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Elektronische Steuerung, Temperatur thermostatisch iberwacht, Schubladen mittig unterteilt,
2 Timer pro Schublade.

Die Features:

Der WS1 von UBERT erméglicht optimales Warmhalten im Rahmen der HACCP-Richtlinien.
Ausgefeilte Warmetechnik, jede Schublade wird einzeln beheizt und elekironisch gesteuert.
Kontrollierte Umluft umstrémt die Produkte gleichméBig sanft, was ein Austrocknen verhindert.
Milder Wérmeschleier mit Kondensatabzug sorgt fir Frische und Knusprigkeit der Produkte.
2 stufenlos regelbare Timer pro Schublade. So kénnen bis zu 6 verschiedene Foodprodukte
in einem Gerdt separat voneinander heif3 gehalten werden.

Stabile Arretierung der Schubladenfiihrung verhindert ungewolltes Offnen der Schublade
bei eiligem SchlieBen.

Besonders geeignet zum HeifBhalten von z.B. Fingerfood, Patties, Ribs, Héhnchenteilen, etc.

Electronic control, temperature controlled thermostatically, 3 drawers divided into 2 segments,
2 timers per drawer.

The features:

sophisticated technology of each single drawer being heated by electronic control.
holding of various kinds of food successfully - while meeting HACCP- standards effectively. Technische Details:
smooth air circulation prevents the food from drying out.

® 1,7kW, 230V
the special climate keeps products fresh and crispy for a long time. m 460 x 642 x 550 mm

2 digital controlled timers are consigned fo each of the 3 drawers to keep & different food
products hot independently.

Technical Details:

holding stop at the end of each drawer felescope rail, which makes the drawer stay closed
safely at all times, especially during hard business. m kW 230V
especially designed to hold products like fingerfood, ribs, gyros, chicken pieces efc. B 460 x 642 x 550 mm
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