Datenblatt zu Gastronorm-Behalter 1/2 - 100mm, 6,5L

Produktbeschreibung

MPHENDI

Der Gastronorm-Behalter 1/2 aus Edelstahl AISI 201 tberzeugt durch seine hohe Hitzebesténdigkeit von -40°C bis 300°C. Ideal fir Umluftdfen, Kihischranke,
Bain-Maries und Chafing Dishes geeignet. Die abgerundeten Kanten erleichtern die Reinigung und sorgen fiir eine stabile Ausfiihrung. Die glatten Kanten tragen
ebenfalls zur einfachen Reinigung bei. Perfekt fir den Einsatz in HeiBluftéfen, Kihl- und Tiefkiihlschranken sowie Bain-Marie-Systemen und Chafing Dishes. Ein
zuverlassiges und langlebiges Zubehor fir jede professionelle Kiiche.

Produkteigenschaften

Einsatzbereich - flr
welche Branche:

Farbe:
Hersteller:
Garantiezeiten:
Lénge:

Breite:

Hohe:

e-mk’

EINKAUFEN MIT KOPFCHEN

Fitnessstudio etc., Schwimmbad etc. , Sauna, Wellness etc., Indoorspielplatz etc. , Partyservice, Catering etc. , Backerei,
Coffeeshop etc., Restaurant, Hotellerie etc., Altenheim, Kantine etc., Eisdiele, Eiscafé etc. , Kiosk, Imbiss etc. , Schausteller,
Circus etc. , Bistro, Ausflugslokal etc., Eventausstatter, Vermieter etc., Freizeitpark, Zooologischer Garten etc.

Edelstahl

Hendi Gastroausstattung
24 Monate Vollgarantie
26.5 mm

32.5mm

10 mm
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