Szafa chlodnicza 1-drzwiowa wlasne chlodzenie GN
2/1 650L 1,7 KkWh czarna 695x810x2020 Linia 650
AHK MNO065S 001 Rilling

Producent: Rilling

Nr referencyjny: AHK MNO065S 001

Cechy produktu

Pojemnos¢ [GN]: GN 2/1

Pojemnos¢ (1): 650

Zakres temp. (°C): +2°C do +12°C

Dtugosé (mm): 695

Glebokosé (mm): 810

Wysokosé (mm): 2020

Czynnik chlodniczy: R290

Kolor: Czarny

Moc chtodnicza (W): S60W temp. odpar. -30°C

Zuzycie energii (kWh/h): 1,7 kWh / 24h

Akcesoria: 3 Ruszty powlekane GN 2/1 530x650mm, 3 Pary prowadnic, zamek

Zasilanie elektr. (whasne cht.): 260 W /230 V

Temperatura otoczenia (°C): +16°C /+40°C

Szafa chtodnicza GN 2/1 czarna z wlasnym chlodzeniem, 650 L. - AHK MNO065S
001 Rilling

Wydajna szafa chlodnicza gastronomiczna GN 2/1 zaprojektowana do intensywnej pracy w
profesjonalnych kuchniach, gdzie liczy si¢ stabilna temperatura, wygodna organizacja produktéw 1

niezawodno$¢ w codziennym uzytkowaniu.

Model o pojemnosci 650 L z wymuszonym obiegiem powietrza zapewnia rOwnomierny rozktad



temperatur w catej komorze, co pomaga ograniczy¢ straty produktéw i utrzymaé powtarzalne warunki
przechowywania. Dzigki konstrukcji w standardzie GN 2/1 urzadzenie dobrze sprawdza si¢ w

restauracjach, hotelach, cateringu i kuchniach zbiorowego zywienia.
System monoblok, automatyczne rozmrazanie i odparowanie skroplin goragcym gazem ograniczaja
obstuge urzadzenia i utatwiaja codzienna eksploatacjg. Cyfrowe sterowanie pozwala na precyzyjna
kontrol¢ temperatury, a solidna konstrukcja wspiera intensywna prace w wymagajacych warunkach
gastronomicznych.
Najwazniejsze zalety

¢ Wiasne chlodzenie w systemie monoblok

¢ Wymuszony obieg powietrza zapewniajacy rownomierna temperature

¢ Pojemnosé 650 L i kompatybilnos¢ z GN 2/1

Automatyczne rozmrazanie i odparowanie skroplin goragcym gazem

Klasa klimatyczna 5 — stabilna praca w temp. otoczenia do +40°C

Wnhetrze ze stali nierdzewnej ulatwiajace utrzymanie higieny

Dla kogo jest ta szafa chtodnicza

¢ restauracje 1 kuchnie profesjonalne

* hotele i zaplecza gastronomiczne



e catering 1 kuchnie centralne

* stotdéwki i gastronomia zbiorowa

System chlodzenia i technologia

¢ Wiasne chtodzenie w uktadzie monoblok

¢ Wymuszony obieg powietrza zapewniajacy rownomierny rozktad temperatur

Automatyczne rozmrazanie i odparowanie skroplin goragcym gazem

Cyfrowe sterowanie temperaturg

Zakres temperatur pracy: +2°C / +12°C

Przystosowanie do pracy w temperaturze otoczenia +16°C / +40°C

Dane techniczne
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Klasa klimatyczna

Rtanidsrd prawej strony

Wyposazenie standardowe

® 3 ruszty powlekane GN 2/1 — 530 x 650 mm

® 3 pary prowadnic

e zamek

Konstrukeja i higiena

Whnetrze urzadzenia wykonane w calosci ze stali nierdzewne;

Obudowa ze stali w kolorze czarnym

Izolacja korpusu pianowana metoda wysokociSnieniowa

Rdzen ze spienionego poliuretanu o wysokiej gestosci

Dno komory z higienicznymi wyobleniami

Higieniczne wykonanie ufatwiajace czyszczenie



Opcje dodatkowe (platne)

Modut WiFi

Modut Bluetooth

Modut RS 485 do transmisji danych HACCP

Mozliwos¢ montazu na ndézkach lub kotkach

Mozliwos¢ montazu zawiasOw z lewej strony

Zastosowanie: Szafa chlodnicza przeznaczona do profesjonalnych kuchni, restauracji, hoteli,
cateringu oraz innych obiektéw gastronomicznych, w ktérych wazne sa stabilne warunki

przechowywania 1 fatwa organizacja pracy w standardzie GN 2/1.
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