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Dispensador de vino doble temperatura h741_03
Dispensador profesional de vino para 4 botellas en acero y vidrio, doble zona climática independiente, dosificación táctil y
sistema de limpieza de boquillas.

Dispensador profesional de vino diseñado para el servicio por copas de alta calidad en entornos HoReCa, vinotecas y
restauración de excelencia. La estructura de dos zonas independientes, dotada de compresores y sistemas de refrigeración
separados, permite gestionar simultáneamente diferentes tipos de vino, manteniendo blancos y tintos a sus respectivas
temperaturas ideales de servicio. La tecnología de conservación mediante gases inertes (Nitrógeno o Argón) previene la
oxidación del producto, garantizando la integridad organoléptica del vino incluso varios días después de la apertura de la
botella. El innovador sistema de dispensación con bomba motorizada asegura la limpieza constante de la boquilla de
cualquier residuo, elevando los estándares higiénicos y cualitativos del servicio.

Características técnicas

● Capacidad: Alojamiento para 4 botellas estándar.
● Gestión térmica: Dos zonas completamente independientes con rango de temperatura ajustable de 6°C a 22°C.
● Sistema de dispensación: 3 dosis programables por botella individual mediante interfaz táctil capacitiva.
● Mecánica de carga: Sistema de elevación de botellas mediante pistones manuales de resorte de gas.
● Refrigeración: Tecnología profesional no-frost silenciosa con doble compresor.
● Conservación: Preparado para suministro de gas inerte (Nitrógeno o Argón alimentario); botella no incluida.
● Seguridad: Cerradura electrónica integrada activable mediante menú digital.
● Tratamiento de superficies: Vidrios de las puertas equipados con una película especial anticondensación para

una visibilidad óptima.
● Dimensiones: 615 x 374 x 568 mm (An x Pr x Al).
● Peso operativo: 45 kg.

Imagen puramente indicativa
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