Einfahrzellen fir die Gastronomie I-AINOX

Cooking System

Cc40 40 x 1/1 GN-20 x 2/1 GN

ALLGEMEINE MERKMALE (" ) )

o AuBenfliichen Edelstahl AISI 304 18,/10 mm (satiniert Scotch Brife).
o Innenverkleidung aus Edelstahl AISI 304 18,/10 mif abgerundeten Kanten
o Formgepresster, auslaufsicherer Innenboden
® Isolierung aus 60 mm starkem, FCKW-reiem hochdichtem Polyurethanschaum (bei
42 kg/m3) mit einer Stirke von 80 mm
o Verdampferregister aus Kupfer mit Aluminiumlamellen mit ungiftiger
Epoxidlackierung
o Antikondensations-Heizelement an der Tiir unter der Dichtung
o Tijr mit Streifendichtung, ausgestattet mit Scharnieren mit Schliefirampe
® Ergonomischer horizonfaler Griff mit Sicherung innen
® Tiirschloss mit Schlissel
o Jur einfachen Entnahme beheizter Kemfhler
INNENAUSSTATTUNG
o Stofischutz im Innenraum, um Beschiidigungen durch den Wagen zu vermeiden N ~/
o Stofischutz auflen aus Edelstahl, um Beschiidigungen der Bedienblende zu - N
vermeiden
KUHLAGGREGAT
o Separaten Verflissigersatzaggregat, mit der Maglichkeit der Schutzabdeckung im
Lieferumfang
o Verdampfer mit Hochleistungsliiftung, um die maximale Leistungsfihigkeit des
Kiihlsystems zu gewdhrleisten
o {iltemittel R404A
STEUERBEFEHLE UND SICHERHEITSEINRICHTUNGEN AUSFUHRUNG T
o Elekironische Platine zur Steuerung und Bedienung ausgestattet mit Custom
Display mit hoher Sichtbarkeit, an dem der Betriebszustand des Gerits jederzeit 1 - Taste Ein//Aus
abgelesen werden kann 2- Start/Stopp eing.s Schnellcl)d]hI-/SchockfrostykIus
* Die Version T kann bis zu 99 Programme speichern, eventuelle HACCP-Alarme 3 - Anwh! Schnellkshlen +3 OC SOFT
archivieren l{nd bis zu 4 Kerntemperatursonden oder 1 Sonde mit 4 Sensoren gﬁngvgm g;tﬁjcskmggnScLieﬁkiglgn (13°0) oder Schockfosten (18°0)
stevern (optional) b - Teiteinctellung eines Schnlkihl/Schodkfrostvid
o Wdrmeschutz des Verdichters eiteinstel ung"elnes cnneliku / C 9( fOSsz US
VA ol ) o ) 7 - Taste Schnellkiihlen /Schockfrosten mit Kernfiihlersteuerung
* Ein Mikroschatter unterbricht die Innenliftung beim Offen der Tor 8 - Anzeige der Temperatur der Verdunstersonde wihrend des Betriebs. Start
N Abtauung (Geriit dabei auf STOPP) durch lingeres Driicken
AUSSTATTUNG AUF ANFRAGE / ZUBEHOR 9 - Heizung zum Herausziehen der Kemtemperatursonde (fiir Gefrierprogramme)
* Verflissigersatzversion mit Wasserkihlung 10 - Aufrufen oder Speichern von Programmen, Bestiitigung der eingegebenen Daten
® Abdeckung fiir Verflissigersatz 11 - Aufrufen der HACCP-Alarme durch Anzeigen am Display mit folgenden Infos:
o Jusfiihrung ohne Boden (Streiftiir) Datum, Daver, Art und erreichte Hachsttemperatur
o Sterilisierungsset mit entfernbarem Sterilisator Modell Sterilox 12- Start Sterlisierung
o Druckerset
. J
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Einfahrzellen fir die Gastronomie L INOX
Cooking System
C40 40x 1/1GN-20x 2/1GN
Modell RDR C40 RDM (40 RCR C40 RCM C40
Steuerung T T T T
Abmessungen (B x Tx H) mm 1500 x 1350 x 2230 1500 x 1350 x 2230 1500 x 1350 x 2230 1500 x 1350 x 2230
Tiefe bei 90° Tirstellung mm 2180 2180 2180 2180
Breite der Tiirleuchte mm 800 800 800 800
Tiirleuchte mm 770 x 1920 770x 1920 770x 1920 770 x 1920
Innere Tiefe mm 1050 1050 1050 1050
Stirke mm 80 80 80 80
Klimaklasse T T T T
Kiihl-Zyklus °C +90 > +3 +90 > +3 +90 > +3 +90 > +3
Gefrier-Zyklus °C +90 — -18 +90 — -18
Kuhllgistung 90" kg 150 150 210 210
Gefrierleistung 240 kg 100 135
Elektrische Energieversorgung V/~ /M1 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Stromleistung () W 800 800 800 800
Hachststrom (°) A 24 2,4 2,4 2,4
Ausstattung 1 Wagen 2/1 GN 1 Wagen 2/1 GN 1 Wagen 2/1 GN 1 Wagen 2/1 GN
Verpackungsmafe (B x T x H) mm 2330 X 1450 X 1650 2330 X 1450 X 1650 2330 X 1450 X 1650 2330 X 1450 X 1650
Volumen m3 5,86 5,86 5,86 5,86
Gewicht netto / brutto kg 380 / 480 380 /480 380 /480 380 /480
FERNGRUPPE
Leistungsstiirke HP 5 7,5 7.5 10
Kuhlmittel qas RA04A RA04A RA04A RA04A
Kiihlleistung (*) W 11030 9650 15730 12100
Elektrische Energieversorgung V/~/Mz 400/3/50 400/3/50 400/3/50 400/3/50
Stromleistung (°) W 4820 6650 7630 8470
Hchststrom (°) A 12,2 17,0 17,0 21,0
Gewicht kg 152 205 al 214
AusmaBe mm 1004 x 700 x 650 1370 x 950 x 785 1370 x 950 x 785 1370 x 950 x 785
Anschlissse Max. Abstand von 20 m
Elektrische Leitungen n° x mm? 5x15 5x15 5x15 5x1,5
Fliissigkeitsrohre @ mm 14 16 16 18
Gasleitungen @ mm 28 35 35 4
UMC Wasseranschluss g out coil % — Y2 conn. H20 | out coil % — Y2 conn. H20 | out coil % — Y2 conn. H20 | out coil % — Y2 conn. H20
Max. Wasserverbrauch () |/mm 15,4 15,8 22,6 19.9
Abflussrohre g 1 1 1 1
LP-HP-Set (Differential) bar 0(0.5-26 (3) 0(0.5-26 3) 0(0.5-26 @) 0(0.5-26 (3)
perMod. _ _ _ R___ (*) temp. evap. -10°C temp. cond. +45°C / (°) temp. evap. 0°C temp. cond. +55°C
perMod. _ __ M___ (*) temp. evap. -25°C temp. cond. +45°C / (°) temp. evap. -10°C temp. cond. +55°C
(#) tin = 20°C/tout = 40°C
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INGRESSO REFRIGERANTE
REFRIGERANT INLET
USCITA REFRIGERANTE
FERIGERANT OUTLET
CONNESSIONE ELETTRICA
ELECTRICAL CONNECTION
CONNESSIONE IDRICA
DRAIN CONNECTION

DIMENSIONI mm
DIMENSIONS [in]
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Via Schiaparelli 15, - Z.I. S. Giacomo di Veglia - 31029 Vittorio Veneto (TV) - ITALY

Tel. (+39) 0438.9110 - Fax (+39) 0438.912300 - E-mail: lainox@lainox.it

LAINOX ALl SpA

LAINOX
Cooking System
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