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Ngăn rau quả Aero-care với Chất xúc tác Platinum
Duy trì độ tươi ngon và chất dinh dưỡng trong rau quả - Chất 
xúc tác Platinum cải tiến giúp gia tăng hàm lượng khí Carbon 
dioxide, tạo môi trường tối ưu để bảo quản thực phẩm.

Định Nghĩa Mới Về Sự Tươi Ngon

Công nghệ tiết kiệm năng lượng nguyên bản Hitachi
Giảm tiêu thụ điện với bộ điều khiển gồm nhiều van, Công nghệ làm lạnh Frost Recycling và các công nghệ 
nguyên bản khác của Hitachi.

Tiết Kiệm Năng Lượng

Ngăn chân không với Chất xúc tác Platinum
Bảo quản chân không 0.8atm với Chất xúc tác Platinum sẽ tách 
không khí và giảm hàm lượng Oxy giúp cho các loại thực phẩm 
thịt, cá, sản phẩm từ sữa giữ được độ tươi ngon và dinh dưỡng.

Dung Tích Lớn
Trang hoàng căn bếp hiện đại bằng chiếc tủ lạnh với thiết kế thông minh, tối giản và tính thẩm mỹ cao. Với dung 
tích 788L, đây là chiếc tủ lớn nhất ở Nhật Bản tính đến ngày 7 tháng 8 năm 2017. Tất cả tủ lạnh Hitachi đã được 
chứng nhận không có CFC từ tháng 9 năm 2015.

Thiết Kế Hoàn Hảo

Lưu giữ màu sắc, cấu trúc, hương vị và giá trị dinh 
dưỡng của các thực phẩm tươi và thực phẩm đã chế 
biến nhờ công nghệ Cấp đông tươi ngon (Delicious 
Freezing) - giữ các tinh thể đá ở kích thước nhỏ để 
ngăn ngừa tình trạng nước chảy ra khi rã đông.

MỚI!

Cấp Đông Tươi Ngon (Delicious Freezing)

Áp suất 
khoảng 
0.8 atm

Với lịch sử lâu năm trong ngành sản xuất hàng điện tử chất lượng cao, tủ lạnh Hitachi thân thiện môi trường (Eco-friendly) kết hợp thiết kế hoàn hảo và công nghệ 
Nhật Bản tiên tiến nhất. Chất xúc tác Platinum có trong Ngăn chân không và Ngăn rau quả thông minh Aero-care giúp chuyển hóa Ethylene thành Carbon dioxide, 
tạo môi trường tối ưu giúp rau quả duy trì độ tươi ngon và chất dinh dưỡng. Công nghệ đỉnh cao Tấm cách nhiệt chân không cùng Công nghệ tái sử dụng khí lạnh 
Frost Recycling tiên tiến giúp không khí lạnh được phân bố đồng đều và hiệu quả, ngăn chặn tình trạng mất nước của thực phẩm. Bên cạnh công nghệ liên tục 
phát triển, Bảng điều khiển cảm ứng trang nhã kết hợp cùng Cửa tự động, Hitachi tiếp tục mở ra bước tiến đột phá mới, biến tủ lạnh trở thành không gian lưu trữ 
lý tưởng cho ngôi nhà thông minh. Tại Hitachi, chúng tôi hướng đến một tương lai tốt đẹp hơn cho bạn.

Câu Chuyện Hitachi

2007
Tấm Cách Nhiệt Chân Không (VIP)

Hiệu quả làm lạnh được tăng cường với vật liệu 
cách nhiệt chân không được thiết kế theo mô 

hình 3D độc đáo của Hitachi.

2013
Cửa Tự Động
Mở hai cửa chỉ với một chạm. Cửa ngăn 
mát có thể mở ra một cách dễ dàng bằng 
cách sử dụng bảng điều khiển màn hình 
kỹ thuật số (Điều khiển cảm ứng).

2016
Cấp Đông Tươi Ngon
Khay nhôm cấp đông nhanh với bộ cảm 
biến nhiệt giúp thực phẩm đông lạnh 
nhanh hơn và bảo toàn hương vị.

2009
Công Nghệ Làm Lạnh Frost 

Recycling
Phương pháp hiệu quả để làm mát các 

ngăn và ngăn ngừa tình trạng mất nước 
của thực phẩm - bằng cách tận dụng 

nguồn khí lạnh được tạo ra bởi tuyết, tái sử 
dụng và luân chuyển đến các ngăn.

2015
Ngăn Rau Quả Aero-care

Chất xúc tác quang hóa và đèn LED 
tạo ra môi trường tối ưu để duy trì 
độ tươi ngon và chất dinh dưỡng 

trong rau quả.

2007
Ngăn Kéo Tự Động
Mở ra chỉ bằng một cái chạm 
nhẹ, giúp dễ dàng mở các ngăn 
thường xuyên sử dụng. 

2007
Ngăn Chân Không
Ngăn bảo quản chân không với 
thiết kế độc đáo giúp ngăn cản 
quá trình Oxy hóa và duy trì độ 
tươi ngon của thực phẩm.
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DHA trong Cá sòng 

Cao hơn khoảng 7% so với 
bảo quản trong ngăn mát

Độ tươi ngon sau 3 ngày bảo quản

Bảo quản thịt và cá trong Ngăn chân không

*Giá trị K là chỉ số đo độ tươi ngon của thực phẩm, trong đó giá trị K càng thấp có nghĩa là độ 
tươi càng cao. Khi giá trị K cao hơn 60%, thực phẩm không thích hợp để sử dụng. 

*Giá trị K của 
thịt ức gà

(%)

43.6
Giá trị 

ban đầu

55.4 49.4 47.3

Ngăn mát 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng F

*Giá trị K của 
Cá ngừ

Chất dinh dưỡng sau 3 ngày bảo quản

Vitamin E trong 
Cá cam Nhật Bản

EPA trong Cá thu

Cao hơn khoảng 15%  so 
với bảo quản trong ngăn mát

Cao hơn khoảng 27% so 
với bảo quản trong ngăn mát

So sánh bảo quản trong Ngăn chân không (Chế độ chân không Sub Zero) của model R-XG6700G (tương đương với R-X670GV) và Ngăn chân không (Chế độ chân không Sub Zero) của R-X6700F (tương đương với 
R-F6800XV). Nhiệt độ bên ngoài là 20°C, thực phẩm được bọc bằng màng bọc polyvinyl clorua, và không mở/ đóng cửa tủ. Nước và khí có thể thấm qua màng bọc polyvinyl clorua vì vậy ngay cả khi có hoặc không có 
màng bọc cũng không ảnh hưởng đến bảo quản Chân không hoặc Platinum. Tác dụng bảo quản có thể khác nhau tùy vào chủng loại và độ tươi của thực phẩm. Tác dụng này không kéo dài thời hạn sử dụng và ngày 
hết hạn của thực phẩm, và không bảo đảm thời hạn sử dụng được chỉ định trong thực phẩm.

Thấm gia vị nhanh hơn

Ngăn chân không loại bỏ 
không khí trong thực 
phẩm lưu trữ, giúp gia vị 
dễ dàng được hấp thụ ở 
tốc độ nhanh hơn*2 và 
giảm thời gian sơ chế 
thức ăn. Nêm gia vị ở trạng thái chân không

Trong quá trình này, gia vị lỏng sẽ thấm 
vào thực phẩm nhanh  hơn do không khí 
đã bị loại bỏ.

Gia vị dạng lỏng

Nêm gia vị thông thường

Không khí

Thực phẩm

Gia vị dạng lỏng

Cấu trúc kín của Ngăn chân không giúp ngăn ngừa tình trạng mất 
nước xảy ra với thực phẩm lưu trữ. Bạn có thể bảo quản thực phẩm 
đã mở và các món ăn bạn muốn lưu trữ trong thời gian ngắn mà 
không cần bọc lại.

Giăm bông thái lát (sau 3 ngày bảo quản) Pho mát thái lát (sau 3 ngày bảo quản)

Ngăn mát 
Phần bên ngoài khô và hơi 
cuộn lên trên.

Ngăn chân không
Tình trạng mất nước đã 
được giảm đi đáng kể.

Ngăn mát 
Bị mất nước và chuyển 
sang màu vàng sậm.

Ngăn chân không
Vẫn giữ được độ ẩm ngay 
cả ở ngoài rìa lát thái.

Củ cải đường có đường kính 
10mm, ngâm trong 3 giờ. Bề mặt 
nhuộm đỏ cho thấy mức độ thẩm 
thấu của gia vị lỏng.

*2 So sánh thời gian để nồng độ muối trong củ cải đạt 1,3% trong Ngăn mát (áp suất khí quyển) và Ngăn chân 
không khi ngâm những lát củ cải mỏng 10mm trong nước muối 10%. Ngăn mát: 240 phút, Ngăn chân không: 
108 phút. Thử nghiệm sử dụng model R-G6700D (chức năng tương ứng với R-X670GV). Tỉ lệ thấm gia vị có thể 
khác nhau tùy thuộc vào thực phẩm hoặc gia vị được sử dụng.

Giảm tình trạng mất nước trong thực phẩm

Thực phẩm trong Ngăn chân không

Ngăn mát Ngăn chân không

Nấm đông cô sấy khô đã được ngâm nướcSashimi Cá ngừ được tẩm ướp

(%)

9.5
Giá trị 

ban đầu

Ngăn mát 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng F

22.5
19.4 17.3

(%)

7.3
Giá trị 

ban đầu

Ngăn mát 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng F

8.4 8.0 7.7

Thấp thơn khoảng 5% so với 
bảo quản trong ngăn mát

Thấp hơn khoảng 0.7% so với 
bảo quản trong ngăn mát

100%
Giá trị 

ban đầu
(620mg/

100g)

Ngăn mát dòng 
G

Ngăn chân không 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng F

91% 96% 98%

100%
Giá trị 

ban đầu
(1.3mg/

100g)

Ngăn mát 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng G

Ngăn chân không 
dòng F

69% 76% 84%

100%
Giá trị 

ban đầu
(110mg/

100g)

Ngăn mát 
dòng G

63%

Ngăn chân không 
dòng F

72%

Ngăn chân không 
dòng G

90%

*Giá trị K của 
cá tráp biển

Thấp hơn khoảng  8% so với 
bảo quản trong ngăn mát

Ngăn thông thường
Quá trình Oxy hóa và mất chất dinh 

dưỡng thường xuyên xảy ra trong ngăn 
bảo quản thông thường.

Chất dinh 
dưỡng dễ bị 

Oxy hóa

Ngăn chân không
Làm giảm Oxy trong môi trường khí giúp lưu trữ 

chất dinh dưỡng và duy trì độ tươi ngon của 
thực phẩm.

Chất dinh 
dưỡng dễ bị 

Oxy hóa

*1 Chân không là khoảng không gian có áp suất thấp hơn so với áp suất khí quyển. Áp suất trong Ngăn chân không khoảng 0.8atm, thấp hơn so với áp suất khí quyển, vì thế Hitachi gọi đây là chân không.

Hình ảnh chỉ dùng cho mục đích minh họa. 

Bảo quản thịt, cá, sản phẩm từ sữa, thực phẩm đã 
chế biến
Với công nghệ tiên tiến nhất từ Nhật Bản, thiết kế Ngăn chân 
không độc đáo của Hitachi tạo môi trường áp suất khoảng 
0.8atm bằng cách sử dụng một máy bơm hút chân không để 
tách không khí và giảm Oxy, hạn chế quá trình Oxy hóa, nhờ 
đó bảo đảm thực phẩm luôn tươi ngon đồng thời giữ lại các 
chất dinh dưỡng có trong thực phẩm. Hơn nữa, ngăn được 
thiết kế với cấu trúc kín giúp giữ ẩm, ngăn ngừa tình trạng 
mất nước trong quá trình bảo quản thực phẩm.

Giữ trọn vị tươi ngon với Chất xúc tác Platinum mới

Hai vùng nhiệt độ

Công nghệ bảo quản chân không nguyên bản Hitachi*¹

NGĂN CHÂN KHÔNG

Giới thiệu công nghệ bảo quản chân không với Chất xúc tác Platinum giúp thực phẩm tươi ngon trong thời gian dài.
Chất xúc tác Platinum chuyển hóa các thành phần mùi từ thịt, cá tạo ra lượng 
Carbon dioxide lớn hơn so với chất xúc tác quang hóa thông thường. Carbon 
dioxide hòa tan vào lớp nước trên bề mặt thực phẩm tạo cho bề mặt có tính 
acid nhẹ, từ đó ức chế hoạt động của các enzym và giữ thực phẩm tươi ngon. 

Bảo quản thực phẩm mà không làm đông lạnh, bằng cách lựa chọn Chế độ 
chân không Sub Zero cho các loại thực phẩm như thịt, cá, thức ăn đã chế biến, 
và Chế độ chân không Chiller cho các thực phẩm như  rau quả và đậu phụ. 
Cách này giúp ngăn ngừa việc  giảm hương vị và cấu trúc do thực phẩm bị 
đông lạnh.

Carbon dioxide hòa tan vào lớp nước trên bề mặt thực phẩm tạo cho bề mặt có tính acid nhẹ, 
từ đó ức chế hoạt động của các enzym.

Chất xúc tác Platinum
Các thành phần mùi khi tiếp xúc 
với chất xúc tác bị chuyển hóa 
thành Cacbon dioxide và nước. 

Khoảng

-1°C
Chế độ chân 
không Sub 

Zero

Khoảng

+1°C
Chế độ chân 
không Chiller

Carbon 
Dioxide

Phân tử
nước

Nước

Chuyển hóaChuyển hóa

Mùi

Khay nhômTay cầm có khóa

Đệm kín chịu áp suất
Áp suất 
khoảng 
0.8atm

Bơm hút chân không 
nguyên bản Hitachi 
để tách không khí

Cửa chịu áp suất
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Duy trì độ tươi ngon và chất dinh dưỡng với Chất Xúc Tác Platinum (sau 7 ngày lưu trữ)

*2 So sánh Ngăn rau quả Aero-care của tủ lạnh model R-XG6700G mới (tương ứng với R-X670GV) và Ngăn rau quả độ ẩm cao (không có Platinum) trong R-G6700D (tương ứng với R-D6800XV) 2 năm trước. Hiệu quả của tính năng này không có tác dụng gia tăng dinh dưỡng của thực phẩm so với giá trị ban đầu.
Các kiểm nghiệm được tiến hành tại Nhật Bản, model nội địa Nhật Bản. Một lượng rau không sử dụng màng bọc được bảo quản trong Ngăn rau quả Aero-care của R-XG6700G trong 7 ngày không mở/đóng cửa tủ, nhiệt độ bên ngoài là 20°C và độ ẩm 70%. Quá trình so sánh được thực hiện với số lượng rau tương tự 
và được bảo quản trong Ngăn rau quả độ ẩm cao của model R-G6700D với các điều kiện giống nhau. Hiệu quả bảo quản có thể khác nhau tùy vào số lượng, chủng loại, độ tươi của rau quả. Kiểm nghiệm bởi Hitachi.

Cải Xanh Nhật 

Khả năng giữ độ tươi ngon 
tăng khoảng 13%

Giá trị ban đầu:
100% (14.8mg/100g)

Vitamin C

Dòng D
Ngăn rau quả 

độ ẩm cao

Dòng G
Ngăn rau quả 

Aero-care

30%
43%

Trước Trước

Dòng G
Ngăn rau quả Aero-care

(có Chất xúc tác Platinum)

Khả năng 
giữ ẩm*² tăng 

khoảng

86.0% 

Dòng D
Ngăn rau quả độ ẩm cao

(không có Platinum)

Giữ được 
khoảng

69.4%
độ ẩm*2

Lá tía tô Vitamin E Khả năng giữ độ tươi ngon 
tăng khoảng 12%

Giá trị ban đầu:
100% (4.45mg/100g)

Dòng D
Ngăn rau quả 

độ ẩm cao

Dòng G
Ngăn rau quả 

Aero-care

87% 99%

TrướcTrước

Rau xà lách

Dòng G
Ngăn rau quả Aero-care

(có Chất xúc tác Platinum)

Khả năng 
giữ ẩm*² tăng 

khoảng

95.7% 

Polyphenol Khả năng giữ độ tươi ngon 
tăng khoảng 20%

Giá trị ban đầu:
100% (50mg/100g)

Dòng D
Ngăn rau quả 

độ ẩm cao

Dòng G
Ngăn rau quả 

Aero-care

76%
96%

TrướcTrước

Dòng D
Ngăn rau quả độ ẩm cao

(không có Platinum)

Giữ được 
khoảng 

89.5%
độ ẩm*²

Măng tây Vitamin C Khả năng giữ độ tươi 
ngon tăng khoảng 4%

Giá trị ban đầu:
100% (80.6mg/100g)

Dòng D
Ngăn rau quả 

độ ẩm cao

Dòng G
Ngăn rau quả 

Aero-care

26% 30%

TrướcTrước

Dòng D
Ngăn rau quả độ ẩm cao

(không có Platinum)

Giữ được 
khoảng 

90.5%
độ ẩm*²

Dòng G
Ngăn rau quả Aero-care

(có Chất xúc tác Platinum)

Khả năng 
giữ ẩm*² tăng 

khoảng

93.8%

Dòng D
Ngăn rau quả độ ẩm cao

(không có Platinum)

Giữ được 
khoảng

83.1%
độ ẩm*2

Dòng G
Ngăn rau quả Aero-care

(có Chất xúc tác Platinum)

Khả năng 
giữ ẩm*² tăng 

khoảng

96.6% 

Tính năng nguyên bản
Ngăn kéo tự động giúp đóng 
mở nhẹ nhàng, dễ dàng bảo 
quản và lấy thực phẩm.

Bộ kiểm soát độ ẩm

Nắp giữ ẩm

NGĂN RAU QUẢ AERO-CARE

*1 Trong R-XG6700G (tương đương vào R-X670GV) Ngăn rau quả Aero-care, với khoảng 1.2kg rau không bọc được bảo quản trong Ngăn trên, 1.9kg trong Ngăn dưới và 1.3kg trong Khu vực bảo quản thực phẩm cao, mà không mở/đóng cửa tủ trong 7 ngày, độ ẩm trung bình là 92.4 đến 99.5% trong Ngăn trên, 97.8 đến 
100% trong Ngăn dưới, và 86.9 to 98.7% trong Khu vực bảo quản thực phẩm cao. Độ ẩm có thể thay đổi tùy thuộc vào các yếu tố như số lượng, chủng loại, độ tươi của rau quả và các điều kiện vận hành của tủ lạnh.

Nắp giữ ẩm được cải tiến giúp 
đóng kín hơn

Khi đóng cửa, nắp giữ ẩm đóng vai trò như nắp đậy cho 
toàn bộ ngăn rau quả để tăng khả năng kín khí. Nồng độ 
Carbon dioxide tăng trong khi hơi ẩm được giữ lại, giúp 
ngăn ngừa tình trạng làm khô thực phẩm. Một lượng lớn 
hơi ẩm được duy trì bên ngoài ngăn chứa bằng thiết bị tạo 
ẩm nhằm duy trì độ ẩm tối ưu và ngăn chặn tình trạng 
ngưng tụ.

Độ ẩm tối ưu*¹+Carbon Dioxide 

Bảo quản rau quả 

Hiệu quả từ Platinum
Thiết kế độc đáo để duy trì độ tươi ngon và chất dinh dưỡng trong rau 
quả, Ngăn rau quả Aero-care bảo quản thực phẩm dưới tác dụng của Chất 
xúc tác Platinum, tăng cường sản sinh Carbon dioxide để kiểm soát quá 
trình hô hấp của rau quả, hạn chế tối đa sự mất dưỡng chất và                 
ngăn ngừa quá trình làm giảm độ tươi ngon của rau quả. 

Ngoài ra, thiết kế ngăn rau quả được cải tiến 
với cấu trúc kín làm tăng độ ẩm, kết hợp với 
Bộ kiểm soát độ ẩm tạo ra lượng hơi ẩm 
nhiều hơn, giúp rau quả duy trì trạng thái 
tối ưu, độ tươi ngon và chất dinh dưỡng.

Bảo quản Rau quả với Độ ẩm tối ưu

Ngăn kéo tự động
Ngay cả khi ngăn chứa đầy thực 
phẩm và rất nặng, chỉ với một-chạm 
là Ngăn kéo sẽ tự động trượt ra.

Ngăn kéo tự động

Chất xúc tác Platinum
Các thành phần mùi khi tiếp xúc với chất xúc tác được chuyển 
hóa thành Carbon dioxide và nước.

Phân giải

Khu vực bảo quản 
thực phẩm có chiều cao

Ngăn trên

Thành phần mùi

Khí Ethylene

Carbon 
dioxide

Nước

Chất xúc tác Platinum

Khu vực bảo quản thực phẩm 
có chiều cao
Bảo quản các chai PET 2L (cao tối đa 
308mm), hộp gia vị đã mở và các 
thực phẩm khác.

*Hình ảnh chỉ dùng cho mục đích minh họa. 

Ngăn dưới 
Lý tưởng cho các loại  
rau quả lớn.

Hiệu quả cao kể cả khi ở nhiệt độ thấp, chất xúc tác Platinum do Đại học 
Hokkaido phát triển giúp chuyển hóa Ethylene và các thành phần mùi 
bên trong tủ lạnh thành Carbon dioxide. Bằng cách duy trì nồng độ 
Carbon dioxide cao hơn trong không khí, bảo quản bằng Platinum ức 

chế quá trình hô hấp của rau quả và hoạt động 
của enzym trên bề mặt thịt cá, giúp duy trì độ tươi 
ngon và chất dinh dưỡng trong thực phẩm.

Giáo sư Atsushi Fukuoka 
Trung tâm Nghiên cứu Xúc tác, 
Đại học Hokkaido

Tác dụng của Chất Xúc Tác Platinum trong Ngăn chân 
không và Ngăn rau quả Aero-care dựa trên nghiên cứu hợp 
tác với Đại học Hokkaido

Khu vực bảo quản thực phẩm cao

Ngăn trên
Lý tưởng cho rau quả nhỏ và trái cây, 
rau quả đã thái.
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Khay nhôm Cấp đông tươi ngon 
(Delicous Freezing)Nhiệt độ

Thực phẩm

Nhôm

Thực phẩm lưu trữ trong Khay nhôm Cấp đông tươi ngon 
(Delicious Freezing) được làm lạnh nhanh hơn nhờ khả năng 
dẫn nhiệt tốt của kim loại. Bằng cách nhanh chóng đưa thực 
phẩm qua khỏi vùng tạo thành tinh thể băng cực đại vì ở đây 
chất ẩm trong thực phẩm bị đông lại, nhờ đó sự phát triển của 
tinh thể băng bị ức chế. Quá trình này giúp thực phẩm khi rã 
đông sẽ không bị phá vỡ cấu trúc tế bào, giữ trọn vị tươi ngon. 

Khả năng dẫn nhiệt tốt giúp tản nhiệt nhanh hơn

*So sánh kích thước giữa Khay nhôm Làm đông nhanh 914cm2 (model trước đây 
R-F6800XS) và Khay nhôm Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing) 2,149cm2 

(model mới R-X670GV)

Khay nhôm lớn hơn 2.3 lần* so với các model trước đây, 
khay mới dễ quan sát và tiếp cận hơn. Kích thước khay 
siêu lớn giúp bạn dễ dàng trải thực phẩm, tránh xếp 
chồng lên nhau để quá trình đông lạnh hiệu quả hơn.

Model trước đây R-F6800XS - 914cm2 Model mới R-X670GV - 2,149cm2

Khay nhôm mớiKhay nhôm cũ

MỚI!

Kích thước lớn và lưu trữ tốt hơn

Ngăn đông có ba tầng, cấp đông bình thường ở tầng 
thấp nhất và Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing) 
ở tầng trên cùng.

Diện tích bề 
mặt lớn hơn 

2.3 lần!

Lưu giữ màu sắc, cấu trúc, hương vị và giá trị dinh dưỡng của thực 
phẩm với tốc độ làm lạnh cao!

Thiết kế dễ dàng sử dụng

CẤP ĐÔNG TƯƠI NGON (DELICIOUS FREEZING)

Giữ lại tất cả dưỡng chất tự nhiên trong thực phẩm
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Hiệu quả của Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing)

Hàm lượng Vitamin C trong súp lơ xanh

Mức 
Gelatin hóa 

(%)

Cơm mới nấu Cấp đông thông thường 
(Model trước R-X6700F 

tương đương với R-F6800XS)

Cấp đông tươi ngon 
(Model mới R-XG6700G 

tương đương với R-X670GV)

100 93.3 94.7149.8
115.094.7

Giá trị ban đầu
(mg/100g)

Cấp đông thông thường 
(Model trước R-X6700F 

tương đương với R-F6800XS)

Súp lơ xanh tươi Cấp đông tươi ngon 
(Model mới R-XG6700G 

tương đương với R-X670GV)

Ngăn ngừa rau quả bị mất chất dinh dưỡng
So sánh súp lơ xanh (đã nấu chín) được lưu trữ trong hai loại 
ngăn đông trong 10 ngày và tiến hành rã đông. Kết quả cho 
thấy Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing) giúp lưu giữ 
nhiều Vitamin C hơn.

Lưu giữ hương vị tự nhiên của cơm
So sánh cơm (đã nấu chín) được lưu trữ trong hai loại ngăn 
đông trong 10 ngày và tiến hành rã đông. Kết quả cho thấy Cấp 
đông tươi ngon (Delicious Freezing) giúp thực phẩm ít bị biến 
chất hơn.

Lưu giữ hương vị thịt cá
So sánh thịt cừu được lưu trữ trong hai loại ngăn đông trong 10 
ngày và sau đó tiến hành rã đông trong bốn giờ ở nhiệt độ 
phòng 23°C. Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing) giảm thiểu 
lượng nước chảy ra nhờ giảm kích thước các tinh thể băng.

So sánh lượng nước chảy ra khi rã đông thịt cừu

Nước chảy ra 0,56g/100g

Cấp đông thông thường 
(Model trước đây R-X6700F 
tương đương với R-F6800XS)

Có thể nhìn thấy nước chảy ra từ thịt

Nước chảy ra 0,26g/100g

Cấp đông tươi ngon - Delicious Freezing 
(Model mới R-XG6700G 
tương đương với R-X670GV)

Lượng nước chảy ra 
vẫn ở mức kiểm soát

CẤP ĐÔNG TƯƠI NGON (DELICIOUS FREEZING)

Khi cảm biến nhiệt phát hiện thực phẩm 
có nhiệt độ cao trên khay, hệ thống sẽ tự 
động chuyển chế độ và tiến hành cấp 
đông nhanh chóng*.

Thời gian

Vùng hình thành 
tinh thể băng cực đại

5

-5

-1

-10

Cấp đông tươi ngon

Cấp đông thông thường

Thời gian cấp đông
 được giảm đi hơn

1/2Nhiệt độ 
(°C)

Cảm biến nhiệt thông minh trong cài đặt cấp đông tự động

Nếu đặt ba miếng thịt, mỗi miếng nặng 150g lên Khay nhôm Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing), 
nhiệt độ môi trường là 20°C, khi đó sẽ mất dưới 80 phút để thực phẩm đến vùng tạo thành tinh thể băng 
cực đại, so với dưới 171 phút ở Khay nhôm Cấp đông nhanh (Quick Freezing) trước đây.

Cấp đông nhanh gấp hai lần

Chất ẩm trong tế bào thực phẩm chuyển thành tinh thể rất nhanh trong khoảng nhiệt độ -1°C tới -5°C. Quá 
trình làm đông chậm theo cách thông thường sẽ hình thành tinh thể đá lớn trong các tế bào, phá hủy cấu 
trúc thành tế bào và gây mất mùi vị thực phẩm.

Mặt khác, khả năng cấp đông nhanh của công nghệ Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing) đưa thực phẩm 
nhanh chóng đi qua khỏi vùng tạo thành tinh thể băng cực đại, giúp giảm kích cỡ tinh thể băng và nhờ đó 
giảm thiểu việc phá hủy thành tế bào, giữ lại trọn vẹn hương vị thực phẩm. Ngoài ra, cấp đông theo phương 
pháp thông thường khi rã đông sẽ có một lượng lớn nước rỉ ra từ thịt cá, trong khi Cấp đông tươi ngon 
(Delicious Freezing) giảm thiểu hiện tượng này.

Lợi ích chính của Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing)

*Chế độ cài đặt mặc định là Cấp đông tươi ngon (Delicious Freezing). 
Khi tắt chế độ này, điện năng tiêu thụ sẽ giảm đi khoảng 1.5% so với 
trạng thái tủ chứa đầy đồ. Mức giảm điện năng tiêu thụ sẽ khác nhau 
tùy thuộc vào lượng thực phẩm trữ trong tủ lạnh và nhiệt độ môi 
trường xung quanh.

Kết quả dựa trên kiểm nghiệm được tiến hành bởi Hitachi.

Ngăn mát

Ngăn đông trên

Ngăn đông dưới

Ngăn rau quả

Hình minh họa mặt cắt của R-X730GS

Cảm biến nhiệt

Phát hiện nhiệt độ của thực phẩm mới lưu trữ

Khay nhôm Cấp đông tươi ngon
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Bộ lọc khử mùi ba lớp
Được trang bị Bộ lọc khử mùi ba lớp có tác dụng hút và 
khử mùi, đồng thời ngăn chặn hoạt động của các vi 
khuẩn trên bộ lọc. 

Nhờ kết hợp các tính năng của Than hoạt tính, Zeolite và 
Manganese Oxide (chất xúc tác), các thành phần mùi sẽ 
được giảm đáng kể theo thời gian.

Bộ lọc khử mùi có tác dụng diệt khuẩn.
•  Tổ chức kiểm tra: Viện Đánh Giá Chất Lượng Boken

•  Phương pháp kiểm tra: Phương pháp bám dính màng (JISZ2801)

•  Tên của thành phần xử lý: Bộ lọc

•  Phương pháp diệt khuẩn: Áp dụng chất xúc tác Oxy hóa để lọc

•  Đối tượng: Các vi khuẩn bị bắt giữ trong bộ lọc

•  Kết quả kiểm tra: Diệt khuẩn 99% sau 24 giờ chỉ với bộ lọc. Không ảnh  
 hưởng đến môi trường và thực phẩm bên trong tủ lạnh.

Methyl Mercaptan
Mùi hành tỏi

Acetaldehyde
Mùi lên men của miso và nước 
tương

Ammonia
Mùi cá

Các thành phần mùi có thể được loại bỏ

Tính năng thân thiện với môi trường do không có HFC
Để bảo vệ môi trường, nguyên liệu không có HFC được dùng để làm chất tạo bọt xốp (Cyclopentane) trong quá trình sản xuất chất cách nhiệt Urethane - vật liệu dùng cho những bộ phận không dùng Tấm cách nhiệt chân 
không. Chất làm lạnh R600a không có HFC, ít gây ảnh hưởng đến sự nóng dần lên của trái đất so với chất R134a khi được dùng thay thế cho HFC.

Giảm mức điện năng tiêu thụ từ 10-12% so với quá trình vận hành thông thường. (Nhiệt độ phòng 16°C - 32°C)*¹

• Đèn LED (bên trong tủ lạnh)
 Đèn LED mờ đi khi cửa tủ mở trong 30 giây, để lưu ý người sử dụng
      nhanh chóng đóng cửa tủ.

• Nhiệt độ (trong từng ngăn)
 Dần dần làm lạnh từng ngăn mà không ảnh hưởng đến việc bảo
      quản thực phẩm.

• Kiểm soát vận hành máy nén 
 Giảm tốc độ quay của máy nén.

• Chuông báo cửa mở
 Âm thanh báo vang khi cửa tủ mở quá 30 giây. 
 Ở chế độ bình thường, âm báo khi cửa mở quá 1 phút.

Ở Chế độ tiết kiệm, công suất làm lạnh được hạ thấp giúp tiết kiệm điện năng tiêu thụ.

Đèn báo sẽ sáng lên khi quá trình vận 
hành đi vào ổn định, đèn tắt đi khi tủ lạnh 
hoạt động mạnh, ví dụ khi làm lạnh nhanh.

Hiển thị vận hành Eco

*1 R-XG6700G (tương đương với R-X670GV) khác với tiêu chuẩn đo lường JIS C 9801 năm 2006.
 So sánh được thực hiện với tất cả các cài đặt nhiệt độ ở mức Medium (Trung bình), và lắp đặt trong không gian yêu cầu tối thiểu. Ở nhiệt độ   
 phòng là 32°C, với quá trình hoạt động bình thường: 1.190kWh/ ngày, với chế độ Tiết kiệm điện năng: 1.045 đến 1.065kWh/ ngày. Ở nhiệt độ   
 phòng là 16°C, với quá trình hoạt động bình thường: 0.570kWh/ ngày, với chế độ Tiết kiệm điện năng: 0.496 đến 0.513kWh/ngày. Hiệu quả   
 tiết kiệm điện năng tùy thuộc vào điều kiện sử dụng. Khi nhiệt độ được cài đặt ở mức Low (Thấp), hiệu quả tiết kiệm điện không còn.

Chạm vào nút Energy Saving (Tiết kiệm điện năng) để khởi 
động Chế độ tiết kiệm (Save Mode) với 4 chức năng sau:

Điều khiển thông minh Eco

Sử dụng vật liệu cách nhiệt Polyurethane không có HFC/ Làm Lạnh không HFC (R600a)

Chế độ tiết kiệm Chỉ báo sử dụng thông minh

Công nghệ làm lạnh Frost Recycling nguyên bản Hitachi

Biểu đồ điện năng tiêu thụ hàng năm
Kết hợp đồng thời nhiều công nghệ như Công nghệ làm lạnh Frost Recycling và Tấm cách nhiệt chân không, những công nghệ 
mới như Điều khiển đa van cũng đã được trang bị thêm để tăng khả năng tiết kiệm năng lượng.

TIẾT KIỆM NĂNG LƯỢNG

Quá trình làm mát 
bằng tuyết trong dàn 
lạnh dựa trên nguyên 
lý giống như quá trình 
làm mát bằng đá.

Làm lạnh thông thường

Máy nén BẬT

Quạt làm lạnh

Dàn lạnh

Làm lạnh Frost Recycling

Máy nén TẮT

Quạt làm lạnh

Tuyết

Dàn lạnh

Độ ẩm

Tái sử dụng hiệu quả tuyết để làm lạnh
Khi máy nén không hoạt động, tuyết được hình thành trong dàn lạnh khi tủ vận hành sẽ được dùng để làm mát 
Ngăn mát và Ngăn rau quả. Việc xả tuyết nhờ bộ gia nhiệt đồng thời cũng giúp giảm điện năng tiêu thụ. 

Quá trình làm mát bằng tuyết trong dàn lạnh dựa trên nguyên lý giống như quá trình làm mát bằng đá.

Trong các hệ thống làm lạnh thông thường, băng tuyết hình thành trên dàn lạnh tan chảy và bị loại bỏ. Trong công 
nghệ Frost Recycling, không khí lạnh từ băng tuyết được tái sử dụng bằng cách chuyển xuống để làm mát ngăn lạnh 
và ngăn rau quả ngay cả khi máy nén không hoạt động. Hệ thống này giúp giảm lượng điện năng tiêu thụ.  

*Vị trí, hình dáng và số lượng Tấm cách nhiệt chân không khác nhau tùy vào từng model.

Dung tích sử dụng lớn và tiết kiệm điện năng
Kết hợp sử dụng vật liệu cách nhiệt thông thường Urethane cùng Tấm cách nhiệt 
chân không hiệu suất cao mang đến khả năng tiết kiệm điện vượt trội và dung 
tích sử dụng lớn. 

*So sánh mức tiêu thụ điện hàng năm giữa model mới R-X730GV và các model đời trước.

Dung tích 
+63L

Dung tích 
+66L

Dung tích 
+15L

Tiết kiệm 
khoảng 
19%

Tiết kiệm 
khoảng

29.6%*
Tiết kiệm 
khoảng

15.7%*

Tiết kiệm 
khoảng

4.3%*
Tiết kiệm 
khoảng

10.4%*
Tiết kiệm 
khoảng

9.1%*

Máy nén Inverter hiệu suất cao

Bên ngoài túi

Bên trong túi

Sợi thủy tinh
Sợi thủy tinh 
khoảng 4µm Hình minh họa 

Tấm cách nhiệt chân không linh hoạt nguyên bản Hitachi (VIP)

Tiết kiệm 
khoảng

2.5%*

Điện năng tiết 
kiệm hàng 
năm theo 

kWh

2008
R-X6000S 

(612L)#

851kWh/năm**

2009
R-Y6000S  

(612L)#

689 kWh/năm**

2011
R-A6200S  

(620L)#

485kWh/năm**

2013
R-C6800S 

(707L)#

489 kWh/năm**

2012
R-B6800S 

(707L)#

511kWh/năm**

2012
R-B6200S 

(644L)#

409 kWh/năm**

2014
R-D6800S 

(722L)#

438 kWh/năm**

2016
R-F7300XS

(788L)#

434kWh/năm**

2017
R-X730GV  

(788L)#

423kWh/năm**

Công suất cao và nhỏ gọn
Máy nén Inverter được thiết kế với độ chính xác và độ bền cao, có 
thể điều chỉnh chế độ làm lạnh theo nhiều cấp độ từ cao xuống 
thấp. Máy có khả năng cung cấp một lượng lớn khí lạnh giúp làm 
lạnh mạnh mẽ, đồng thời có thể hoạt động ở chế độ thấp hơn 
giúp tiết kiệm điện năng. Tùy vào điều kiện bên trong và bên 
ngoài tủ lạnh, máy sẽ cung cấp năng lượng làm lạnh tối ưu.

2015
R-E6800S

(722L)#

398 kWh/năm**

Tổng điện
năng tiết kiệm

đạt khoảng

50.3%*
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Ngăn cửa và kệ điều chỉnh được độ cao

Các tính năng nguyên bản Hitachi

Kệ bằng kính cường lực
Kệ bằng kính cường lực có độ bền cao và dễ 
dàng vệ sinh.
(Tầng thứ 1 và 2 từ trên xuống)

Cửa tự động giúp mở dễ dàng 
Chỉ cần chạm tay vào bảng điều khiển, cửa 
sẽ tự động mở ra. Bạn có thể mở cả hai 
cánh cửa chỉ với một lần chạm. Thông tin 
chi tiết vui lòng tham khảo trang 17.

Chiều cao khoảng 

155cm* 
tính từ mặt đất. 
Bạn có thể dễ 

dàng với tới kệ 
trên cùng.

Kệ kính cường lực có thể 
điều chỉnh độ cao
Chiều cao của kệ thứ nhất và thứ hai 
(từ trên xuống) có thể điều chỉnh theo 
nhu cầu sử dụng.

*Khi độ cao của kệ trên cùng được chọn mức 
giữa (có ba mức độ).

Có thể trữ những vật chứa lớn và chai lọ cao bằng 
cách thay đổi cách bố trí của các kệ.

Kệ trên có 3 mức độ

Kệ giữa có 2 mức độ

Kệ dưới có 3 mức độ

Ngăn cửa điều chỉnh được
Chiều cao của ngăn có thể điều chỉnh hai 
mức độ tùy vào kích thước thực phẩm lưu 
trữ.

NGĂN MÁT

Kệ có thể điều chỉnh 
độ cao

Ngăn cửa có thể 
điều chỉnh độ cao

Kệ bằng kính 
cường lực

Kệ có thể điều chỉnh 
độ cao

Chiều sâu khoảng  45.5cm

Chiều rộng khoảng 72cm

Sẵn sàng lưu 
trữ đồ chứa 

có kích thước 
lớn!

Tối ưu hóa khả năng lưu trữ

Các số liệu đo lường và dung tích định mức theo model R-X730GV

Ngay cả chai lọ 
trong hàng thứ hai 
có thể được lấy ra 

dễ dàng.
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Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp hơn so với phương pháp cấp đông thông thường bằng cách 
đặt thanh chỉ nhiệt độ 3 mức ở Ngăn đông về mức 3*1.

*1  Thanh chỉ nhiệt độ của Ngăn đông được đặt ở mức 3. So với phương pháp cấp đông thông thường, năng lượng tiêu thụ cao hơn 20%. Dựa trên các thí  
 nghiệm được tiến hành bởi Hitachi.

Đường ống

Khay đá rời giúp 
dễ dàng vệ sinh

Bộ lọc nước

Bơm

Làm đá tự động bằng bình chứa nước
Đá sạch tinh khiết được làm từ nguồn nước dự trữ đi qua bộ lọc nước. Không cần phải kết nối với 
vòi nước và hệ thống ống phức tạp. Không phải bảo trì máy bơm và đường ống.

Làm đá tự động bằng cách nạp đầy bình cấp nước của ngăn làm đá. 
Không cần hệ thống ống cấp nước.

*3 Thời gian cần thiết cho một lần làm đá (12 viên) mà không mở cửa, nhiệt độ phòng bên ngoài tủ lạnh là 30°C. Khả năng làm đá bị ảnh hưởng bởi số lần mở cửa 
và nhiệt độ phòng. Nếu sử dụng chức năng làm đá nhanh một lần một ngày (khoảng 7 giờ), năng lượng tiêu thụ sẽ cao hơn 30% (giá trị tính toán) so với làm đá 
thông thường. Dựa trên kiểm nghiệm tiến hành bởi Hitachi.

Làm đá thông thường 
120 phút

Làm đá nhanh 
80 phút*³

Làm đá nhanh
Với chức năng Làm đá nhanh, chỉ mất 80 phút để tạo thành đá viên so 
với 120 phút khi sử dụng chức năng làm đá thông thường.

Tắt chức năng Làm đá
Bạn có thể tắt chức năng làm đá nếu đi xa trong thời gian dài.

Rửa sạch khay làm đá
Khi sử dụng lần đầu, chế độ làm đá tự động sẽ bơm nước để rửa sạch khay 
đá và đường ống cấp nước.

Có thể sử dụng nước khoáng*²

*2 Khuyến nghị sử dụng nước có độ cứng dưới 100mg/ L. Nếu bạn sử dụng nước khoáng, chất rắn lơ lửng màu trắng sẽ lẫn trong đá. Tuy nhiên,   
điều này không ảnh hưởng đến chất lượng nước uống do khoáng chất nằm bên trong đá.

Ngăn làm đá tự động

Cấp đông ở nhiệt độ thấp

Khay đá rời
Dễ dàng rửa sạch bằng nước

Khu vực chứa các đồ kích thước nhỏ 
(Áp dụng cho model R-X730GV)

Với nắp trong suốt dễ dàng nhận dạng để lưu trữ gọn 
gàng các thực phẩm nhỏ, ví dụ như kem.

Hiển thị báo hiệu mức nước thấp trong bình cấp nước

NGĂN ĐÔNG

• Các số liệu đo lường và dung tích định mức của model R-X730GV, sử dụng giỏ hàng dung tích 22L. Tổng dung tích ngăn đông trên và dưới là khoảng 118L. Không bao gồm khay làm đá.

• Kem và các thực phẩm có hàm lượng chất béo cao nếu lưu trữ ở Ngăn đông trên hoặc trên khay chứa thực phẩm nhỏ của Ngăn đông dưới có thể bị mềm. Nếu hiện tượng này xảy ra, hãy chuyển các thực phẩm này sang ngăn chứa thực phẩm kích thước lớn của 
Ngăn đông dưới.

Nguyên bản Hitachi
Ngăn kéo tự động giúp mở dễ dàng 
(Ngăn đông dưới)

Ngăn kéo trượt mở dễ dàng mà không tốn nhiều 
lực ngay cả khi tủ chứa đầy thực phẩm.

          Chi tiết vui lòng tham khảo trang 17.

Ngăn đông dưới

Ngăn đông trên
Nơi lưu trữ thực phẩm dùng hàng ngày.

Khu vực bảo quản thực phẩm có 
chiều cao
(khoảng 23.5cm)

Bảo quản các thực phẩm và chai lọ cao.

Dành cho các thực phẩm 
đông lạnh kích thước lớn

Tầng 3, 
sâu khoảng 

14cm

Sâu khoảng 
45cm

Lưu trữ thực phẩm lớn và đông lạnh

Chứa được cả 1 
chiếc pizza lớn

Dành cho các thực phẩm nhỏ 
trong túi kín khí và túi trữ lạnh

Tầng 2, 
sâu khoảng 

8cm

Cấp đông tươi ngon 
(Delicious Freezing)

Tầng 1, 
sâu khoảng 

5cm

Dung tích bảo quản lớn
Dung tích lớn chứa được khoảng 5 giỏ hàng đầy thực phẩm.

Dành cho các thực phẩm chế biến đơn giản và dễ làm đông

Trữ thịt cá Hộp ăn trưa Rau luộc Đồ ăn chế biến sẵn
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BẢNG QUY CÁCH

• Dung tích sử dụng được đo theo tiêu chuẩn ISO (Tổ chức tiêu chuẩn hóa quốc tế) (ISO Storage Volume).
• Tất cả nội dung về model và thông số kỹ thuật trong catalogue này có thể được thay đổi mà không cần thông báo trước. 
• Màu sắc thực tế của sản phẩm có thể khác so với trong catalogue này.

*1 Không bao gồm tay cầm và bọc chân

Màu sắc

Mã sản phẩm

Cửa

Tổng dung tích 
(L)

Dung tích 
lưu trữ (L)

Ngăn đông

Ngăn mát

Tính năng khác

Kích thước: R x S x C [mm] *1

Ngăn rau quả

Ngăn mát

Ngăn rau quả

Ngăn chân không

Tổng

Ngăn đông (Trên + Dưới)

Ngăn đá

Nhận biết thói quen người sử dụng

Công nghệ làm lạnh Frost Recycling

Công nghệ Điều khiển thông minh Eco

Hệ thống khử mùi 3 lớp

Bảng điều khiển cảm ứng

Chế độ tiết kiệm điện năng

Tổng

Ngăn mát

Ngăn rau quả

Ngăn chân không

Ngăn đông (Trên + Dưới)

Ngăn đá

Cửa tự động (Ngăn mát)

Mặt kính cường lực

Ngăn kéo tự động

Cấp đông tươi ngon
(Khay nhôm lớn + Cảm biến tự động)

Khay nhôm (Trên)

Cấp đông nhanh

Chế độ cấp đông ở nhiệt độ thấp

Làm đá tự động

Ngăn đông 3 tầng và ngăn bảo quản 
thực phẩm có chiều cao (Ngăn đông dưới)

Ngăn rau quả Aero-care

Làm lạnh nhanh

Ngăn/Kệ có thể điều chỉnh độ cao

Kệ bằng kính cường lực (Hai kệ trên)

Ngăn chân không

Gương pha lê (X)

825 x 728 x 1833

R-X670GV

319

126

44

722

206

27

525

317

85

16

101

6

—

—

Đen pha lê (XK)
Nâu pha lê (XT)

750 x 738 x 1833

291

115

40

657

184

27

474

284

79

14

91

6

—

—

—

R-G620GV

34

27

Đen pha lê (XK)
Nâu pha lê (XT)

685 x 738 x 1818

R-G570GV

262

104

589

162

427

257

70

12

82

6

—

—

—

—

31

25

685 x 699 x 1818

239

93

536

148

385

235

61

10

74

5

—

—

—

—

R-G520GS

Đen pha lê (XK)
Gương pha lê (X)

Cửa tự động

Ngăn kéo tự động
(Ngăn đông dưới/ Ngăn rau quả)

Ngăn kéo được mở tự động chỉ với 
một chạm, ngay cả khi chứa đầy 
thực phẩm.

Cửa kính chống trầy xướcBảng điều khiển cảm ứng
Ở trạng thái bình thường, bảng điều khiển 
cảm ứng của tủ lạnh sẽ được ẩn đi. Khi chạm 
vào nút MENU, bảng điều khiển sẽ xuất hiện 
trên cửa tủ, giúp bạn điều chỉnh cài đặt dễ 
dàng mà không cần phải mở cửa.

Lắp đặt thuận tiện
Các góc bên trái và bên phải cửa tủ được bo tròn, vì vậy chúng 
không nhô ra quá nhiều khi cửa mở. Tính năng thiết kế này cho 
phép bạn lắp đặt tủ lạnh khớp với các thiết bị đã được lắp sẵn 
trong nhà bếp, đồng thời tạo thành một mặt phẳng cân đối với 
các đồ nội thất khác. Bạn có thể lắp đặt gọn gàng gần tường mà 
không cần dành quá nhiều không gian để mở và đóng cửa tủ.*

• Chức năng này hỗ trợ mở cửa, nhưng không mở rộng   
 hoàn toàn.

• Tùy thuộc vào điều kiện lắp đặt, góc mở của cửa có   
 thể khác nhau.

• Bạn có thể tắt chức năng Cửa tự động để mở cửa bằng  
 tay.

• Chức năng mở Cửa tự động sẽ không hoạt động khi   
 đang mở ngăn làm đá hoặc ngăn đông trên.

Bảng điều khiển sẽ tắt khi không sử dụng. Tuy nhiên, 
những cấu hình sẽ được hiển thị khi bật gồm: đèn Eco, 
đèn báo cấp nước, cửa mở/ đóng (khi mở/ đóng cửa 
thường xuyên), Tiết kiệm điện năng, Làm đá nhanh, 
Dừng làm đá, Làm lạnh nhanh, Cấp đông tươi ngon 
(Delicious Freezing).

• Chức năng này hỗ trợ mở ngăn kéo, nhưng không mở rộng hoàn toàn. Khi được kích hoạt, các ngăn kéo trượt ra khoảng 15cm hoặc  
 nhiều hơn.

• Tùy theo điều kiện lắp đặt và các điều kiện khác, khoảng cách mà ngăn kéo trượt ra ngoài có thể khác nhau và đôi khi có thể tự động  
 đóng sau khi mở.

• Bạn có thể tắt chức năng Tự động để mở ngăn kéo bằng tay.

• Chức năng Tự động sẽ mở ngăn kéo của Ngăn đông dưới hoặc Ngăn rau quả, nhưng không mở cả hai cùng lúc.

• Ngăn kéo của Ngăn rau quả có thể phát ra âm thanh lớn khi trượt ra hoặc vào.

*Nếu có tường hoặc đồ đạc chắn phía trước tủ lạnh và không chừa lại đủ khoảng trống, cửa tủ lạnh sẽ không thể mở hoàn toàn. Cần đảm bảo đủ không 
gian ở bên cạnh của tủ lạnh để tản nhiệt.

Cánh cửa còn lại sẽ tự động mở raCánh cửa ở bên được chạm sẽ mở ra

Mở cửa tự động chỉ 
với một chạm

Trượt ngón tay để mở 
cả hai cửa

Với góc bo tròn
Ngay cả khi cửa mở, phần góc 
cũng không nhô ra quá nhiều.

Với góc không bo tròn
Khi cửa tủ mở, phần góc bị nhô ra 
ngoài nhiều.

Cửa kính cường lực chống trầy xước và dễ dàng vệ sinh.

Tủ lạnh

Cửa

Không gian cho 
bức xạ nhiệt

Cửa và Ngăn kéo tự động nguyên bản Hitachi

THIẾT KẾ HOÀN HẢO

Cánh cửa được trượt mở ra
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