
Construccion en acero inoxidable AISI-304, su frente, puertas, costados e interior. Controlador de temperatura digital. 
Aislamiento de alta densidad. Lampara externa Led. Puertas con llave y cierre automatico. Considea sistema de 
descongelacion automatica y aire forzado.
Termocontrolador Dixell. Compreson de alta e�ciencia (aspera) (Embraco)
Refrigerante R404a.
Temperatura de Trabajo -18°C.
Rango Temperatura de Trabajo -16°C a -20°C.

FREEZER DOS MEDIAS PUERTAS SOLIDAS  Modelo: FI070CO2

FICHA EQUIPO GASTRONOMICO

Vicuña Mackenna 11.490, La Florida. Santiago.     +56 2 2923 2000,  ventasgastronomicas@oppici.cl         www.oppici.com

Vista Frontal Vista Lateral Vista Planta

Mantenciones Minimas

• Al �nal del día, después de usado el equipo, limpie todas  las  super�cies en  contacto 
  con los alimentos para así mantener las condiciones sanitarias. 

• Garantía 1  año, en condiciones normales, mantenciones preventivas  cada seis  meses.

• Excepción: Hornos combinados, abatidor  de  frio, en  que  las  mantenciones  son cada 
  tres meses.

• Después de la instalación no es necesario realizar ningún  ajuste  por parte del usuario. 
  Si se requiere de un servicio, solo personal autorizado por OPPICI S.A. deberá realizarlo.

• Si   se  produce   cualquier  anomalía  en  el   equipo,  que  usted  no  pueda  solucionar,
  comuniquese  con  nuestro  servicio  técnico,  el  cual   estará  atento   a  solucionar  sus
  problemas  al  respecto   (+562 2923 2004).

Consumos
• Potencia:  0.7 Kw
• Voltaje:  220 V  
• Amperaje:  2.2 Amp
• Dimensiones: 70 x 82 x 205 cm.

Requerimientos
• Enchufe Hembra 10 Amp. (Monofasico)
• Altura enchufe posicionado: 55 cm 

Nomenclatura
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Elèctrico:

Punto de conexion 

Enchufe a muro 


