
รวมทัง้หมด

ช่องแชแ่ขง็

ช่องแชเ่ย็น

กวา้ง

สูง

ลึก (รวมทีจั่บ)

ลึก (มม.)

ช่องแชอ่าหารระบบสุญญากาศ

แผงอะลูมิเนยีม

ช้ันวางกระจกนิรภัย

ช่องแชข่วดน้ําทีบ่านประตู

ถาดใส่ไข่

ไฟ LED

โหมดเรง่ความเย็นในชอ่งแช่เย็น (Quick Cooling) 

ช่องแชผ่กัแยกอสิระ

ระบบรกัษาความชุม่ช้ืน

ช่องแชแ่บบลิน้ชัก

ชอ่งแช่แบบถาดสไลด์

ชอ่งแช่ขวดน้ําทีบ่านประตู

ไฟ LED

ระบบทาํน้ําแขง็อตัโนมัติ

ชัน้วางกระจกนิรภัย

ชอ่งแช่แบบล้ินชัก

ชอ่งแช่ขวดน้ําทีบ่านประตู

ไฟ LED

โหมดเรง่ความเย็นในช่องแชแ่ขง็ (Quick Freezing)

ระบบกดน้ําและน้ําแขง็

แทงค์น้ําพรอ้มแผน่กรอง

แผงควบคุมระบบสมัผสั

ขอบยางประตปู้องกนัเช้ือรา

โหมดประหยัดพลังงาน

สญัญาณเตือนเม่ือประตูปิดไม่สนิท

แผน่กรองกลิน่ Triple Power Filter

อนิเวอร์เตอร ์× ระบบทาํความเย็นแยกอสิระแบบพดัลมคู่

เซน็เซอรอั์จฉรยิะ ตรวจจบัอุณหภูมิ

No Frost

สารทาํความเย็น R-600a

กระจก (MIR)
แมทกลาสไวท ์(MGW)

กลาสแบล็ค (GBK)

กระจก (ดไีซนก์ระจกไร้ขอบ)

ไซด์ บาย ไซด์

3 ประตู

Deluxe

569

362

207

920

1,795

720

720
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●
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●
●
●
●
●
●
●
●
●

รุ่น

ประตู

เกรด

ความจ ุ(ลติร)

ขนาด (มม.)

ช่องแช่เย็น

ชอ่งแชผ่กั

ชอ่งแชแ่ขง็

คณุสมบตัท่ัิวไป

คุณสมบัติในการทำความเย็น

วัสดุประตู

สี

เต็มอิ่มกับรสชาติของความสดใหม่
ความสุขออกแบบได้

หมายเหตุ บริษัทฯ ขอสงวนสิทธิ์ในการเปลี่ยนแปลงข้อมูลทางเทคนิคและดีไซน์ของสินค้าโดยไม่ต้องแจ้งให้ทราบล่วงหน้า / สีของผลิตภัณฑ์จริงอาจแตกต่างไปจากสีที่ปรากฏในเว็ปไซต์และส่ือสิ่งพิมพ์ RF21-RMX04

บริษัท อาร์เซลิก ฮิตาชิ โฮม แอพพลายแอนซ์ เซลส์ (ประเทศไทย) จํากัด
333, 333/1-8 หมูท่ี ่13 ถนนบางนา-ตราด (กม.7) ตําบลบางแกว้ อาํเภอบางพล ีจงัหวัดสมทุรปราการ 10540 
แผนกลกูค้าสัมพันธ ์และบรกิารขอ้มลู 0-2335-5455
Website : https://www.hitachi-homeappliances.com/th-th/
Email : service.h-ahst@arcelik-hitachi.com

ประหยดัพลังงานสงูสดุ

ความเย็นคงทีต่ลอดเวลา

เยน็เร็วเต็มประสทิธภิาพ

เกบ็รกัษาความเยน็ยาวนานกว่า (15 ชม.)

ข้อมูลจําเพาะ

สีกระจก (MIR) สีแมทกลาสไวท์ (MGW) สีกลาสแบล็ค (GBK)



อาหารที่ดีที่สุดเริ่มต้นจากวัตถุดิบที่สดใหม่ ช่องแช่อาหารระบบสุญญากาศ
(Vacuum Compartment)

แช่อาหารในสุญญากาศ
เพื่อคงความสดของอาหาร
เคล็ดลับความสดใหม่ของอาหาร อยู่ที่การลดปริมาณออกซิเจน
ช่องแชอ่าหารระบบสญุญากาศ เอกสิทธิห์นึง่เดยีวจากฮิตาช ิทีค่วบคมุ
ความดนับรรยากาศภายในช่องแชใ่ห้คงไวท้ีป่ระมาณ 0.8 atm เนือ้สตัว ์
ปลา และผลิตภัณฑ์จากนม จะคงไว้ซึ่งความสดใหม่ และสารอาหาร
ครบถว้น พรอ้มนาํไปปรงุอาหารตอ่โดยไม่ตอ้งเสียเวลาละลายนํา้แขง็

เทคโนโลยีคงความสดท่ีล้ําสมัย
ด้วยการรักษาความดันบรรยากาศ
ให้คงไว้ท่ี 0.8 atm*6

นวตักรรมทีด่ทีีส่ดุจากฮติาช ิ“ชอ่งแชอ่าหารระบบสุญญากาศ”
จะรักษาสภาพความเป็นสุญญากาศไว้ โดยป๊ัมสุญญากาศ
จะทําการดูดอากาศออกและลดปริมาณออกซิเจน เพื่อรักษา
ระดบัความดนับรรยากาศไวท่ี้ 0.8 atm ตลอดการใชง้าน

คงคุณค่าสารอาหาร
เพ่ือสุขภาพท่ีด ีการเก็บอาหารในช่องแช่อาหารระบบสญุญากาศ จะชว่ยป้องกนัการเกดิกระบวนการออกซเิดชนั
ช่วยให้สารอาหารคงอยูไ่ด้ครบถว้นและยาวนานยิง่ขึน้

ทดสอบโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี *2

ปริมาณ DHA
ในปลาแมคเคอเรล หลังแช่ไว้ 3 วัน*1

คา่เริม่ตน้
2.71ก./100ก.

ชอ่งแชเ่ยน็

ชอ่งแชอ่าหาร
ระบบสญุญากาศ

ค่าเริม่ต้น
3.61มก./100ก.

ชอ่งแชเ่ยน็

ชอ่งแชอ่าหาร
ระบบสญุญากาศ97%*2

93%*2

100%*2

ปริมาณวิตามินซี
ในสับปะรด หลังแช่ไว้ 3 วัน*3

ทดสอบโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี *2

ลักษณะการดูดซึม
เคร่ืองปรุง*5

ค่า K-Value
ในปลาทูน่าหลังแช่ไว้ 3 วัน*8

โหมด Vacuum Sub Zero อุณหภูมิประมาณ -1°C โหมด Vacuum Chilled อุณหภูมิประมาณ +1°C

81%*2

63%*2

100%*2

ปริมาณวิตามินซี
ในมะละกอ หลังแช่ไว้ 7 วัน*3

ชีสแฮมไก่

ชอ่งแชเ่ยน็

ชอ่งแชอ่าหาร
ระบบสญุญากาศ

ชอ่งแชอ่าหาร
ระบบสญุญากาศ

ชอ่งแชเ่ยน็ชอ่งแชอ่าหาร
ระบบสญุญากาศ

คา่เริม่ตน้
56.6มก./100ก. 100%*4

77%*4

82%*4

หมักอาหารได้เร็วทันใจ
การหมกัเกิดขึน้ไดอ้ยา่งรวดเร็ว เนือ่งจากช่องแชอ่าหาร
ระบบสุญญากาศจะดูดอากาศออกจากวัตถุดิบที่แช่ไว้ 
เครือ่งปรงุจงึถกูดดูซมึเขา้สูเ่นือ้วตัถดุบิไดร้วดเรว็ยิง่ขึน้ 
ชว่ยร่นระยะเวลาในการหมกัและปรงุอาหารไมว่่าจะเป็นเมนู
หมกัดอง หรอืเมนูทีต่อ้งการใหน้ํ้าระเหยออกจากวัตถุดบิ
ใหค้ณุมเีวลาดืม่ดํา่กบัรสชาติของอาหารไดเ้ร็วทันใจ!           

การถนอมอาหารที่ดีที่สุด
เก็บรักษาอาหารไดห้ลากหลายประเภทในสภาวะทีเ่หมาะสมทีส่ดุ

ต่างอุณหภูมิแต่ความสดไม่แตกต่าง
เลือกอุณหภูมิได้ 2 รูปแบบ
คณุสามารถคงความสดใหมข่องอาหารไดโ้ดยไม่ตอ้งแชแ่ขง็ เพยีงเลือกใช้
อณุหภมิูทีเ่หมาะสมกับการเกบ็รกัษาอาหารประเภทนัน้ๆ พร้อมคงความสด
ใหม่ของรสชาตแิละเนือ้สมัผัสของอาหารไดอ้กีดว้ย

คงความสดใหม่
เกบ็ทัง้รสชาติและรสสมัผสัของอาหารไวอ้ยา่งดเียีย่ม โดยไม่จาํเป็นตอ้งแชแ่ข็ง และไม่ต้องแรปพลาสติกใหยุ้ง่ยาก*7

รักษาความชุ่มชื้นในอาหาร

เพลิดเพลินกับความสดของซาชิมิ! เพลิดเพลินกับวัตถุดิบสดใหม่!

เนื้อแกะหลังแช่ไว้ 7 วัน*9

ปลาแซลมอน ผักเรดโอ๊ค

97.4%
ชอ่งแชเ่ยน็
49.1%

ชอ่งแชอ่าหาร
ระบบสญุญากาศ

98.6%
ชอ่งแชเ่ยน็
68.6%

ชอ่งแชอ่าหาร
ระบบสญุญากาศ

ชอ่งแชอ่าหารระบบสญุญากาศ
ช่องแช่แข็ง

(หลงัจากละลายนํา้แขง็)

96.8%
ชอ่งแชเ่ยน็
73.1%

ช่องแช่อาหาร
ระบบสญุญากาศ

96.9%
ช่องแช่เย็น
67.3%

*1 รุ่นที่ใช้ทดสอบ: R-X7300F ผลลัพธ์ท่ีได้อาจแตกต่างกันตามประเภทหรือความสดใหม่ของอาหาร การทดสอบนี้ไม่ได้ช่วยยืดวันหมดอายุ และไม่ได้เป็นการรับประกันอายุการเก็บรักษาตามที่ระบุ
*2 ทดสอบโดยศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ภายใต้การทดสอบตามเงื่อนไข ซึ่งเป็นข้อมูลจากผลลัพธ์และผลวิเคราะห์ที่ได้จากการทดสอบในขณะนั้น ข้อมูลกราฟจัดทําโดยฮิตาชิ
*3 รุ่นที่ใช้ทดสอบ: R-M80VAGGD9X ผลลัพธ์ท่ีได้อาจแตกต่างกันตามประเภทหรือความสดใหม่ของอาหาร การทดสอบนี้ไม่ได้ช่วยยืดวันหมดอายุ และไม่ได้เป็นการรับประกันอายุการเก็บรักษาตามที่ระบุ
*4 ทดสอบโดยฮิตาชิ
*5 ทดสอบโดยฮิตาชิ รุ่นท่ีใช้ทดสอบ: R-S38JV ผลลัพธ์ที่ได้อาจแตกต่างกันตามประเภทหรือความสดใหม่ของอาหาร
*6 สุญญากาศ หมายถึง สภาพแวดล้อมที่มีความดันบรรยากาศต่ํากว่า 1 atm ความดันบรรยากาศในช่องแช่อาหารระบบสุญญากาศอยู่ที่ประมาณ 0.8 atm ซึ่งตํ่ากว่าความดันบรรยากาศ 1 atm ฮิตาชิจึงเรียกพื้นที่นี้ว่าสุญญากาศ
*7 รุ่นที่ใช้ทดสอบ แฮมไก่: R-WB640VFX / รุ่นท่ีใช้ทดสอบ ชีส ปลาแซลมอน และผักเรดโอ๊ค: R-S38JV
*8 ทดสอบโดยฮิตาชิ รุ่นท่ีใช้ทดสอบ: R-WB64VGD0 ค่า K-Value คือดรรชนีวัดค่าความสดของอาหาร โดยค่ายิ่งน้อยหมายถึงอาหารมีความสดมากกว่า ค่า K-Value ที่สูงกว่า 20% ขึ้นไป ไม่เหมาะที่จะนํามาบริโภคแบบดิบ 
    ผลลัพธ์ที่ได้อาจแตกต่างกันตามประเภทหรือความสดใหม่ของอาหาร การทดสอบนี้ไม่ได้ช่วยยืดวันหมดอายุ และไม่ได้เป็นการรับประกันอายุการเก็บรักษาตามที่ระบุ
*9 ทดสอบโดยฮิตาชิ รุ่นท่ีใช้ทดสอบ: R-WB64VGD0 ผลลัพธ์ที่ได้อาจแตกต่างกันตามประเภทหรือความสดใหม่ของอาหาร ผลการทดสอบนี้ไม่ได้ช่วยยืดวันหมดอายุ และไม่ได้เป็นการรับประกันอายุการเก็บรักษาตามที่ระบุ

ช่องแช่อาหารระบบสุญญากาศ  18.8%
(โหมด Vacuum Sub Zero : ประมาณ -1 °C)
ชอ่งแชเ่ยน็   31.5%
คา่เริม่ตน้     10.4%

ค่า K-Value
ในเน้ืออกไก่หลังแช่ไว้ 7 วัน*8

ช่องแชอ่าหารระบบสญุญากาศ  46.9%
(โหมด Vacuum Sub Zero : ประมาณ -1 °C)
ชอ่งแช่เยน็   52.3%
คา่เริม่ตน้     44.0%

เก็บรักษารสชาติให้คงความอร่อย
เก็บรักษารสชาติและเนื้อสัมผัสดั้งเดิมของอาหาร
และลดการสูญเสยีของเหลวภายในอาหารไดอ้ยา่ง
ดเียีย่ม โดยไมจ่าํเป็นตอ้งแชแ่ข็งหรอืแรปพลาสตกิ
ใหยุ้ง่ยาก

ปรมิาณหยดนํา้ลดลง 0.37 ก./ 100 ก.
(โหมด Vacuum Sub Zero : ประมาณ -1 °C)

ปรมิาณหยดน้ําลดลง 0.69 ก./ 100 ก.



วนัที ่1   วนัที ่7

รักษาความชุ่มชืน้ไดถึ้ง 90%*1

ระบบรกัษาความชุม่ชืน้จะชว่ยถนอมผกั
ใหอ้ยู่ในสภาพแวดลอ้มทีเ่หมาะสมทีส่ดุ

เป็นเวลา 7 วนั*1

ดไีซนบ์านกระจกไรข้อบ
เพิ่มความสง่างามหรูหราให้กับห้องครัวของคุณ ด้วยประตูตู้เย็นแบบบานกระจกไร้ขอบดีไซน์ใหม่ มีทั้งกระจกเงา (Mirror) 
และสีแมตต์กลาสไวต์ (Matt Glass White)

*1 ทดสอบโดยฮิตาช ิความแตกตา่งขึน้อยูกั่บปรมิาณและชนดิของผกั การรกัษาความชุม่ชืน่ ทดสอบโดยฮิตาช ิการทดสอบนีไ้ม่ไดช้ว่ยยดืวันหมดอาย ุและ ไมไ่ด้เป็นการรบัประกนัอายกุารเก็บรกัษาตามทีร่ะบุ
*2 แผ่นกรอง Triple Power Filter ช่วยขจัดองค์ประกอบของกล่ินทั้ง 7 ประเภท (ดําเนินการทดสอบโดยฮิตาชิ ประเภทของกลิ่น : เมริล เมอร์แคปแทน, แอมโมเนีย, แอซิทาลดีไฮด์, ไตรเมทอลามีน, โพรพานอล, เฮกชานอล และกรดอะซิติก)
*3 ให้ผลด้านการฆ่าเชือ้ รว่มกบัถ่านกมัมนัต,์ ชิโอไลต ์และแมงกานสี ออกไซด์ (ตวัเรง่ปฏกิิรยิา) แผน่กรองช่วยลดการเกดิกลิน่ไดเ้ป็นอย่างด ีหนว่ยงานทดสอบ : สถาบนั Boken Quality Evaluation Institute 
     วธิกีารทดสอบ : Film Adhesion (JISZ2801) ช้ินสว่นทีใ่ชท้ดสอบ : แผน่กรอง วธิกีารฆา่เชือ้ : กระตุน้กระบวนการออกซเิดชนับนแผน่กรอง เป้าหมาย : คราบแบคทเีรยีสะสมบนแผน่กรอง ผลการทดสอบ : ขจัดได ้99% หลังฆา่เชือ้ 24 ชม.
    ดว้ยแผ่นกรองเพยีงอย่างเดยีว ไมม่ผีลกระทบตอ่สภาพแวดลอ้มและอาหารภายในตูเ้ยน็

ชอ่งแชผ่กัพรอ้มระบบรกัษาความชุม่ชืน้
เพือ่คงความสดใหย้าวนาน ช่องแชผั่กทีม่าพร้อมระบบรักษาความชุม่ชืน้ จะเกบ็รักษาความชืน้ของอาหารในระดับทีเ่หมาะสมทีส่ดุถึงประมาณ 90%*1 

โดยไม่ให้สัมผัสกับลมเย็นโดยตรง และช่องแช่ที่แยกอิสระนี้ยังให้ลมเย็นที่สะอาดปราศจากกล่ินปะปน ด้วยประสิทธิภาพการทํางานของแผ่นกรอง
Triple Power Filter

คงความสดใหผ้กั

แผน่กรองขจดักลิน่
ประสิทธิภาพสงู
แผน่กรอง Triple Power Filter
ขจัดกล่ิน*2 และแบคทีเรีย 99%*3

ระบบทําความเย็นแบบพัดลมคู่เพิ่มประสิทธิภาพในการทําความเย็น
สูงสุดทั้งในช่องแช่แข็งและช่องแช่เย็น ซึ่งไม่สามารถทําได้ด้วยระบบ
ทาํความเยน็แบบพดัลมเด่ียวในตู้เยน็ทัว่ไป ระบบทําความเยน็แบบพัดลม
คูช่ว่ยประหยัดพลงังานและกระจายความเย็นไดอ้ยา่งทรงพลงั ระบบนี้
ทํางานควบคู่กับเซ็นเซอร์อัจฉริยะตรวจจับอุณหภูมิ โดยควบคุมการ
เปลีย่นแปลงของอณุหภมูใินแตล่ะชอ่งแช่ และรกัษาอณุหภมูใินแตล่ะชอ่ง
แชใ่หค้งทีต่ามคา่ทีทเหมาะสม

Glass Black
เพิ่มความสวยหรูคู่ครัว
ด้วยตู้เย็นดีไซน์ใหม่
ประตูกระจกแก้วไร้ขอบ

Mirror
เพิ่มสุดยอดนวัตกรรมชิ้นเอก
ให้ห้องครัวของคุณ 
ด้วยตู้เย็นไซด์บายไซด์ 
ดีไซน์กระจกหรู

Matt Glass White
เติมสเน่ห์สะกดใจคู่ครัว 

ด้วยตู้เย็นแมท กลาส ไวท์ 
ดีไซน์เท่ มีสไตล์

ประหยัดพลงังานสงูสดุ

ความเย็นคงท่ีตลอดเวลา

เย็นเร็วเตม็ประสทิธภิาพ

เกบ็รกัษาความเย็นยาวนานกวา่ (15 ชม.)



ประมาณ

ช่องแช่อาหาร
ระบบสุญญากาศ

ประมาณ

เยน็เรว็เตม็พลงั (Quick Cooling)
เมื่อต้องการทําความเย็นอย่างรวดเร็ว เพียงแค่เปิดโหมด 
Quick Cooling เครือ่งจะทาํความเยน็เรว็ขึน้ประมาณ 8%*2

นํา้แขง็สะอาดถกูทาํขึน้โดยอตัโนมตัเิพือ่คณุ
เมือ่คุณตอ้งการทาํนํา้แข็งแบบเรง่ดว่น ใหเ้ปิดโหมดเรง่ความเยน็ในชอ่งแช่แข็ง (Quick Freezing) เพือ่เร่งการทํานํา้แข็งใหเ้ยน็เรว็ขึน้ประมาณ 14%*1

ใหญจ่ใุจ ง่ายตอ่การใชง้าน
ด้านบนเป็นตําแหน่งของช่องแช่เย็นซึ่งถูกใช้งานบ่อยครั้ง สามารถ
มองเห็นของที่แช่ไว้ได้อย่างชัดเจนและหยิบใช้งานหรือจัดวางได้ง่าย 
แม้จะแช่อาหารไว้มากมายแค่ไหนก็สามารถจัดวางช่องแช่ได้อย่างเป็น
ระเบียบเพียงแคค่ณุกวาดตามองก็เจออาหารทีค่ณุมองหาอยูไ่ด้
อยา่งง่ายดาย

*1 ทดสอบโดยฮติาชิ โดยการเปรียบเทียบระหว่างการเปิดและปิดโหมด Quick Freezing
*2 ทดสอบโดยฮติาชิ โดยการเปรียบเทียบระหว่างการเปิดและปิดโหมด Quick Cooling

คณุสมบตัอิืน่ ๆ

ระบบทาํนํา้แขง็และนํา้เยน็อตัโนมตัดิว้ยแทงกภ์ายในตู้
เพียงเติมนํ้าแร่ หรือนํ้าสะอาดลงในแทงก์นํ้าขนาด 5.0 ลิตรภายในตู้ ระบบจะทํานํ้าเย็นและนํ้าแข็งโดยอัตโนมัติ ไม่จําเป็นต้องต่อท่อนํ้าให้วุ่นวาย 
จะติดตั้งบริเวณไหนก็สะดวก

น้ําสะอาด เยน็สดชืน่

ช่องแช่แข็ง

ช่องแช่เย็น

ช่องแช่ผัก

สี

สีกระจก (MIR) สีแมทกลาสไวท์ (MGW)

ขนาด (มม.)
พื้นที่สําหรับการระบายความร้อน

สีกลาสแบล็ค (GBK)


