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Percolatore da caffe 60 tazze h11008

Percolatore per caffé in acciaio inox dotato di rubinetto e indicatore livello. Capacita 60 tazze, 8,8 It.

Percolatore di caffe, perfetto per I'uso sui buffet delle sale colazioni. Costituito da una struttura a doppia parete in acciaio inox e
antiscottatura. Fornito completo di filtro permanente in acciaio inox che ne facilita I'utilizzo e la manutenzione. Produce il caffé in
maniera molto semplice ed economica, passando in maniera automatica alla funzione di mantenimento in temperatura, cosi da
garantire caffé sempre caldo e pronto da servire. Dotato di funzionamento tramite allaccio alla rete elettrica e serbatoio
riempibile manualmente.

Caratteristiche tecniche:

« filtro permanente in acciaio inox

e corpo a doppia parete in acciaio inox antiscottatura
2 sistemi di riscaldamento separati per la percolazione* e il mantenimento della temperatura
termostato di sicurezza a ripristino automatico
rubinetto antigocciolamento

indicatore del livello di iempimento

capacita: 60 tazze, 8,8 litri

tempo di preparazione per 8,8 litri: 50 minuti
diametro: 21 cm

o altezza: 43 cm

e potenza: 950W / 230V

e peso: 4,8 kg

*Percolazione: un getto d’ acqua corrente deve passare attraverso il caffé gia macinato. Mano a mano lI'acqua aumentera di
volume e peso come nel sistema a filtro o nel sistema classico alla napoletana, oppure sara sospinta dalla pressione causata
dal vapore come succede nella moka.

INFORMAZIONI



o tipologia percolatore da caffe

e caricamento acqua manuale

e potenza 950 W

¢ punti di forza filtro permanente, mantenimento in caldo
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Percolatore da caffe
60 tazze h11008

Tipologia caffettiere americane: percolatore
Potenza caffettiere americane: 950 W
Caricamento acqua caffettiere americane: manuale
Punti di forza caffettiere americane:

filiro permanente

mantenimento in caldo



