Stét chlodniczy 3-modulowy z wlasnym agregatem, blat
z rantem tylnym GN 1/1 1725x700x850 AKT EK731
1701 Rilling

Producent: Rilling

Nr referencyjny: AKT EK731 1701

Cechy produktu

Pojemnos¢ [GN]: GN 1/1

Pojemnos¢ (1): 400L

Dtugosé (mm): 1725

Glebokosé (mm): 700

Wysoko$¢ (mm): 850

Czynnik chtodniczy: R290

Kolor: Srebrny

Zasilanie: 400W/ 230V

Zuzycie energii (kWh/h): 3,0 kWh /24h

Akcesoria: 3 ruszty nierdzewne, 3 pary prowadnic

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

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

3-drzwiowy stél chtodniczy GN 1/1 — wlasne chiodzenie z blatem z rantem
tylnym, wysoko$é korpusu 700 mm AKT EK731 1701 Rilling

3-drzwiowy st6t chlodniczy GN 1/1 przeznaczony do profesjonalnych kuchni gastronomicznych, hoteli, restauracji oraz zaktadéw zbiorowego zywienia.
Urzadzenie wyposazone jest w blat roboczy typu C z rantem tylnym h=50 mm, kt6ry zwigksza ergonomig pracy i chroni strefg robocza przed
zabrudzeniami.

Parownik umieszczony w gérnej czesci komory w potaczeniu z wymuszonym obiegiem powietrza zapewnia réwnomierne rozprowadzenie temperatury w
calej przestrzeni chtodniczej. Automatyczne odszranianie i odparowanie kondensatu goracym gazem gwarantuja bezobstugowa i stabilna pracg.
Elektroniczny sterownik umozliwia precyzyjne ustawienie parametréw, a higieniczne wykonanie spetnia wymagania HACCP.

Dane techniczne — wersja z wbudowanym agregatem
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Zastosowanie w gastronomii

Profesjonalne urzadzenie chtodnicze stworzone do intensywnej pracy w gastronomii — restauracjach, hotelach, kuchniach zbiorowego zywienia, cateringach
oraz profesjonalnych zapleczach kuchennych.

Dzigki zakresowi regulacji temperatur od -2°C do +12°C oraz elektronicznemu sterownikowi umozliwia przechowywanie réznorodnych produktéw
spozywczych w optymalnych warunkach.

Urzadzenie pracuje w najwyzszej klasie klimatycznej 5, zapewniajac petna wydajnos¢ w temperaturze otoczenia od +16°C do +40°C, co gwarantuje
Swiezos¢ 1 bezpieczeristwo produktéw zgodnie z normami HACCP.

Zalety w codziennej pracy gastronomicznej

* Wysoka energooszczednos$¢ dzigki izolacji pianowanej metoda wysokoci$nieniowa oraz wydajnemu uktadowi chtodniczemu

* Automatyczne rozmrazanie i odparowanie skroplin goragcym gazem, ograniczajace obstuge i przestoje

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

® Modutowa konfiguracja komér — mozliwo$¢ montazu 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

Budowa i materialy



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

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

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

* Whngtrze spetniajace wysokie standardy higieniczne, dno komory z higienicznymi wyobleniami umozliwiajace szybkie i skuteczne czyszczenie
* Ekologiczny czynnik chtodniczy R290 — wydajny, energooszczedny i zgodny z aktualnymi oraz przysztymi normami srodowiskowymi

¢ Konstrukcja przystosowana do pracy w najwyzszej klasie klimatycznej 5 — niezawodno§¢ w najbardziej wymagajacych warunkach
gastronomicznych

Opcjonalnie dodatkowo platne:

® Mozliwos$¢ zdalnego monitorowania i transmisji danych HACCP poprzez WiFi / Bluetooth / RS485 - dodatkowo ptatne

® Rézne opcje montazu: ndzki, kétka lub cokét, pozwalajace dopasowac urzadzenie do ergonomii kuchni - dodatkowo ptatne

Dodatkowe informacje

Numer artykulu: AKT EK731 1701
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