
RF20-RWB04

หมายเหตุ บริษัทฯ ขอสงวนสิทธิ์ ในการเปลี่ยนแปลงขอมูลทางเทคนิคและดีไซนของสินคาโดยไมตองแจงใหทราบลวงหนา / สีของผลิตภัณฑจริงอาจแตกตางไปจากสีที่ปรากฏในเว็บไซตและส�อสิ่งพิมพ

ขอมูลจำเพาะ

เต็มอิ่มกับรสชาติของความสดใหม

ความสุขออกแบบได

ประหยัดพลังงานสูงสุด

ความเย็นคงที่ตลอดเวลา

เย็นเร็วเต็มประสิทธิภาพ

เก็บรักษาความเย็นยาวนานกวา (15 ชม.)

สีกลาสแบล็ค (GBK) สีกลาสโมฟเกรย (GMG)

บริษัท ฮิตาชิเซลส (ประเทศไทย) จำกัด
333, 333/1-8 หมูที่ 13 ถนนบางนา-ตราด (กม.7) ตำบลบางแกว อำเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ 10540 

แผนกลูกคาสัมพันธและบริการขอมูล 0-2335-5455

Website : https://www.homeappliances.hitachi.com/th 

E-mail : service.h@hst.hitachi.co.th 

Facebook : www.facebook.com/HitachiThailand

ประตู  4 ประตู

รุน  French Bottom Freezer (Deluxe)

 รวมทั้งหมด 560

 ชองแชแข็ง 103

 ชองแชเย็น 357

 Selectable Zone (โหมดแชแข็ง, โหมดซอฟทฟรีซ, โหมดชิลเลอร และโหมดแชเย็น) 100

 กวาง 900

 สูง 1,840

 ลึก (รวมที่จับ) 720

 ลึก (ไมรวมที่จับ) 720

Inverter x Dual Fan Cooling

 Selectable Zone (โหมดแชแข็ง, โหมดซอฟทฟรีซ, โหมดชิลเลอร และโหมดแชเย็น)

 Select Case (อาหารแหง      ผัก)

 Quick Cooling  

 ไฟ LED

 แผงอลูมิเนียม     

 แทงกน้ำภายในตู

 ชั้นวางกระจกนิรภัย

 Utility Case

 ถาดใสไข (28 ฟอง)

 ชองแชขวดน้ำที่บานประตู

ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ  (-1/1
°
C) (5.8 ลิตร)

ชองแชผัก ชองแชผักแบบลิ้นชัก 2 ชั้น   

 ระบบทำน้ำแข็งอัตโนมัติ     

 Quick Freezing

 ชองแชแบบลิ้นชัก        (4)

 ชองแชแบบถาดสไลด        (2) 

 แผงฉนวนสุญญากาศ (VIP) 

 เซ็นเซอรอัจฉริยะตรวจจับอุณหภูมิ

 แผงควบคุมระบบสัมผัส

 โหมดประหยัดพลังงาน

 แผนกรอง Triple Power Filter

 สัญญาณเตือนเม�อไมไดปดประตู

 สารทำความเย็น R-600a

 CFC-Free

 HFC-Free

 No Frost

 ขอบยางประตูปองกันเชื้อรา

สี  สีกลาสแบล็ค (GBK) / สีกลาสโมฟเกรย (GMG)

ความจุ (ลิตร)

ชองแชเย็น

ชองแชแข็ง

คุณสมบัติทั่วไป

คุณสมบัติอ�นๆ

ขนาด (มม.)



*1 รุนที่ ใชทดสอบ : R-X7300F ผลลัพธที่ ไดอาจแตกตางกันตามประเภทหรือความสดใหมของอาหาร การทดสอบนี้ ไมไดชวยยืดวันหมดอายุ และไมไดเปนการรับประกันอายุการเก็บรักษาตามที่ระบุไว

*2 ทดสอบโดยศูนยเคร�องมือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ภายใตการทดสอบตามกฎ เง�อนไข และผลการทดสอบในขณะที่ทำการทดสอบและวิเคราะห คาที่แสดงบนกราฟคำนวณโดยฮิตาชิ

*3 รุนที่ ใชทดสอบ : R-M80VAGGD9X ผลลัพธที่ ไดอาจแตกตางกันตามประเภทหรือความสดใหมของอาหาร การทดสอบนี้ ไมไดชวยยืดวันหมดอายุ และไมไดเปนการรับประกันอายุการเก็บรักษาตามที่ระบุ

*4 ทดสอบโดยฮิตาชิ

*5 ทดสอบโดยฮิตาชิ รุนที่ ใชทดสอบ : R-S38JV ผลลัพธที่ ไดอาจแตกตางกันตามประเภทหรือความสดใหมของอาหาร

*6 สุญญากาศ หมายถึง สภาพแวดลอมที่มีความดันบรรยากาศต่ำกวา 1 atm ความดันบรรยากาศในชองแชอาหารระบบสุญญากาศอยูที่ประมาณ 0.8 atm ซึ่งต่ำกวาความดันบรรยากาศ 1 atm ฮิตาชิจึงเรียกพื้นที่นี้วาสุญญากาศ

*7 ทดสอบโดยฮิตาชิ รุนที่ ใชทดสอบ : R-S38JV

*8 ทดสอบโดยฮิตาชิ รุนที่ ใชทดสอบ : R-WB64VGD0 คา K-Value คือดรรชนีวัดคาความสดของอาหาร โดยคายิ่งนอยหมายถึงอาหารมีความสดมากกวา คา K-Value ที่สูงกวา 60% ขึ้นไป ไมเหมาะที่จะนำมาบริโภค ผลลัพธที่ ไดอาจ

 แตกตางกันตามประเภทหรือความสดใหมของอาหาร การทดสอบนี้ ไมไดชวยยืดวันหมดอายุ

*9 ทดสอบโดยฮิตาชิ รุนที่ ใชทดสอบ : R-WB64VGD0 ผลลัพธที่ ไดอาจแตกตางกันตามประเภทหรือความสดใหมของอาหาร การทดสอบนี้ ไมไดชวยยืดวันหมดอายุ และไมไดเปนการรับประกันอายุการเก็บรักษาตามที่ระบุ

ผนึกดวยสุญญากาศ 

เพ�อคงความสดของอาหาร

เคล็ดลับคงความสดใหมของอาหารอยูที่การลดปริมาณออกซิเจน 

ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ เอกสิทธิ์หนึ่งเดียวจากฮิตาชิจะควบคุม

ความดันบรรยากาศภายในชองแชใหคงไวที่ประมาณ 0.8 atm 

เนื้อสัตว ปลา และผลิตภัณฑจากนม จึงคงความสดใหมและสารอาหาร

ที่ครบถวน พรอมนำไปปรุงอาหารตอโดยไมตองเสียเวลาละลายน้ำแข็ง

เทคโนโลยีคงความสดที่ล้ำสมัย

ดวยการรักษาความดันบรรยากาศ

ใหคงไวที่ 0.8 atm
*6

นวัตกรรมที่ดีที่สุดจากฮิตาชิ “ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ”

จะรักษาสภาพความเปนสุญญากาศไว โดยปมสุญญากาศ

จะทำการดูดอากาศออกและลดปริมาณออกซิเจน เพ�อรักษา

ระดับความดันบรรยากาศไวที่ 0.8 atm ตลอดการใชงาน

ปริมาณ DHA

ในปลาแมคเคอเรล หลังแชไว 3 วัน*1

ปริมาณวิตามินซี 

ในสับปะรด หลังแชไว 3 วัน*3

ปริมาณวิตามินซี 

ในมะละกอ หลังแชไว 7 วัน*3

คา K-Value 

ในปลาทูนา หลังแชไว 7 วัน*8

การรักษาความชุมชื้นในอาหาร

แฮม ชีส ปลาแซลมอน ผักเรดโอค

ทดสอบโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร*ี2 ทดสอบโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี*2

100%*2

93%*2

97%*2

100%*2

63%*2

81%*2

100%*4

77%*4

82%*4

คาเริ่มตน

2.71 ก./100 ก.

ชองแชเย็น

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

คาเริ่มตน

3.61 มก./100 ก.

ชองแชเย็น

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

คาเริ่มตน

56.6 มก./100 ก.

ชองแชเย็น

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

ลักษณะการดูดซึมเคร�องปรุง*5

ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ : 27.8%

(โหมด Vacuum Sub Zero : ประมาณ -1 °C)

ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ (โหมด Vacuum Sub Zero : ประมาณ -1 °C) ชองแชแข็ง (ปลอยใหละลายตามธรรมชาติ)

ชองแชเย็น : 35.8%

คาเริ่มตน : 8.8%

คา K-Value 

ในเนื้ออกไก หลังแชไว 7 วัน*8

เนื้อแกะ หลังแชไว 7 วัน*9

ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ : 46.9%

(โหมด Vacuum Sub Zero : ประมาณ -1 °C)

ชองแชเย็น : 52.3%

คาเริ่มตน : 44.0%

อาหารที่ดีที่สุดเริ่มตนจากวัตถุดิบที่สดใหม    ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ 

คงคุณคาสารอาหาร

เพ�อสุขภาพที่ดี การเก็บอาหารในชองแชอาหารระบบสุญญากาศ จะชวยปองกันการเกิดกระบวนการออกซิเดชัน

จึงชวยกักเก็บสารอาหารใหคงอยู ในอาหารไดยาวนานยิ่งขึ้น

หมักอาหารไดเร็วทันใจ

การหมักเกิดขึ้นไดอยางรวดเร็ว เน�องจากชองแชอาหารระบบสุญญากาศ

จะดูดอากาศออกจากวัตถุดิบที่แชไว เคร�องปรุงจึงถูกดูดซึมเขาสูเนื้อวัตถุดิบ

ไดรวดเร็วยิ่งขึ้น ชวยรนระยะเวลาในการหมักและปรุงอาหาร 

ไมวาจะเปนเมนูหมักดอง หรือเมนูที่ตองการใหน้ำระเหยออกจากวัตถุดิบ 

ใหคุณมีเวลาด�มด่ำกับรสชาติของอาหารไดเร็วทันใจ!

คงรสชาติดั้งเดิมของอาหารไว

คงรสชาติและเนื้อสัมผัสดั้งเดิมของอาหารไดอยางดีเยี่ยม

โดยลดการสูญเสียของเหลวภายในอาหารใหนอยที่สุด

ในขณะคงความสดของอาหารโดยไมจำเปนตองแชแข็ง

หรือแรปพลาสติกใหยุงยาก
การถนอมอาหารที่ดีที่สุด

เก็บรักษาอาหารไดหลากหลายประเภทในสภาวะที่เหมาะสมที่สุด

ตางอุณหภูมิแตไมตางความสด

ดวยโซนอุณหภูมิ 2 รูปแบบ

คุณสามารถคงความสดใหมของอาหารไดโดยไมตองแชแข็ง เพียงเลือกใชอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมกับการเก็บรักษาอาหารประเภทน้ันๆ พรอมคงความสดใหมของรสชาติและ

เนื้อสัมผัสของอาหารไดอีกดวย

ถนอมความสดใหมของอาหาร

เก็บรักษาทั้งรสชาติและรสสัมผัสของอาหารไวอยางดีเยี่ยม โดยไมจำเปนตองแชแข็ง พรอมกักเก็บความชุมชื้นของอาหารโดยไมจำเปนตองแรปพลาสติก

เพ�อปองกันน้ำระเหยใหยุงยาก*7

ชองแชอาหารระบบสุญญากาศ

94.9%

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

32.8%

ชองแชเย็น

ชองแชเย็น

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

ปริมาณน้ำที่สูญเสียไป 0.37 ก./100 ก. ปริมาณน้ำที่สูญเสียไป 0.69 ก./100 ก.

98.6%

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

68.6%

ชองแชเย็น

96.8%

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

73.1%

ชองแชเย็น

96.9%

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

67.3%

ชองแชเย็น



Selectable ZoneSelectable Zone

Selectable Zone

VIP – เทคโนโลยีแผงฉนวนสุญญากาศ*2

ล้ำหนาดวยระบบประหยัดพลังงาน*4 เย็นเต็มประสิทธิภาพ*4

เย็นคงที่ดวยคอมเพรสเซอร

ประสิทธิภาพสูง*4

เก็บรักษาความเย็นไดยาวนานกวา*4

*1 ทดสอบโดยฮิตาชิ ผลลัพธอาจแตกตางกันขึ้นอยูกับปริมาณและประเภทของผักแตละชนิด

*2 รูปภาพเพ�อประกอบคำอธิบายเทานั้น ทดสอบโดยฮิตาชิ และทดสอบเชิงเปรียบเทียบกับตูเย็นฮิตาชิรุนอ�น

*3 รูปภาพเพ�อใชประกอบการอธิบายเทานั้น

*4 ทดสอบโดยฮิตาชิ เง�อนไขในการทำงานอาจแตกตางกัน ขึ้นอยูกับสถานการณและคุณสมบัติของรุนสินคา

ไอศกรีมและอาหารแชแข็ง

คุณสามารถแยกแช อาหารแชแข็ง

แสนอรอยจากไอศกรีมและน้ำแข็ง

เพียงเลือกชองแชแข็ง Freezer

เนื้อสัตวและเนื้อปลา

ซอฟทฟรีซชวยคงความสดของเน้ือสัตว

และเนื้อปลาโดยไมตองแชแข็ง จึงไมตอง

ละลายน้ำแข็งใหยุงยากกอนปรุง

หั่นไดอยางงายดาย  

อาหารไมถูกแชแข็ง จึงห่ันไดอยางงายดาย

สะดวกในการกำหนดปริมาณ

เตรียมอาหารในปริมาณที่ตองการได

พรอมปรุงอาหารไดทันที

ปรุงอาหารไดทันทีโดยไมตองละลายน้ำแข็ง

ผลิตภัณฑจากนม และเนื้อสัตว

เก็บรักษาผลิตภัณฑจากนม เนื้อสัตว

และอาหารสด ไดอยางเหมาะสมที่

อุณหภูมิ 1°C

อาหารและเคร�องด�ม

หากคุณกำลังประสบปญหาพื้นที่ชอง

แชเย็นไมเพียงพอ คุณสามารถเปลี่ยน

พื้นที่โซนนี้เปนชองแชเย็นที่อุณหภูมิ

3°C ได

โหมดแชแข็ง -18°C ถึง - 20°C โหมดซอฟทฟรซี -3°C โหมดชิลเลอร 1°C

ดวยโหมดซอฟทฟรีซ - 3°C คุณสามารถปรุงอาหารไดทันทีโดยไมจำเปนตองรอละลายน้ำแข็ง

โหมดแชเย็น 3°C

*3

จัดระเบียบชองแชผัก

ไดสะดวกสบายSelectable Zone ชองแชที่สามารถปรับโหมดความเย็นใหเหมาะสมกับอาหารทุกประเภทไดดั่งใจ ตามการจัดวางและไลฟสไตลของคุณ

ดวยชองแชผักแบบแยกสัดสวนสองชั้น

เพ�อคงความสดใหมใหนานที่สุด ชองแชผักแตละชองจะชวยคงความชุมชื้น

ของอาหารในระดับที่เหมาะสมโดยประมาณ 90%*1
 ชองแชผักจึงถูก

ออกแบบใหเปนล้ินชักแยกอิสระ เพ�อรักษาความสะอาดของอากาศ

ภายในแตละชองแช และปองกันไมใหสงกลิ่นรบกวนกัน

และนี่คือประสิทธิภาพที่ ไดจากแผนกรอง Triple Power Filter

จัดเก็บอาหารไดอยางเหมาะสม

ล้ำหนาดวยระบบประหยัดพลังงาน

เลือกแชไดตามใจ Select Case (อาหารแหง-ผัก)

จัดสรรพื้นที่ ในการแชอาหารไดตามที่คุณตองการ ไมวาจะเปนอาหารแหง

หรือผักก็ตาม

VIP คือแผงฉนวนใยแกวสุญญากาศคุณภาพสูงที่มีขนาดบางมากทำหนาที่เปนฉนวนกันความรอน

ไดดีเยี่ยม ซ่ึงสามารถทำงานไดดีกวายูรีเทนซึ่งเคยเปนวัสดุยอดนิยมในอดีตเปนอยางมาก 

เทคโนโลยีนี้ชวยปองกันความรอนจากภายนอก จึงทำใหตูเย็นประหยัดพลังงานไดมากยิ่งขึ้น 

นอกจากนี้ ยังชวยรักษาความเย็นภายในตูไดนานสูงสุดถึง 15 ชั่วโมงแมในชวงไฟดับ

ควบคุมปริมาณลมเย็นและสงผานไปแตละชองแชอยางเหมาะสม 

เพ�อความมั่นใจไดวาจะไมมีการสิ้นเปลืองพลังงานเกิดขึ้น 

จึงไดรับคะแนนการประหยัดพลังงานชั้นนำระดับโลก

ถึงแมอุณหภูมิภายนอกจะสูงถึง 60°C 

พื้นที่ทุกมุมภายในตูจะยังคงรักษาความเย็น

ไวไดอยางเต็มที่และทั่วถึง

ทำงานไดอยางปกติภายใตความผันผวนของแรงดันไฟฟา

ที่ 130 - 300 โวลต โดยไมตองใชเคร�องควบคุมแรงดันไฟฟา

รักษาความเย็นในชองแชแข็ง เพ�อคงความสดของ

อาหารไดยาวนานถึง 15 ชม. เม�อไฟดับ

ระบบทำความเย็นแบบพัดลมคูเพิ่มประสิทธิภาพในการทำความเย็นสูงสุด ทั้งในชองแชแข็งและชองแชเย็น 

ซึ่งไมสามารถทำไดดวยระบบทำความเย็นพัดลมเดี่ยวในตูเย็นทั่วไป ระบบทำความเย็นแบบพัดลมคูจะชวย

ประหยัดพลังงาน และกระจายความเย็นไดอยางทรงประสิทธิภาพ และจะทำงานควบคูกับเซ็นเซอรอัจฉริยะ

ตรวจจับอุณหภูมิ เพ�อควบคุมการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ โดยจะรักษาอุณหภูมิในแตละชองแช

ใหคงตามคาที่เหมาะสมตลอดเวลา

อาหารแหง ผักอาหารแหง ผัก



Selectable Zone 

Select Case

approx.

300

approx.

300

1,840 1,940

100

100

900

1,215

720

70 70

1, 215

*1 แผนกรอง Triple Power Filter ชวยขจัดองคประกอบของกลิ่น 7 ประเภท (ดำเนินการทดสอบโดยฮิตาชิ ประเภทของกลิ่น : เมทธิล เมอรแคพแทน, แอมโมเนีย, อะเซตัลดีไฮด, ไตรเมทธิลอะมีน, โพรพานอล, เฮกซะนอล และกรดอะซิติค)

*2 ใหผลดานการฆาเชื้อ รวมกับถานกัมมันต, ซีโอไลต และแมงกานีส ออกไซด (ตัวเรงปฏิกิริยา) แผนกรองชวยลดการเกิดกลิ่นไดเปนอยางดี หนวยงานที่ทดสอบ : สถาบัน Boken Quality Evaluation Institute วิธีการทดสอบ : Film Adhesion (JISZ2801) ชิ้นสวนที่ ใชทดสอบ :

 แผนกรอง วิธีการฆาเชื้อ : กระตุนกระบวนการออกซิเดชันบนแผนกรอง เปาหมาย : คราบแบคทีเรียสะสมบนแผนกรอง ผลการทดสอบ : ขจัดได 99% หลังฆาเชื้อ 24 ชม. ดวยแผนกรองเพียงอยางเดียว ไมมีผลกระทบตอสภาพแวดลอมและอาหารภายในตูเย็น

*3 ทดสอบโดยฮิตาชิ ดวยการเปรียบเทียบระหวางการเปดและปดโหมด Quick Freezing

*4 ทดสอบโดยฮิตาชิ โดยเปรียบเทียบระหวางการเปดและปดโหมด Quick Cooling

พื้นที่สำหรับการระบายความรอน  

สีกลาสแบล็ค (GBK)

ชองแชผัก ชองแชเย็น

ชองแชอาหาร

ระบบสุญญากาศ

ชองแชแข็ง

สีกลาสโมฟเกรย (GMG)

คุณสมบัติอ�นๆ สี

แผนกรองขจัดกลิ่นประสิทธิภาพสูง

แผนกรอง Triple Power Filter     

ชวยขจัดกลิ่น*1
  และลดแบคทีเรีย 99%*2

ระบบทำน้ำแข็งอัตโนมัติ

ทำน้ำแข็งกอนไดอัตโนมัติอยางตอเน�อง งายๆ เพียงเติมน้ำสะอาด

ลงในแทงกน้ำ นอกจากนี้ ปุม Quick Freezing ยังชวยใหทำน้ำแข็ง

ไดเร็วขึ้นถึงประมาณ 24%*3

เย็นเร็วเต็มพลัง

เม�อตองการทำความเย็นอยางรวดเร็ว เพียงแคเปดโหมด

Quick Cooling เคร�องจะทำความเย็นเร็วขึ้นประมาณ 29%*4
 

ขนาดใหญ แตงายตอการใชงาน

ชองแชเย็นที่ถูกใชงานบอยจะอยูสวนบนของตู จึงงายตอการมองและ

เปดใชงาน ดวยการจัดแบงชองแชอยางเปนระเบียบ ถึงแมวาในตูจะเต็ม

ไปดวยอาหารที่แชไว เพียงแคปรายตามอง คุณจะเห็นอาหารทั้งหมด

อยางรวดเร็ว และหยิบออกมาอยางงายดาย

ออกแบบเพ�อใหงายตอการใชงาน

แผงควบคุมระบบสัมผัส

ปรับเปลี่ยนการทำงานงายดายเพียงปลายนิ้วสัมผัส ผานแผงควบคุม

บนประตูกระจกแกวนิรภัยเรียบหรู งายตอการทำความสะอาด

เพียงแคเช็ดเบาๆ ก็สะอาดหมดจด

ดีไซนเรียบหรู ขนาด (มม.)

ดีไซนหรูหราในทุกรายละเอียด เสริมความงามสงาดวยแผงอลูมิเนียม

ที่ผนังดานหลังภายในตูเย็น พรอมไฟ LED บริเวณเพดาน สองสวาง

ทั่วถึงและประหยัดพลังงาน บานประตูเรียบหรูทันสมัย พรอมที่จับแบบ

เวาอันโฉบเฉ่ียว กลมกลืนลงตัวกับสไตลการตกแตงภายในบานของคุณ

อยางไรที่ติ


