
Manfaat Utama
Penyimpanan Hemat Ruang: Desain vertikal dengan 2 pintu sangat ideal untuk dapur 
dengan area terbatas karena memaksimalkan kapasitas penyimpanan ke atas tanpa 
memakan banyak luas lantai.

Stabilitas Suhu yang Lebih Baik: Dengan desain pintu atas dan bawah yang terpisah, 
Anda hanya perlu membuka satu bagian kecil untuk mengambil bahan makanan. Hal ini 
meminimalkan jumlah udara dingin yang keluar, sehingga suhu di kompartemen lainnya 
tetap terjaga stabil.

Efisiensi Energi: Karena udara dingin yang terbuang lebih sedikit saat pintu dibuka, 
kompresor tidak perlu bekerja ekstra keras untuk mendinginkan kembali unit, yang pada 
akhirnya membantu menghemat biaya listrik operasional.

Organisasi Stok yang Praktis: Dua pintu independen memudahkan pemisahan stok, 
misalnya menempatkan bahan yang sering digunakan di kompartemen atas agar lebih 
mudah dijangkau oleh staf dapur.

Kontrol Digital Presisi: Dilengkapi dengan panel kontrol digital di bagian depan yang 
memungkinkan pemantauan suhu secara real-time untuk memastikan keamanan dan 
kesegaran bahan baku tetap terjamin.

Material Higienis & Durabilitas: Terbuat dari stainless steel berkualitas tinggi yang 
tahan karat, kokoh untuk penggunaan berat, dan sangat mudah dibersihkan sesuai 
standar sanitasi profesional.

Mobilitas Mudah: Unit ini dilengkapi dengan roda (castors) yang memungkinkan 
perangkat dipindahkan dengan ringan saat proses pembersihan area lantai dapur 
dilakukan.
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Model & Tipe

Volume

Voltage

Temperature

Refrigerant

Refrigeration

Display Control

Compressor

Dimension

Weight

CSUF5B2

450 Liter

220 - 240 / 50Hz

0~ +10°c

R134a

Fan Cooling

Dixel

Embraco

620 x 760 x 1980mm

108kg

Specification
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P T  S I N A R  P R O S V E L  U N I TA M A
Professional Foodservice Equipment
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No Item

Qty / Unit

TotalProject :


