& KBS

Weinkuhlschrank 2 Temperaturzonen Vino 163

Zweitemperaturzonen-Umluft WeinkUhlschrank unterbauféhig, mit Low-E-Isolierglastir mit Argon. Durch diese spezielle und
hochwertige Isolierglastir wird der Energieverbrauch des Gerates, gegeniiber herkémmlichen Isolierglastiren, erheblich gesenkt. Der
Tarrahmen, das untere Frontpanel und der stabile Turgriff sind aus Edelstahl gefertigt. Die Tur ist abschlieBbar und verfigt Gber eine
Steckdichtung, die servicefreundlich ohne Werkzeug wechselbar ist. Der Weinkuhlschrank verflgt Gber 2 Soft-Touch Steuerungen mit
digitaler Temperaturanzeige zur getrennten Regelung der Temperatur fir den oberen und unteren Kihlraum. Die blaue LED-Beleuchtung
ist separat am Steuerpanel schaltbar. Die Temperatur im oberen Kihlraum kann von +5° C bis +12° C, die Temperatur des unteren
Kuhlraumes kann von +12° C bis +20° C eingestellt werden. Um unangenehme Geriiche im Kihlschrank wahrend der Lagerung zu
vermeiden verfiigt dieser Uber einen Aktivkohlefilter. Die Luftfeuchte im Gerat bewegt sich zwischen 50 und 80 %. Die Lagerung des
Kompressors sorgt fir einen leisen und vibrationsfreien Lauf. Ein ideales Geréat zur Présentation und Lagerung Ihrer Weine. Ideal fur
den Einsatz im Kleingewerbebereich wie Personalkiichen, Frihstlickspensionen, Landh&user, Hotels, Motels und Catering.

Welche Temperatur bei welchem Wein:

Generell gilt, je niedriger die Temperatur, desto mehr wird der Geschmack des Weines eingeschrankt. Zu warm servierte Weine wirken
dagegen meist zu alkoholisch.

WeiBweine:

Ein junger und trockener WeiBwein schmeckt am besten bei einer geklhlten Temperatur von 9 bis 11°C. Wirzige und aromatische
WeiBweine wie Gewlrztraminer und Sauvignon Blanc schmecken bei 10 bis 12°C, halbtrockene und Weine mit viel Restsue
schmecken am besten bei einer Temperatur von 12 bis 14°C.

Schaumweine:

Die ideale Trinktemperatur fir Prosecco, Champagner und alle anderen Schaumweine liegt dagegen bei 6 bis 7°C. Auch lohnt sich
immer mal ein Blick auf das Etikett, gerade bei Schaumweinen findet man dort oft einen Hinweis auf die empfohlene Temperatur.

Rotweine:

Kraftvolle und schwere Rotweine schmecken bei einer Temperatur zwischen 18 und 19°C, leichtere Rotweine und die sogenannten
Alltagsrotweine vertragen meist Temperaturen zwischen 14 und 16°C, junge Rotweine und fruchtige Rotweine sollten bei einer
Temperatur zwischen 10 bis 12°C serviert werden, Roseweine sollten dagegen bei einer Temperatur zwischen 7 bis 12°C verkostigt

werden.
Artikel-Nr.: 529163
GTIN: 4059395060812

SWS

PLANBAR

Produktvorteile:

o Glastur-Weinkuhlschrank fir die Prasentation und Lagerung
o Unterbaufahig

o Isolierglastir mit Schloss

o 2 getrennte Temperaturzonen

o Temperaturbereich oberes Kihlfach +5 °C bis +12 °C

o Temperaturbereich unteres Kuhlfach +12 °C bis +20 °C

o Soft Touch Steuerung

o Digitale Temperaturanzeige

o LED Innenbeleuchtung, separat schaltbar

o Umluftkiihlung


https://www.kbs-gastrotechnik.de/files_kbs/529163-weinkuehlschrank-vino-163-kbs-gastrotechnik.png

o Hochwertige Low E-Isolierglastir mit Argon
o Turrahmen mit integrierter Griffleiste

o Frontpanel in schwarz

o Aktivkohlefilter

o Leicht wechselbare Turmagnetsteckdichtung
o Hohenverstellbare AusgleichsfliBe

Technische Daten:

Gerateart Kuhlschrank
Produktgruppe B

Abmessungen auBen:

Breite 595 mm

Tiefe 564 mm

Hohe 820 mm

Aufstellart Unterbau
Offnungssystem Glastur
Temperaturbereich von 5°C
Temperaturbereich bis 20 °C

Anzahl der Tiren 1

Tiaranschlag Rechts

Bestiickung Weinflaschen
Bestiickungsmaéglichkeit 46 Weinflachen 0,75 Liter
Innenbeleuchtung Ja

Aussenmaterial Rahmen Edelstahl Seitenteile und Decke PVC beschichtet, dunkel
Innenmaterial ABS Kunststoff dunkel
AnschluBart Steckerfertig (230V)
Anschlusswert Elektro 0,090 kW

Spannung 230 Volt

Bruttogewicht 54 kg

Serienzubehér 3 Holzroste

SWS Ja

Kiahlung Umluft
Tauwasserverdunstung Ja

Abtauung Automatisch
Kaltemittel R 600a (Isobutan)/GWP 3
Kaltemittelmenge 29¢

Energiedaten

Luftschallemissionsklasse C
Luftschallemission 39 dB
Bruttoinhalt 1351
Nutzinhalt Flaschen 46 Stck
Energieverbrauch im Jahr 106 kWh
Energieeffizienzklasse F
Energieeffizienzklasse Spektrum A bis G
Energieeffizienzindex EEI 125
Klimaklasse N (+16 °C bis +32 °C UT)
Lichtquellenart LED
Herstellerkennung Vino 163
EPREL Registrierungsnummer 2321410
EU-Label Verordnung 2019/2016

Angaben nach der Verordnung (EU) 2019-2019 zur Festlegung der Okodesign Anforderungen und der seit dem 01.03.2021 giltigen
Verordnung (EU) 2019-2016 firr Energieverbrauchskennzeichnung von Weinlagerschrénke



EEIENERGY =

KBS-Gastrotechnik GmbH Vino 163 529163
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Sonderzubehér gegen Mehrpreis:

Vino 162 Holzrost Buche feststehend

GTIN: 4059395109030
Artikel-Nr.: 808265

Kupfercutter - Der kleine Helfer zur Folienentfernung

GTIN: 4059395031409

Artikel-Nr.: 92900600

Direkt zum Produkt Direkt zu den technischen

Dokumenten

Fur Druckfehler keine Haftung.
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Produktsicherheit

Verantwortliche Person fiir die EU: KBS Gastrotechnik GmbH
SchoBbergstraBe 26
65201 Wiesbaden
Abt. Produktsicherheit
compliance @kbs-gastrotechnik.de

Herstellerinformation: KBS Gastrotechnik GmbH
SchoBbergstraBe 26
65201 Wiesbaden
Abt. Produktsicherheit
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