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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnoéé

RQSS 03E

Szybkoschtadzarka RQSS O3E | schtadzarka szokowa | 3xGN1/1 |
0,365 kW | 590x700x520 mm

Chtodnictwo > Schtadzarki - schtadzarki szokowe

Opis

¢ Profesjonalna szybkoschtadzarka usprawni prace w kazdej restauracyjnej kuchni, a takze w stotéwkach,
szpitalach czy w cateringu

* Schtadzanie szokowe pozwala na zaplanowanie przyrzadzania potraw z wyprzedzeniem, zwiekszajac
organizacje pracy w kuchni

* Gwattowny spadek temperatury zapobiega namnazaniu sie bakterii oraz wydtuza czas
przechowywania produktéw, przy zachowaniu jakosci dan

¢ Schiodzone produkty mozna przechowywac do 5 - 7 dni, natomiast zmrozone nawet do kilku miesiecy

e Zwieksza wydajnos$¢ pracy i oszczedza znacznie czas pracy w kuchni

* Wyglad i powierzchnia delikatnych produktéw, takich jak mieso, makaron, ryz, ryby czy owoce nie traca
swoich wtasciwosci podczas zmrazania i schtadzania szokowego, zachowujgc petnie smaku i aromatu

¢ Cykl chtodzenia: +65° do +3°C w czasie 90 minut

¢ Cykl mrozenia: +65° do -18°C w czasie 240 minut

* Wyposazona w dotykowy panel sterowania

* Urzadzenie kontroluje proces schtadzania i zmrazania przez temperature sondy rdzeniowej lub czas trwania
cyklu

* Po zakohczonym cyklu chtodzenia/mrozenia uruchamia sie tryb konserwacji, ktéry utrzymuje temperature

* Obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

e Bardzo dobra izolacja termiczna o grubosci 35 mm i wysokiej gestosci 40 kg/m3 od CFC

* Whnetrze z zaokraglonymi naroznikami, bardzo proste w utrzymaniu w czystosci

* Sonda rdzeniowa

e Bardzo wydajny system wentylacyjny

* Noézki ze stali nierdzewnej

* Automatyczne odparowanie skroplin

Parametry techniczne

Wymiary zewnetrzne [mm] 590x700x520
Wydajnos¢ chtodnicza [kg/cykl 15
Wydajnos$¢ mroznicza [kg/cykl] 6
Moc [kW] 0,365
Moc chtodnicza [kW] 0,565
Zasilanie [V] 230
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Innowacyjnosé Doswiadczenie Niezawodnosc

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

Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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