Stét chlodniczy 2-modulowy do centralnego chlodzenia,
blat z rantem tylnym GN 1/1 1150x700x850 AKT
7ZK721 1701 Rilling

Producent: Rilling

Nr referencyjny: AKT ZK721 1701

Cechy produktu

Pojemnos¢ [GN]: GN 1/1

Pojemnos¢ (1): 300L

Dtugosé (mm): 1150

Glebokosé (mm): 700

Wysoko$¢ (mm): 850

Czynnik chtodniczy: R290

Kolor: Srebrny

Zasilanie: 380W/ 230V

Zuzycie energii (kWh/h): 2,5 kWh /24h

Akcesoria: 2 ruszty nierdzewne, 2 pary prowadnic

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

Moc chtodzenia (W): 330W temp. odpar. -10°C w temp. otoczenia +16°C /+40°C

2-drzwiowy stof chtodniczy GN 1/1 — korpus 700 mm, centralne
chlodzenie, z blatem z rantem tylnym AKT ZK721 1701 Rilling

Profesjonalny 2-drzwiowy stét chtodniczy GN 1/1 przeznaczony do pracy z centralnym ukladem chlodzenia, idealny do restauracji, hoteli, stotéwek i
kuchni zbiorowego zywienia. Urzadzenie wyposazone jest w blat roboczy typu C z rantem tylnym h=50 mm, ktéry zwigksza ergonomig i chroni $ciang
przed zabrudzeniem.

Parownik umieszczony w gérnej czeSci komory oraz wymuszony obieg powietrza zapewniaja réwnomierne chtodzenie catej przestrzeni. Automatyczne

odszranianie i odparowanie kondensatu goracym gazem ograniczaja obstugg serwisowa, a elektroniczny sterownik umozliwia precyzyjna kontrolg
temperatury. Higieniczna konstrukcja utatwia utrzymanie czystosci zgodnie z wymaganiami HACCP.

Dane techniczne — wersja do centralnego ukladu chtodzenia
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Zastosowanie w gastronomii

Profesjonalne urzadzenie chtodnicze zaprojektowane z mysla o intensywnej pracy w gastronomii — restauracjach, hotelach, kuchniach zbiorowego zywienia,
barach i cateringach.

Dzigki zakresowi regulacji temperatur od -2°C do +12°C oraz elektronicznemu sterownikowi pozwala na bezpieczne przechowywanie réznorodnych
produktéw spozywezych w optymalnych warunkach.

Urzadzenie pracuje w najwyzszej klasie klimatycznej 5, utrzymujac petng wydajnosé w temperaturach otoczenia od +16°C do +40°C, co gwarantuje
$wiezos¢ i zgodnos$¢ z normami HACCP.

Zalety w codziennej pracy gastronomicznej

* Wysoka energooszczednos$¢ dzigki izolacji pianowanej metoda wysokociSnieniowa i wydajnemu uktadowi chtodniczemu

* Automatyczne rozmrazanie i odparowanie skroplin gorgcym gazem, redukujace obstuge i przestoje

* Rownomierny rozktad temperatur dzigki inteligentnej cyrkulacji powietrza, ktéra nie wysusza produktéw

® Modutowa konfiguracja komér — mozliwos¢ zastosowania drzwi lub szuflad o réznych wysokosciach, kompatybilnych z pojemnikami GN
* Wzmocnione szuflady z pelnym wysuwem, no$no§¢ dynamiczna do 60 kg i statyczna do 85 kg

¢ Zdalny monitoring i zarzadzanie danymi HACCP przez modut WiFi, Bluetooth lub RS485

¢ Elastyczne dopasowanie do przestrzeni kuchennej — montaz na nézkach, kétkach lub cokole

Budowa i materiatly

¢ Korpus urzadzenia z wysokiej jakosci izolacja pianowana metoda wysokocisnieniowa, z rdzeniem ze spienionego poliuretanu o duzej ggstosci i
wytrzymato$ci mechanicznej — doskonata izolacja i niskie zuzycie energii



¢ Catos¢ wykonana ze stali nierdzewnej — trwatos¢ i fatwe utrzymanie czystosci

* Matowo szlifowane powierzchnie eliminuja odbicia Swiatta i poprawiaja funkcjonalno$¢ w profesjonalnej kuchni

* Whnetrze spetniajace wysokie standardy higieniczne, dno z higienicznymi wyobleniami umozliwiajace szybkie i skuteczne czyszczenie
¢ Ekologiczny czynnik chtodniczy R290 — wydajny, energooszczgdny i zgodny z aktualnymi oraz przysztymi normami Srodowiskowymi

¢ Konstrukcja przystosowana do pracy w najwyzszej klasie klimatycznej 5 — niezawodnos$¢ nawet w najbardziej wymagajacych warunkach
gastronomicznych

Numer artykulu: AKT ZK721 1701
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