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Einfahrzellen für die Gastronomie

AUSFÜHRUNG  T

1 - Taste Ein/Aus
2 - Start/Stopp eines Schnellkühl-/Schockfrostzyklus
3 - Anwahl Schnellkühlen +3°C SOFT
4 - Anwahl Schockfrosten -18°C SOFT
5 - Anwahl Zyklus HARD Schnellkühlen (+3°C) oder Schockfrosten (-18°C)
6 - Zeiteinstellung eines Schnellkühl/Schockfrostzyklus
7 - Taste Schnellkühlen/Schockfrosten mit Kernfühlersteuerung
8 - Anzeige der Temperatur der Verdunstersonde während des Betriebs. Start 
Abtauung (Gerät dabei auf STOPP) durch längeres Drücken
9 - Heizung zum Herausziehen der Kerntemperatursonde (für Gefrierprogramme)
10 - Aufrufen oder Speichern von Programmen, Bestätigung der eingegebenen Daten
11 - Aufrufen der HACCP-Alarme durch Anzeigen am Display mit folgenden Infos: 
Datum, Dauer, Art und erreichte Höchsttemperatur
12 - Start Sterilisierung

ALLGEMEINE MERKMALE
• Außenfl ächen Edelstahl AISI 304 18/10 mm (satiniert Scotch Brite).
• Innenverkleidung aus Edelstahl AISI 304 18/10 mit abgerundeten Kanten
• Formgepresster, auslaufsicherer Innenboden
• Isolierung aus 60 mm starkem, FCKW-freiem hochdichtem Polyurethanschaum (bei 

42 kg/m3) mit einer Stärke von 80 mm
• Verdampferregister aus Kupfer mit Aluminiumlamellen mit ungiftiger 

Epoxidlackierung
• Antikondensations-Heizelement an der Tür unter der Dichtung
• Tür mit Streifendichtung, ausgestattet mit Scharnieren mit Schließrampe
• Ergonomischer horizontaler Griff mit Sicherung innen
• Türschloss mit Schlüssel
• Zur einfachen Entnahme beheizter Kernfühler

INNENAUSSTATTUNG
• Stoßschutz im Innenraum, um Beschädigungen durch den Wagen zu vermeiden
• Stoßschutz außen aus Edelstahl, um Beschädigungen der Bedienblende zu 

vermeiden

KÜHLAGGREGAT
• Separaten Verfl üssigersatzaggregat, mit der Möglichkeit der Schutzabdeckung im 

Lieferumfang
• Verdampfer mit Hochleistungslüftung, um die maximale Leistungsfähigkeit des 

Kühlsystems zu gewährleisten
• Kältemittel R404A

STEUERBEFEHLE UND SICHERHEITSEINRICHTUNGEN
• Elektronische Platine zur Steuerung und Bedienung ausgestattet mit Custom 

Display mit hoher Sichtbarkeit, an dem der Betriebszustand des Geräts jederzeit 
abgelesen werden kann

• Die Version T kann bis zu 99 Programme speichern, eventuelle HACCP-Alarme 
archivieren und bis zu 4 Kerntemperatursonden oder 1 Sonde mit 4 Sensoren 
steuern (optional)

• Wärmeschutz des Verdichters
• Ein Mikroschalter unterbricht die Innenlüftung beim Öffnen der Tür

AUSSTATTUNG AUF ANFRAGE / ZUBEHÖR
• Verfl üssigersatzversion mit Wasserkühlung
• Abdeckung für Verfl üssigersatz
• Ausführung ohne Boden (Streiftür)
• Sterilisierungsset mit entfernbarem Sterilisator Modell Sterilox
• Druckerset
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per Mod.  _ _ _  R _ _ _  ( * )  temp. evap.  -10°C  temp. cond.  +45°C  /  ( ° ) temp. evap.  0°C  temp. cond.  +55°C
per Mod.  _ _ _  M _ _ _  ( * )  temp. evap.  -25°C  temp. cond.  +45°C  /  ( ° ) temp. evap.  -10°C  temp. cond.  +55°C

(•) t in  =  20 °C / t out  =  40 °C

Modell

Steuerung

Abmessungen (B x T x H)

Tiefe bei 90° Türstellung

Breite der Türleuchte

Türleuchte

Innere Tiefe

Stärke

Klimaklasse

Kühl-Zyklus

Gefrier-Zyklus

Kühlleistung

Gefrierleistung

Elektrische Energieversorgung

Stromleistung

Höchststrom

Ausstattung

Verpackungsmaße (B x T x H)

Volumen

Gewicht netto / brutto

FERNGRUPPE
Leistungsstärke

Kühlmittel

Kühlleistung

Elektrische Energieversorgung

Stromleistung

Höchststrom

Gewicht

Ausmaße

Anschlüsse Max. Abstand von 20 m

Elektrische Leitungen

Flüssigkeitsrohre

Gasleitungen

UMC Wasseranschluss

Max. Wasserverbrauch

Abfl ussrohre

LP-HP-Set (Differential)

1 Wagen 1 Wagen 1 Wagen 1 Wagen
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CONNESSIONE ELETTRICA
ELECTRICAL CONNECTION

CONNESSIONE IDRICA
DRAIN CONNECTION

INGRESSO REFRIGERANTE
REFRIGERANT INLET

USCITA REFRIGERANTE
FERIGERANT OUTLET
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