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 Specyfikacja techniczna: 
 Pojemność:    10 L 
 Napięcie podłączone:   220 – 240 V 
 Moc podłączona:    400 – 450 W 
 
 Podgrzewacz potraw produkcji firmy Sunnex został wyposaŜony w wannę podgrzewającą. Zupa podgrzewana jest poprzez 
 płaszcz wodny. NajwaŜniejsze elementy podgrzewacza zostały przedstawione na poniŜszych schematach.   
  
  
   1) Pokrywa z podwójnym uchwytem: do serwowania moŜna uŜywać tylko pokrywy na zawiasach. Unosić
   pokrywę uŜywając dwóch uchwytów 
   2) kołnieŜ korpusu z płaszem wodnym: rant słuŜy do przenoszenia gorącej zupy w płaszczu wodnym z 
   kuchni do części restauracyjnej. Za pomocą kołnieŜa moŜemy wiciągnąć kąpiel wodną z podgrzewacza i 
   ją ponownie nałoŜyć. Przy nalewaniu zupy przestrzegać poziomu oznaczonego na ścianie bocznej płasza 
   wodnego (ok 10l) 
   3) Kontrola temperatury: Podgrzewacz do zupy utrzymuje zupę w maksymalnym nastawienu w  
   temperaturze 80 0C (+-100C). NiŜsze temperatury (300C) moŜliwe są do uzyskania zmieniając nastawę 
   potencjometru regulatora temperatury. 
   4) Kąpiel wodna: aby skócić czas fazy podgrzewania, moŜemy napełnic podgrzewacz zupy gorącą wodą. 
   Po wlaniu do podgrzewacza zimnej wody naleŜy odczekać ok 20 min. przed wlaniem do niego zupy.   
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

WAśNE 
 

 - nie zanurza ć urządzenia w wodzie 
 - wlewać tylko ok 1 l wody, przestrzega ć oznaczenia maksymalnego poziomu wody 
 - nie zał ączać urządzenia bez napełnienia go wcze śniej wod ą. Podł ączenie 2 i wiecej 
 podgrzewaczy do jednego gniazda sieciowego uzgodni ć z odpowiednim elektrykiem 
 - wszelkie zabrudzenia usuwa ć niezwłocznie po ich zauwa Ŝeniu. Płaszcz wodny i 
 pokrywa zbudowane s ą materiałów nadaj ących sie do mycia w zmywarkach  
 przemysłowych. Korpus i uchwyty czy ścić wilgotn ą gąbką z delikatnym środkiem 
 myjącym; 
 - uŜytkowa ć urządzenie wył ącznie do celów, do których zostało przeznaczone  


