Sto6t chlodniczy piekarniczy 2-modutowy do
centralnego chlodzenia z blatem z rantem tylnym
1300x800x850 AKT ZK824 6601 Rilling

Producent: Rilling

Nr referencyjny: AKT ZK824 6601

Cechy produktu

Pojemnos¢ (1): 370L

Dtugosé (mm): 1300

Giebokos¢é (mm): 800

Wysokos¢ (mm): 850

Czynnik chtodniczy: R290

Kolor: Srebrny

Moc chlodnicza (W): 310W temp. Odpar. -15°C

Zasilanie: 80W / 230V

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

Akcesoria: 10 par prowadnic

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

2-drzwiowy stot chlodniczy piekarniczy EN 600x400 do centralnego
chlodzenia, z blatem z rantem tylnym AKT ZK824 6601 RILLING

Profesjonalny stét chlodniczy piekarniczy EN 600x400 zaprojektowany z mysla o intensywnej
pracy w piekarniach, cukierniach i gastronomii. Umozliwia wygodne przechowywanie blach
piekarniczych, zapewnia szybki dostep do produktow i1 usprawnia organizacje pracy przy stanowisku

roboczym.

Model AKT ZK824 6601 RILLING pracuje w systemie centralnego chtodzenia i zostal

wyposazony w blat typu C z rantem tylnym o wysokosci 50 mm. Wymuszony obieg powietrza



zapewnia rOwnomierne chlodzenie, a automatyczne odszranianie i odparowanie kondensatu goracym

gazem ograniczaja koniecznosS¢ obstugi 1 zwigkszaja komfort uzytkowania.

Najwazniejsze zalety

Przystosowany do blach piekarniczych EN 600x400

Wersja do centralnego chlodzenia

Blat z rantem tylnym h = 50 mm

Réwnomierne chlodzenie dzieki wymuszonej cyrkulacji powietrza

¢ Automatyczne odszranianie ograniczajace obstuge

e Optymalna pojemnos¢ 370 1

System chlodzenia i technologia

St6t chiodniczy zostat przystosowany do pracy w systemie centralnego chtodzenia. Parownik
umieszczony w tylnej Scianie komory oraz wymuszony obieg powietrza zapewniaja rGwnomierny
rozktad temperatury, co pomaga utrzymac stabilne warunki przechowywania produktow.
Elektroniczny sterownik umozliwia precyzyjna kontrole pracy urzadzenia, a automatyczne

odszranianie 1 odparowanie kondensatu zmniejszaja koniecznos$¢ recznej obstugi.

e centralne chtodzenie

® parownik w tylnej Scianie komory



* wymuszony obieg powietrza

automatyczne odszranianie

odparowanie kondensatu goragcym gazem

elektroniczny sterownik

Dla kogo jest ten stol

Urzadzenie zostato zaprojektowane dla miejsc, gdzie wykorzystuje si¢ blachy piekarnicze 1 liczy si¢

szybka organizacja pracy oraz stabilne chtodzenie produktéw.

¢ piekarnie

cukiernie

® restauracje

firmy cateringowe

profesjonalne zaplecza gastronomiczne

Dane techniczne

Txpawzadgenihchtodniczy piekarniczy EN
600x400




Wandamtlnego chtodzenia, z blatem z rantem
tylnym

NKarpikezd 6601

¥ 9sokosé korpusu

€dgbokosé

VBPhiaBOlx K30 mH)

Pojdmnosé

MocWhiednicedpar. -15°C)

ZiuKyesltethperatur




ZAsNami8@I¥ktryczne

Wyposazenie standardowe

¢ 10 par prowadnic do blach EN 600x400

Konstrukcja i higiena

konstrukcja przystosowana do intensywnej pracy w gastronomii

blat typu C z rantem tylnym h = 50 mm

* wnetrze umozliwiajace wygodne przechowywanie blach piekarniczych

higieniczne wykonanie utatwiajace utrzymanie czystoSci

Rozbudowa i konfiguracja

St6t mozna dopasowac do uktadu pracy i potrzeb lokalu poprzez dodatkowe wyposazenie oraz

elementy zwigkszajace funkcjonalnosg.

¢ dodatkowe prowadnice do blach

* r6zne warianty podstawy: n6zki lub kétka

¢ moduty komunikacyjne (np. Bluetooth, Wi-Fi, RS485)



Zastosowanie: Idealny do piekarni, cukierni oraz lokali gastronomicznych wykorzystujacych blachy
EN 600x400, gdzie liczy si¢ szybki dostep do produktow, dobra organizacja pracy i stabilne warunki

chtodzenia.

Uwaga: Dla wersji z centralnym chlodzeniem nie dostarczamy zawor6w rozpreznych.
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