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Kuhlvitrine fir Belag, Pizzakrusten GN 1/3 1600x395x435h mm +2 +8 °C mit
energiesparendem Rechtslaufmotor

Beschreibung

Waéhlen Sie unsere gekihlte Pizzasaucenvitrine fur Ihren Arbeitsplatz in der Pizzeria.
Vervollstandigen Sie lhren Arbeitsplatz mit einem unverzichtbaren Stander, um die Zutaten flr
Ihre Zubereitungen immer griffbereit zu haben. Die Kihlvitrine wurde entwickelt, um
aullergewohnliche Leistungen in allen Bereichen des Gaststattengewerbes zu garantieren, und
eignet sich auch fur Schnellrestaurants, Feinkostladen usw. Sie ist vielseitig einsetzbar und kann
sowohl in der Kliche als auch im Speisesaal verwendet werden, dank der als Zubehor
erhaltlichen Ablagen fiir Lebensmittel. Design und Funktionsweise Die gekihlte
Pizzasaucenvitrine, die vollstandig aus Edelstahl gefertigt und an drei Seiten mit einem
Schutzglas abgedeckt ist, kann bis zu 7 GN 1/3 Gastronormschalen aus Edelstahl oder
Polykarbonat aufnehmen. Ihre Abmessungen von 1600x395x435h mm ermdglichen eine einfache
Installation auf der Pizzeria-Theke, was die Zubereitungszeiten der Rezepte entscheidend
verbessert. Das Design ist so konzipiert, dass die Tabletts mit den frischen, gebrauchsfertigen
Zutaten mit einer Handbewegung erreicht werden kénnen.Die Linien sind auRRerst wichtig, um die
Reinigung zu vereinfachen und maximale Hygiene zu gewahrleisten. Jeder Winkel ist leicht zu
erreichen und die Oberflachen sind mit geeignheten Reinigungsmitteln leicht abwaschbar.



DerMotor ist integriert und befindet sich auf der rechten Seite, hat eine Frequenz von 50 Hz und
eine Spannung von 230 V. Das Kiihlsystem erzeugt eine positive Betriebstemperatur zwischen +
2° C/ + 8° C, die dank des elektronischen Reglers von Dixell reguliert werden kann. Die
Technologie von Dixell ist weltweit flhrend in der elektronischen Regulierung und ermdglicht es,
die Betriebstemperatur dank eines Anzeigesystems an der Vorderseite jederzeit unter Kontrolle
zu halten. Warum es das richtige Produkt fur Sie ist Die Kuhlvitrine fiir Pizza und andere Beléage
ist aus hochwertigem Edelstahl gefertigt und garantiert Ihnen ein hohes Malf3 an Zuverlassigkeit
hohe Leistung, Stil. Seine Eigenschaften gewéhrleisten ein ausgezeichnetes Preis-Leistungs-
Verhdltnis: Sie kdnnen lhre Kiiche professionell ausstatten, ohne dass Ihnen tiberméaflige Kosten
entstehen. Die Kiihlung des Schranks ist statisch und verwendet das Kéltemittel R600a, eine
100% natdrliche Quelle, die eine hohe Energieleistung, aber auch erhebliche Einsparungen
gewahrleistet. DieKonstruktion ist solide und widerstandsfahig, um dem intensiven
Arbeitsrhythmus in Pizzerien und Restaurants standzuhalten. Das Kiihlsystem halt auch hohen
Umgebungstemperaturen (32 °C) stand, wie sie in Pizzerien erreicht werden kdénnen. Das
Produkt ist vielseitig einsetzbar: Sie kdbnnen den Pizzaschrank tberall dort montieren, wo Sie ihn
am nitzlichsten finden, und ihn an alle Arten von Raumlichkeiten anpassen, von Imbissbuden
Uber Sandwichshops bis hin zu Feinkostladen zum Mitnehmen. Mit dem Kauf dieses Produkts
kénnen Sie lhre Arbeitsablaufe optimieren, indem Sie eine stets einsatzbereite und organisierte
Linie haben. Seine Nachhaltigkeit macht es auf3erdem zu einem umweltfreundlichen und
energieeffizienten Produkt.

Abmessungen

Dimensioni esterne 1600x395x435 mm
Datenblatt

Alimentazione Elektrisch
Capacita vaschette 7 GN 1/3
Frequenza 50 Hz
Gas refrigerante R600A
Refrigerazione statisch
Temperatura ambiente massima 32°C
Temperatura d'esercizio +2 +8 °C
Termostato dixell

Voltaggio 230V
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