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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

RQLR-151N

Kociot warzelny parowy z grzaniem posrednim | opcja mieszadia |
150 | | zuzycie pary ~60 kg/h | 900x900x900 mm | RQLR-151N

Obrébka termiczna > Kotty warzelne parowe

Opis

¢ Profesjonalny i bardzo wydajny parowy kociot warzelny z grzaniem posrednim z linii 900

e Stworzone jako rezultat ponad 40 letniego doswiadczenia w produkcji kottéw warzelnych

e Pozwala na gotowanie zup, gulaszy, makaronéw, dah mlecznych; gotowanie na parze miesa, ryb, warzyw,
grzybow; podgrzewanie lub gotowanie na parze mrozonych lub pétgotowych potraw

* |dealnie sprawdzi sie w zaktadach zywienia zbiorowego takich jak restauracje, stotéwki, szkoty, szpitale,
zaktady karne lub réznego rodzaju lokalach gastronomicznych

¢ Kociot jest posrednio ogrzewany za pomoca pary technologicznej pochodzacej z zewnetrznej
instalacji parowej,wytwarzanej w przestrzeni miedzy ptaszczamiz podwéjnymi sciankami, o ci$nieniu
roboczym 0,5 bar, gwarantuje réwnomierne ogrzanie bez ryzyka przypalenia

e Standardowo kociot wyposazony jest w odwadniacz parowy oraz automatyczny odpowietrznik

* Odwadniacz parowy pozwala na odprowadzanie kondensatu zbierajagcego sie w dolnej czesci ogrzewacza,
natomiast odpowietrznik automatycznie odpowietrza ogrzewacz

* Wyposazony w reczny system uzupetnianie wody w ptaszczu wodnym

e Zbiornik ogrzewacza napetniany jest woda za pomoca kranu z obrotowg wylewka, z przytagczem zimnej
wody z sieci

e Zlewanie wody ze zbiornika odbywa sie za pomocg zaworu w postaci kranu lub zaworu spustowego

e Kran z zaworem 2 cale, utatwiajacy opréznianie kotta, z blokada przed przypadkowym uzyciem

* W przypadku niefiltrowanej wody z sieci zalecane jest zastosowanie zmiekczacza do wody, aby
zachowac walory smakowe wody oraz zapewnic¢ urzadzeniu ochrone przed zakamienieniem

e Kociot szybko nagrzewa sie do maksymalnej mocy

* Pokrywa z zawiasami samobalansujacymi - sprezynowy mechanizm odchylania pokrywy pozwala na
utrzymanie otwartej pokrywy w jednej pozycji

* Dno zbiornika warzelnego wykonane z blachy o grubosci 2,5 mm

* Wyposazony w zawdr parowy pozwalajacy na ptynna regulacje mocy i doptywu pary, z manometrem

¢ Wbudowany sprezynowy zawor bezpieczenstwa, ktéry zapobiega wzrostowi ciSnienia w komorze
parowej powyzej dopuszczalnego cisnienia

* Kociot posiada opcjonalna mozliwos¢ zaméwienia wersji z mieszalnikiem (brak mozliwosci
poprodukcyjnego domoéwienia i zamontowania) - za doptata

* Mieszadto jest wyjmowane i pozwala na produkcje miedzy innymi soséw, muséw owocowych, przecieréw,
dzemdw, smalcu, konfitur, kisielu, budyniu, likieru, polew, lekko gestych rzeczy

e W catosci wykonany z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej

¢ Podwdjny system bezpieczenstwa, profesjonalny system parowy i zastosowanie najwyzszej jakosci
komponentéw pozwala na dtugotrwate i bezpiecznie dziatania oraz eksploatacje kotta warzelnego

e Cisnienie pary w sieci nie powinno by¢ wyzsze niz 0,5 bara! W przypadku przekroczenia tej wartosci
wymagana jest zainstalowanie zaworu bezpieczenstwa
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* Noézki z regulowang wysokoscig
* tatwy w czyszczeniu i utrzymaniu czystosci

Innowacyjnosc Doswiadczenie

* Wszystkie komponenty majgce kontakt z zywnoscia spetniajg wszystkie normy HACCP

Parametry techniczne
Wymiary zewnetrzne [mm]
Pojemnos¢ [I]

Napetnianie woda

System grzania

Przytgcze wody zimnej

Przytacze pary

Przytgcze instalacji kondensatu
Srednica zaworu spustowego
Zuzycie pary [kg/h]

Maksymalne zuzycie pary [kg/h]
Czas nagrzewania 20-90 °C [min.]
Waga [kg]

900x900x900
150
reczne
posredni
1/2”

1"

3/4"

27

~60

100

53

119

&
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Niezawodnosc

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto Quality jest wypetniona i
podpisana przez technika z uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna pierwszego uruchomienia urzadzenia

Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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