Schiadzarka szokowa 252L, 10xGN 1/1,
790x900x(H)1535mm | Hendi 232187

Producent: Arktic

Nr referencyjny: 232187

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 790

Szerokos$¢ (mm): 900

Wysokos$¢ (mm): 1535

Wewngtrzna dlugos$é (mm): 640

Wewngtrzna szeroko$¢ (mm): 452

Wewngtrzna wysoko§¢ (mm): 870

Temperatura min. (°C): -18

Temperatura max. (°C): 3

Poziom hatasu (dB): 60

Maksymalna pojemnos$¢ (1): 10

Waga netto (kg): 120

Odlegto$¢ pomiedzy tacami (mm): 75

Moc wejsciowa (W): 1180

Schiadzarka szokowa Arktic 10 X GN 1/1 - 252 1, 790x900x(H)1535mm

Profesjonalna schladzarka szokowa Arktic przeznaczona do szybkiego schtadzania oraz zamrazania potraw w restauracjach, hotelach, cateringu oraz
kuchniach produkcyjnych. Urzadzenie umozliwia bezpieczne obnizanie temperatury potraw zgodnie z procedurami HACCP, zachowujac jakos¢, strukturg
oraz §wiezo$¢ produktow.

Najwazniejsze zalety

| Szybkie schiadzanie
Efektywne obnizanie temperatury potraw po zakoriczeniu gotowania.

2 Funkcja mrozenia szokowego
Mozliwos¢ szybkiego zamrazania produktéw do temperatury -18°C.

PR 10 x GN 1/1
Kompatybilno$¢ z pojemnikami GN 1/1 oraz blachami piekarniczymi 600 x 400 mm.



2?2 Cyfrowy panel sterowania
Precyzyjna kontrola temperatury i cykli pracy.

272 Ekologiczny czynnik R290
Wydajne i przyjazne dla Srodowiska chlodzenie.

P2 Konstrukcja gastronomiczna
Obudowa i komora wykonane ze stali nierdzewnej.

Konstrukcja i technologia

Komora urzadzenia o pojemnosci 252 litréw miesci 10 pojemnikéw GN 1/1 z odstgpem prowadnic wynoszacym 75 mm. Wymuszone chiodzenie
wentylatorem zapewnia réwnomierne rozprowadzanie zimnego powietrza w catej komorze.

Urzadzenie wyposazone jest w sonde temperatury produktu, ktéra umozliwia doktadna kontrolg temperatury potraw podczas procesu schladzania lub
mrozenia.

Po zakonczeniu cyklu urzadzenie automatycznie przechodzi w tryb przechowywania, utrzymujac odpowiednia temperaturg produktéw. Bezpieczenstwo
pracy zwigkszaja alarm otwartych drzwi oraz mikrowylacznik drzwi.

Zastosowanie

Schtadzarka szokowa przeznaczona do restauracji, hoteli, firm cateringowych oraz kuchni produkcyjnych. Idealna do szybkiego schtadzania i zamrazania dan
gotowych, pétproduktéw oraz deseréw zgodnie z systemem HACCP.
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