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attrezzature per la ristorazione

SKU: NORCIA3604T

Klimaitalia

Frigo vini ventilato + Armadio per conservazione
di salumi e formaggi Modello NORCIA3604T

Descrizione

Frigo vini ventilato + armadio per conservazione di salumi e formaggi

Il frigo vini ventilato con armadio stagionatore ¢ una soluzione combinata ideale per la
conservazione professionale di vini, salumi e formaggi. Entrambe le unita sono realizzate con
superficie esterna in lamiera preverniciata con trattamento anticorrosione e dotate di
porta in vetro nero senza cornice, dall’estetica moderna e raffinata.

Ogni comparto & progettato per garantire la massima efficienza: il vano vino presenta un interno in
ABS termoformato che assicura igiene e stabilita termica, mentre lo stagionatore ¢ realizzato in
acciaio inox AISI 304 per resistenza, durata e facilita di pulizia.

Frigo vini ventilato

Il frigo vini offre una capacita netta di 400 litri (lorda 423 L) e utilizza un sistema di
raffreddamento ventilato che mantiene la temperatura uniforme in tutto il vano. Il termostato



elettronico con touch screen consente una gestione precisa e intuitiva dei parametri di
temperatura e luce, mentre lo sbrinamento automatico semplifica la manutenzione.

Con una rumorosita di soli 44 dB e spessore d’isolamento di 55 mm, garantisce silenziosita e
stabilita termica. L'illuminazione LED interna (2 verticali + 1 orizzontale) valorizza le bottiglie
senza alterare la temperatura.

e Capacita netta/lorda: 400/ 423 litri.

¢ Materiale interno: ABS termoformato.

e Controllo: Termostato elettronico / Touch screen.

¢ Rumorosita: 44 dB.

e Isolamento: 55 mm.

e Sbrinamento: Automatico.

e llluminazione: 2 LED verticali + 1 orizzontale.

e Mensole: 9 in metallo a “Z” con estrazione a cassetto (452x535 mm) + 1 mensola
(452x380 mm).

e Piedini: 8 regolabili.

e Chiusura: Serratura con chiave di serie.
e Gas refrigerante: R600A ecologico.

¢ Tensione / Frequenza: 220 V /50 Hz.
e Assorbimento: 130 W.

e Consumo energetico: 0,5 kWh / 24h.
¢ Classe energetica: G.

e Peso: 213 kg.

Armadio stagionatore per salumi e formaggi

Lo stagionatore ¢ progettato per conservare e maturare in modo naturale salumi e formaggi,
garantendo un controllo climatico costante. Offre una capacita netta di 441 litri (lorda 455 L) e lo
stesso sistema di controllo touch del frigo vini, per un utilizzo semplice e coordinato.

L’'interno in acciaio inox AlISI 304 garantisce igiene e durata, mentre I'illuminazione con 2 LED
orizzontali assicura una visione chiara dei prodotti. Completo di 3 barre appendi-salumi e 6
mensole in acciaio inox (535x513 mm) per un’organizzazione ottimale degli alimenti.

e Capacita netta/lorda: 441 / 455 litri.

e Materiale interno: Acciaio inox AISI 304.

e Controllo: Termostato elettronico / Touch screen.

* Rumorosita: 44 dB.

¢ Isolamento: 55 mm.

¢ llluminazione: 2 LED orizzontali.

e Accessori interni: 3 barre + 6 mensole inox (535x513 mm).

¢ Gas refrigerante: R600A ecologico.

e Tensione / Frequenza: 220 V /50 Hz.

e Assorbimento: 118 W.

e Consumo energetico: 0,46 kWh / 24h.

¢ Classe energetica: B.



Caratteristiche comuni

e Struttura esterna: Lamiera preverniciata con trattamento anticorrosione.

Porta: In vetro nero senza cornice, elegante e resistente.

Controlli indipendenti: Doppio termostato touch per gestione separata di vino e alimenti.

Illuminazione LED: A basso consumo e ad alte prestazioni visive.

Refrigerante R600A: Gas ecologico ad alta efficienza.

Applicazioni e vantaggi

Ideale per ristoranti, enoteche, gastronomie e boutique del gusto, questa doppia unita
permette di gestire in spazi ridotti la conservazione di vini e prodotti alimentari con parametri
climatici distinti. La combinazione tra refrigerazione ventilata e statica, materiali professionali e
tecnologia touch garantisce prestazioni superiori e affidabilita nel tempo.

Scheda Tecnica

Attributo Valore

Altezza (cm) 180.4

Capacita LT 400 + 441

Lunghezza (cm) 121

Profondita (cm) 70

Temperatura °C (+2/+12)(+12/4+20)(0/+20)(0/+20)
Model Number for EPREL CW 180 G2TB

Temperatura 4 Zone di temperatura



