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Datenblatt

thermoplates® 2/3 020
nano - Griffe

Die energiesparende & mobile GN-Girillplatte. Zum Produkt

Durch das leitfahige SWISS-PLY-Mehrschichtmaterial kann der GN-Standard energie-
sparend & multifunktional eingesetzt werden — Kochen, Dampfen, Woken, Grillen,
Braten, Frittieren, Backen, Lagern, Transportieren, Ausgeben und Kuhlhalten Uber
den gesamten Prozess - ohne umzuschutten. Die Sandwichbauweise mit einem
Aluminiumkern zwischen zwei Edelstahlschichten, kombiniert die thermischen Vorteile
von Aluminium mit den hygienischen Vorteilen von Edelstahl fir maximale Energie-
einsparung und gleichzeitig beste Speisenqualitat — durchgangig kompatibel in allen
Systemen und Produkten.

In Kombination mit unserem GN-Deckelsortiment kann das thermoplates®, je nach
Anwendung sicher verschlossen werden. Unsere Nummer Eins, der 100% wasser-
dichte Steckdeckel flir absolut sichere Lagerung und Transport, dem vaculid®-Deckel
fr Vakuumieren und Niedertemperaturgaren, bis hin zum Steckdeckel fur hygieni-
schen Schutz.

Um ein problemloses Einschieben, Herausziehen und Tragen zu erméglichen, auch
mit fest montierten Griffen erhéltlich. Die beschichtete Oberflachenvariante, mit sehr
guter Antihaftwirkung, eignet sich flr Elektro-, Ceran- und Induktionskochstellen,
sowie im Kombidampfer und Ofen. Fir den Einsatz auf Gaskochstellen sind nur
thermoplates® mit Nano-Oberflache geeignet.
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FUr universale Einsatzmdglichkeiten — Vorbereiten in waterstation® cubic Spulen, 5%?
raumeffizient Kihlen im gastropolar®-Systemkuihlschrank, temperaturbestandig Trans- SW|SS| PLY
portieren im thermoport®, sowie Prasentieren und Ausgeben in Buffetlésungen und material

mobilen Geraten.
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TECHNISCHE MERKMALE

Material
Abmessungen

Gewicht

Umgebungstemperatur

Spllmaschinentauglich

Materialstérke

GN-Norm

GN-Tiefe

Bestellnummer
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VORTEILE

S0 el Innen Aluminiumkern fUr bis zu 10x besserer Leitfahig-

keit (kalt/warm) im Vgl. zu reinem Edelstahl.

material
354 x 324 x 20 mm AuBen 2 Edelstahlschichten, lebensmittelecht und
hygienisch.
2,05 kg &
-20°C bis +220°C Robuste & kratzfeste Nano-Oberflache mit Antihaft-
wirkung.
Ja
Patentierter GN-Kochbehalter, energiesparend direkt
Sl einsetzbar auf Induktion, Ceran, Elektro & Gas.
GN 2/3
Sehr schnelle & gleichm&aBige Warme-/Kalteverteilung
20 mm bis in alle Ecken & Rander.
84 01 09 36 Durch eckige Ordnungssystematik ca. 30% Platzge-

winn gegenuber runden Topfen.

Kein Umschutten mehr — prozessdurchgéangiger Ein-
satz.

Nano-Oberflache ist leicht zu reinigen, zudem spulma-
schinentauglich.
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84 01 09 36 / 19 09 2025. Technische Anderungen sowie
Irrtiimer und Fehler vorbehalten. Abbildungen ahnlich.
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