeNbHbIM TepMOCTaToM. KpaHbl 3an11Ba X0NI0AHOI 11 ropAYei BOAbI, PaCMONOXeHHble
Ha paboueii NOBEPXHOCTM, C MOABIKHBIM HOCUKOM-pacnpeaenuTenem, npefHasHaueHHble AnA 3anonHeHua
11 MPOMBIBKI €MKOCTU U BO3AYLUHOTO MpoMexyTka. CIUBHOI KpaH 2 AtoiiMa M3 XPOMUPOBAHHOI naTyHu
C aTepMuyeckoii pyukodl. MexaHuyeckuii MaHOMETP C WHAWUKATOPOM AABMEHUA BHYTPU BO3AYLIHOTO
npomexyTka. lojaya MOLWHOCTY perynupyetca 3-Mo3uLMOHHBIM KOMMYTaTopoM. OTAeNbHblii NpuBoA
perynupoBKi TemnepaTypbl. JHeiiHbIit IHAUKATOP 1 MHANKATOP AOCTUMEHNA HYXHON TemnepaTypbl. Kpbiluka
C IBOHOIA CTEHKOIA.

3 year guarantee

SINCE 1973
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E  podiaczenie elektryczne - 380-415V3N~ kW 18 E9P15I
INEKTPUYECKOE COBANHEHME kW 32 E9P20I
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40 the best catering equipment




