PREMIUM Gastro

Szybkoschladzarka RESTO QUALITY MYCHILL
SLG | schtadzarka szokowa | 5xGN1/1 | pojemniki
GN wzdtuz | 1,18 kW | 520x850x880 mm

Krétki Opis produktu:
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Kody produktu Cona produta:
Reference: MYCHILLSLG
EAN13: - 25 905,52 71 z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Zalety korzystania ze schladzarek szokowych Mychef

Zawsze Swieza zywnoS$¢

Gwaltowne schtadzanie powoduje, ze struktury komorkowe sa nienaruszone, co powoduje
zachowanie wiasciwosci potraw przez dtugi czas

Ochrona antybakteryjna

Schiadzanie szokowe chroni przed namnazaniem si¢ bakterii, dzigki czemu zywnoS¢ zachowuje
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dtuzej przydatnosé do spozycia oraz zapobiega przed nadmiernymi stratami wagi. Zywnos$¢ jest
schtadzana z 90°C do 3°C w ciggu 90 minut

System Cook&Chill
Mozesz gotowac i1 szybko schtadzaé swoje potrawy. System ten jest coraz czg¢sciej stosowany w

branzy gastronomicznej. Korzysci wynikajace z tego systemu sa rozlegte w zakresie jakoSci
organoleptycznej, bezpieczenstwa zywnosci 1 przechowywania produktu

Oszczedno$é w zakupach i czasie przygotowania
Dzieki zmniejszeniu iloSci jedzenia bedziesz mogt lepiej zaplanowaé swoje zakupy, robigc bilans

tego, czego naprawde potrzebujesz. Dzigki temu bedziesz mogt kupowac surowce 1 produkty
sezonowe w wigkszych iloSciach w lepszej cenie

Minimalizacja odpadow i zwiekszone zyski

Dzigki zaplanowaniu i opracowaniu menu, straty sg znacznie ograniczone, zwigkszajac korzySci w
zakresie czasu 1 redukcji kosztow

Opis:

Wygodne sterowanie za pomoca 8 przyciskow, wyswietlacza LCD 1 klawiatury membranowe

¢ Konstrukcja monoblock ze stali nierdzewnej AISI 304

¢ Cyfrowy panel sterowania i klawiatura membranowa

e Soft Chilling - cykl schladzania (od 90°C do 3°C w ciagu 90 minut) odpowiedni dla
delikatnych, matych 1 cienkich produktéw spozywczych

e Hard Chilling - cykl chtodzenia (od 90°C do 3°C w ciagu 90 minut) odpowiedni dla
tlustych, gestych produktéw lub duzych kawatkow

¢ Cykl mrozenia - zamrazanie, ktére utrzymuje strukturg komérkowa zywnoSci nienaruszona,
gwarantujac zachowanie wlasciwosci potraw (schtadzanie z 90°C do -18°C w ciagu 240 minut

* Sonda rdzeniowa w zestawie

¢ Kontrola wedtug czasu lub sondy

* Zdejmowane prowadnice 1 zaokraglone krawedzie utatwiaja czyszczenie

¢ Odptyw w dnie komory

* Automatyczny system odszraniania

¢ Automatyczne przetaczenie na faz¢ konserwacji po zakonczeniu cyklu

* Drzwi otwierane na prawo w standardzie
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¢ Jdealny do pigtrowania piecéw z serii Compact

Parametry techniczne:

Wymiary [mm]: 520x850x880
Waga [kg]: 80

* Pojemnos¢: SxGN 1/1

Odlegtos¢ prowadnic [mm]: 67
Zasilanie [V]: 230

Moc [kW]: 1,18

Moc chiodnicza [kW]: 0,8
Wydajnos¢ chtodnicza [kg/cykl: 18
Wydajnos$¢ mroznicza [kg/cykl]: 11

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto

Quality jest wypetniona i podpisana przez technika z uprawnieniami (E1.E3) lista kontrolna
pierwszego uruchomienia urzadzenia

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokos$¢ (mm): 520
Glebokos$¢ (mm): 850
Wysokos$¢ (mm): 880
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 230
Waga (kg): 80

[los¢ potek: 5
Pojemnosé: 5xGN 1/1
Ilos¢ prowadnic (szt): 1/1
Odlegtos¢ prowadnic (mm): 67

Atrybuty produktu:
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Galeria produktu:

Procta QlhnAn
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