Blast Chiller/Freezers

Schockfrost/Tieffriergeraten

AMMNAPATbl UHTEHCMBHOIO
OXJNNAXAEHNA/ 3AMOPO3KU
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|.F.R. blast chillers, featuring bodies with
insulation 75 mm thick, incorporate a genuine
revolution: their electronic control system. The
patented |.ER. (/ntelligent Food Recognition)
control system allows modulation

of the blast chilling cycles generating the
following benefits:

o USER-FRIENDLY: with the |.F.R. you just insert
the multipoint probe correctly and press the
blast chilling cycle start button: the appliance
will automatically modulate its refrigeration

and fan functions in response to the food’s
characteristics. The multipoint probe has 3 tips
that monitor the temperature in the core, beneath
the surface and on the surface of the food.

e TOTAL FOOD QUALITY: conventional blast
chillers normally freeze the food’s surface,
changing its appearance, fragrance and flavour,
as well as reducing the speed at which the core
temperature is decreased. The .F.R. system
whereas prevents surface freezing, keeping the
food fragrant, tasty and attractive.

e UNIVERSALITY OF L.F.R.: the system is
universal because it is effective on any type of
food.
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Die wahre Revolution der Schockfroster
I.F.R. mit ihrer 75 mm starken Isolierung
besteht im elektronischen Steuersystem.
I.F.R., Abklirzung von Intelligent

Food Recognition, ist ein patentiertes
Steuersystem, das das Management
“modulierbarer” Schockfrostzyklen gestattet.
Dies hat die folgenden Vorteile:

o EINFACHE BEDIENUNG: Beim Schockfroster
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(0co6eHHOCTbI0 Kamep UHTEHCUBHOTO oxnaxkaeHus |LER.,
ABNACTCA KOPMYC C U30MALNOHHBIM MaTepuanom 75 mm
TOMLLMHbI, HO MCTIHHbIA NEPEBOPOT 3aKNI0YaeTCA B
TEXHONOTMI HOBOI INEKTPOHHOIA CUCTEMbI YNpaBeHUA.
3anatenToBaHHaA cuctema ynpasnenua L.ER. (Intelligent
Food Recognition — uHTennekTyanbHoe onpeaenexue
KOHCMCTEHLM NPOAYKTOB), NO3BOMAET B peXUMe peabHoro
BpeMeHU aHaNM31poBaTh U YNPaBAATL AUHAMUKOI NpoLiecca
MOHVXeHNA TeMNepaTypbl C NoyYeHreM CleayHLux
MpeumyLLecTB:

I.F.R. muss man lediglich die Multipoint-

Sonde richtig einsetzen und die Taste zum
Starten des Schockfrostzyklus driicken:
Das Gerdt moduliert eigenstandig die
Kiihlung und die Liiftung in Abhdngigkeit
von den Eigenschaften des Gefrierguts. Die
Multipoint- Sonde hat drei Punkte fir die
Messung der Temperatur im Kern, unter der
Haut und an der Qberfléche des Gefrierguts.
o TOTALE QUALITAT FUR DAS GEFRIERGUT:
Bei den klassischen Schockfrostern kommt
es oft zum Gefrieren der Oberflache des
Gefrierguts. Hierdurch andern sich das
Aussehen und die organoleptischen
Eigenschaften. AuBerdem dringt so die
Kélte langsamer zum Kern des Gefrierguts
vor. Das System |.FR. verhindert das
oberflachliche Gefrieren und bewahrt so die
organoleptische Qualitat des Lebensmittels.
o UNIVERSALITAT DES I.F.R.: Das System ist
universell, da es bei Lebensmitteln jeder Art
funktioniert.
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-[IPOCTOTASKCIITYATAL MW  6naropapacuctemel.F.R.,
J0CTAaTOYHO BBECTU MHOFOMO3ULMOHHbIiA TEPMOKEPH B MPOAYKT
1 HaXaTb KHOMKY MycKa LMKNA NHTEHCUBHOTO OXNaXaeHuA. B
3aBUCUMOCTY OT XapaKTePUCTUK MPOAYKTOB NUTaHWA, annapar
CaMOCTOATENbHO OTPEryNUpyeT TeMMepaTypy oXNaxaeHus

11 CKOPOCTb BeHTUNATOpa B paboueit kamepe. C nomoLLbto 3
JLAT4NKOB, PAcrioNoXeHHbIX Ha TEPMOKEPHE, OnpezenseTcs He
TONbKO TeMepaTypa B TONLLE NPOAYKTA 1 HA ONpezeNneHHol
rny6uHe, HO 1 B MOBEPXHOCTHOM (10 06pabaTbiBaemoro
NpoAyKTa.
JTTONTHOEKAYECTBEHHOEOXNAKOEHVENPOLOYKTA:
TPaZNLMOHHBIi aNNapaT MHTEHCUBHOTO OXNaX/eHS,

Kak npasuno, obecneynBaeT noBepXHOCTHYI0 3aMOPO3KY
npoayKTa (nefAHas Kopka), U3MeHHAA BHeLLHWIl BUA,

1 OpraHonenTiAYecKIe CBOIACTBA, a TaKXKe 3ameaiAeT
MPOHUKHOBEHIE MOHKEHHO TeMnepaTypbl B CEPALEBUHY
npoaykTa. Cuctema |.F.R. npenoTBpalLaet noBepxHOCTHYt0
3aMOPO3KY, UTO 6/1aroTBOPHO OTPAXKAETCA Ha ero
OpraHonenTUyeckinX noKkasaTensx.

« YHUBEPCAJIbHOCTb: cuctema |.F.R. yauBepcanbHa, Tak
KaK pacnocTpaHAETCA Ha Nto6oii BUA NPOAYKTOB, rapaHTUpys
3dPeKTUBHOE MCNONb30BaHMe.

* Product core probe * Kernfiihler
* OnpepeneHue Temneparypbl B ToNLLE NPOAYKTa

* Probe beneath the surface * Sonde unter der Haut
o Temnepatypa Ha onpezienexHoii rybuxe

* Probe on the surface * Sonde an der Oberfliche
L OHPEAEHEHI/IE TemMnepaTypbl B NOBEPXHOCTHOM Cioe
|

e Chamber temperature ¢ Kammertemperatur
o Temnepatypa B paboyeii kamepe
|

» Chamber ventilation speed ¢ Luftgeschwindichkeit im Kammer
 (KopoCTb BpaLLieHIA BeHTUNATOpa B paboueil kamepe

b
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Electronic circuit hoard

e The alphanumeric information, available in
multilanguages, can be visualised on a LCD
display with 2 lines on 16 columns, allowing
highly intuitive, immediate use of the circuit
board.

e In addition to the blast chilling/freezing
cycle with I.F.R., the circuit board disposes
of a library of 9 already pre-set blast chilling/
freezing cycles for the maximum ease in

use, and the opportunity to personalize up

to 20 blast chilling and/or freezing cycles, by
selecting timed or core probe blast chilling
mode and adjusting the various parameters
such as internal temperature, fan speed and
blast chilling time.

e The |.F.R. circuit board with multipoint probe
assures foods receive perfect treatment:
constant control of internal temperature and
monitoring of operating anomalies, with
signalling and saving of any variation beyond

the temperature threshold or power blackouts:

these HACCP ALARMS are signalled by both
visual and audio warnings.

* The data of the blast chilling cycles in the
memory can be printed.

 Automatic activation of storage phase at end
of blast chilling/blast chilling-freezing cycle.

* Manual air defrosting.
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Leiterplatte

* Die in mehrsprachigen Bibliotheken
verfligharen alphanumerischen Informationen
kénnen auf dem LCD-Display mit 2 Zeilen mal
16 Spalten angezeigt werden, was den sehr
intuitiven und unmittelbaren Gebrauch der Karte
gestattet.

e Zusétzlich zu |.F.R. Schockfrost/ Tieffrieren,
verfligt die Leiterplatte iiber eine Rubrik von

9 bereits voreingestellte Schockfrostzyklen

fir die beste Benutzerfreundlichkeit,

und iber die Méglichkeit, bis zu 20
personalisierbare Schockfrostzyklen wahlen

zu kénnen, durch Schockfrostmodus
Zeitsteuerung oder Kernfiihler, und

mit der Verwaltung der verschiedenen
Parameter wie Gefrierraumtemperatur,
Ventilatorgeschwindigkeit und Schockfrostzeit.
« Die Karte I.F.R. mit Multipoint-Sonde
gewahrleistet die perfekte Behandlung

der Lebensmittel: Konstante Kontrolle der
Konservierungsraumtemperatur und Erkennung
von Funktionsstérungen mit Meldung und
Speicherung jeder Abweichung vom zuldssigen
Temperaturbereich und von Stromausfallen:
Diese Meldungen (HACCP ALARMS) erfolgen
durch einen optischen und akustischen Alarm.
* Die gespeicherten Daten der
Schockfrostzyklen konnen ausgedruckt werden.
* Automatischer Ubergang zur
Konservierungsphase nach dem Schockfrost-/
Schocktieffrierzyklus. « Manuelle Luftabtauung.

ONEeKTPOHHbIN KOHTpOMIep

- bykBeHHo-LMdpoBas MHdopmaLNs, NofLepKUBAET
MHOTOA3bIYHYH0 QYHKLIVIO U TeKYLLMe NapameTpb
TEXHOMOTNYECKOro MPOLLeCca YeTko NpocMatpBatoTca Ha 16-Tn
CTPOYHOM ABYXKOTIOHHOM XUAKOKPUCTANIMYECKOM JuCree,
CMPOCTBIM ¥ MHTYUTMBHO YrajiblBaeMbIM anropuTMom
yNpaBneHus ¢ NoMOLLbI0 KOHTpoAepa.

« [loM1MO LMKIIOB MIHTEHCMBHOTO OXNIaX/eH1N/3aMOpO3KY
ccuctemoit |.ER., konTponnep o6opyaosaH HakonuTenem
MHGOPMALMK, a B NaMATL NPOLLECCOpa 3a0XeHbl 9 FOTOBbIX
MpOrpamMm UHTEHCUBHOTO OXNaX AeHNs/3aMopo3KK Haubonee
4acTo BCTpeyaloLmxca bntoa. A Takxe npeaycmoTpeHa
BO3MOXHOCTb CAMOCTOATENIbHOTO COCTABNIEHIA KOHKPETHBIM
nonb3oBatenem 0 20 LMKIOB MHTEHCUBHOTO OXNaXAeHNA
1/ WK LWOKOBOIT 3aMOPO3KK, BbIGMPas pexxumbl No BpemeHn
WU C BBEJEHHBIM LLYMOM U1 Perynupya Takue napameTpbl,
KaK Temnepatypa, CKopoCTb BPaLLIEHNA BEHTUAATOPA.

« Kontponnep I.F.R. 060pya0BaH MHOTONO3MUMOHHBIM
TepMOoKepHOM, 06ecrneurBatoLLm be3ynpeyHocTb B
06paboTKe MPoAyKTOB: NOCTOAHHDIN KOHTPONb TeMMepaTypbl
BHYTpY Kamepbl, a Npy 06Hapy»KeHIK HeLuTaTHbIX pabounx
CUTYaLWii, KOHTPONNEP NOAAET NpeaynpexaaioLne
CUTHaNbI, BHOCA B MaMATb Nio6oe 0TKNOHeHVe NapameTpoB
TemnepaTypbl 3a NpefeNibl KpUTYECKIX 3HAUEHMI, a TaKxe
Mpy aBapuitHoM OTKMIOYEHINM NOZAYUM 3NeKTPoIHeprui. Takue
aBapuiiHble CUTHAJIBI XACTI moryT 6bITb Kak 3BYKOBbIMM,
TaK 1 CBETOBbIMIA.

« Bo3MoXXHOCTb pacneuaTkin CORepXaLLuXca B namaTy
JaHHbIX.

« ABTOMATHYECKNIA NEpEX0f B PEXMM KOHCEPBALMN

Mocie LMK MHTEHCUBHOTO OXMaX feHNA/MHTEHCVBHOTO
OXNaXeHNA-3aMOPO3KM.

« PyuHoii pexxum B03AyLLHOr0 pa3mopaxuBaHis.
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Technical features of the blast chiller/freezers:
¢ AISI 304 stainless steel structure. ¢ Cell with
rounded corners and condensation drain in the
bottom. « CFC-free high-density polyurethane
insulation 75 mm thick, except for mod.
..31...and ...51... where insulation is 55 mm
thick. » Hinged cover panel with cooling fans,
opening to allow complete cleaning even of
the evaporator. ¢ Removable container rack in
AISI 304 stainless steel wire. » The cell is able
to take GN containers and EN confectionery
trays (except for mod. ...102... and ...72...).
* Reversible insulated door with self-closing
device.  Fan air distribution system cuts out
when door is opened (except DR .. models). ®
Control panel: IM... and IR... models: electronic
circuit board with I.F.R. blast chilling and

LCD display of 2 lines on 16 columns. DM...
and DR... models: electronic controls with
segment display, quick access keys. ® Tops
made from AISI 304 stainless steel for mod.
.31...and ...51.... « Stainless steel feet,
adjustable in height. «CE Mark.

The IM51H and IM61 models are suitable

to take combination ovens. Mod. ...R range
blast chiller-freezers are designed for use with
remote cooling units; mod. ...W range blast
chiller-freezers have built-in water-cooled
cooling units.

The combined models integrate the functions
of a refrigerator (IMFEN) or freezer (IMFEB)
and a blast chiller/freezer in a single structure.

Blast chillers/freezers

Schockfrost/Tieffriergeraten

AnnapaTtoB MHTEHCUBHOIO OXJ1aXXAEHUS/3aMOPO3KU

@

Technische Eigenschaften der Schockfrost/
Tieffriergerate:

e Struktur aus CNS nach DIN 1.4301.

e Kiihlraum mit runden Ecken und
Kondenswasserablassoffnung im

Boden. * 75 mm starke Isolierung aus
FCKWfreiem hochdichtem Polyurethan-
Schaum;ausgenommen die Modelle ...31...
und ...51... mit Dicke 55 mm. ¢ Aufklappbares
Abdeckpaneel mit den Ventilatoren, das

fiir die vollstdndige Reinigung auch des
Verdampfers ged6ffnet werden kann. e
Herausnehmbares Drahtgestell aus CNS

nach DIN 1.4301. « Kiihlraum geeignet

fiir die Aufnahme von GN und EN (mit
Ausnahme von Mod. ...102... und ...72...)
Behdltern und Backblechen. « Gedammte

Tir mit umkehrbarer Offnungsrichtung und
SelbstschlieBmechanismus. « Automatische
Abschaltung der Liftung beim Offnen der Tur
(nicht bei den Modellen DR...). * Schaltblende:
Leiterplatte mit Schockfrosten I.FR. und

LCD Display mit 2 Zeilen mal 16 Spalten bei
den Modellen IM... und IR...; elektronische
Schaltblende mit Segmentdisplay und
Schnellzugriffstasten bei den Modellen DM...
und DR... « Abstellfliche aus CNS nach DIN
1.4301 bei den Modellen ..31... und ...51...

* Hohenverstellbare FiiBe aus CNS nach DIN
1.4301. « CE Zertifikation.

Die Mod. IM51H und IM61 sind zum

Aufstellen von HeiBluftddmpfern geeignet.

Die Schockfrost-Tieffriergeréte der Reihe ...R
sind fiir den Betrieb mit Fernkiihlaggregaten
vorgeriistet; die Schockfrost-Tieffriergeréte der
Reihe ...W sind mit integrierten Kiihlaggregaten
mit wassergekiihltem Verfliissiger ausgertstet.
Die kombinierte Modellen integrieren in

ein einziges Gerdt die Funktionen eines
Kiihlschranks mit normalem (IMFEN) oder
Niedertemperaturbereich (IMFEB) und die eines
Schockfrost- Tieffriergerats.

TexHyeckve xapakTepucTHKIA annapaTos MHTEHCUBHOTO
O0XNaXKAeHNA/3aMOPO3KIA

- Kapkac u3 Hepxxasetovueit cranu AlSI 304.

« Pabouas Kamepa C 3aKpyrneHHbIMU YTAami 1 0TBEPCTUEM
Ha [iHe AN CMBa KOHAEH(CATa.

+ BblCOKONNOTHbII M30AMpYIOLLMiA NONNYPETaHOBbIN
matepuan 75 mm Tonwntbl 6e3 dpeona CFC, 3a ncknioueHnem
MO. ...31... n...51... BKOTOpbIX TONLLMHA U30JUPYIOLLEro
Martepuana paBHa 55 Mm.

« OTKpbIBAKLLAACA 3ALUNTHAA NaHENb Ha NETAAX
0XNaXKAAIOLLMX BEHTUAATOPOB, ANA NOHON 0YMCTKN
ucnaputens.

« CbeMHbli KapKac, U3roTOBMEH U3 NPOBONOKM U3
HepxaselolLeil cranu AlSI 304.

- Kamepa ana npotBuHeii GN 11 KoHguTepckux npotBuHeil EN
(3a nckmoyenuem mog. ... 102...n...72...).

- OTKnAHaA M3071MPOBaHHaA ABEpb C YCTPOIICTBOM
aBTOMATUYECKOT0 3aKPbITUA.

« OcTaHoOBKa BEHTUNALYMM NPY OTKPbITUY ABEpH (3a
uckntoyeHnem mopeneli DR ...).

« Nanenb ynpasnenna: mogenn IM... n IR...: 3neKTPOHHbIiA
KOHTPOANEp C CUCTeMOI MHTEHCUBHOTO oxnaxaenua |.ER. n
16-T CTPOYHBIM ABYXKONOHHBIM XIAKOKPUCTANINYECKIM
auncnneem. Mogenu DM. .. u DR...: 3nekTpoHHoe
ynpagnaLLee YCTPOIRCTBO C CETMEHTHBIM ANCTNeeM,
ycKopAloLLye KnaBuLwy JoCTyna.

« CronewwHnupl n3 Hepxasetoweli ctanu AlSI 304 B mop. ..31...
n.51...

+ HoxKu 13 HepxaBeloLLieil CTanu perynupyembie no BbicoTe.
« MapkupoBka EC.

Mogenu IM51H M6 1 pa3pabotaHbl 414 KOMOUHUpYeMOoii
6opkm ¢ napokoHBekTomatom. Mop. .. .cepum R,
NHTEHCUBHOTO OXNaXk[LeHNA-LIOKOBOI 3aMOpPO3KH
pa3paboTaHbl AN NPUMEHeHIA € OTAANEHHBIMI y3namN
OXNAXKAEHMS; MOA. . .. cepin W, UHTEHCUBHOTO OXNaXAeHNA-
LUIOKOBOI1 3aMOPO3KM CHabXeHbl y3naMu oxnaxzeHna ¢
BOJAHBIM OXNaX/EHUEM.

KombuHupyemble MoZenu MoryT 6biTb 060pyAoBaHbI
arperatamuoxnaxaenus (IMFEN)unn3amoposku (IMFEB),
a TaK)Ke annapatamin MHTEHCUMBHOTO OXNaX/1eHNA/3aMOPO3KM
B MOHOMUTHOIA CTPYKTYpe.

“Kitchen Innovation Award 20077 i
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ROLL-IN Blast chiller/freezers

Schockfrost/Tieffriergeraten ROLL-IN

AnnapaTbl MHTEHCMBHOIO oxnaxaeHns/3amopo3km ROLL-IN

°
mod. mm nr./ cm @ Kg @ Kg : £6 W :;Iz/ﬂ Max 25 m
DR51
745x700x840 nr.5 i . 230V/IN
iy (870,955) GN 1/1 60x40 12 +32 680 50Hz
IR51
IR51M 745x700x840 .5 i . 230V/AN
IR51A (870,955,1000) | GN 1/1 60x40 18 u +32 850 50Hz
IR51C
IR101S . 10 . N
RI0IL 800X830x1750 | o O e 0 36 ] +32 2200 | ooy
IR72S 1040x1000x1880 o 51 - n a0 | o0 | O
DM 745x700x840 ey 08 26 - 650
DM31A (870,955,1000) el ' g &
DM31C
DM51MECO 745x700x840 14,4 7.2 3 870 235%\/4; N
DM51 nr. 5
DM51M 745x700x840 GN1/1 .
DM51A (870,955,1000) 60x40 = 1z +32 =
DM51C
nr. 10 N 400V/3N
DM101L 800X830x1750 | o I e 1o 42 25 [ +32 3200 E
IM51
IM51M 745x700x840 nr.5 . 230V/AN
IM51A (870,955,1000) | GN 1/1 60x40 A 2 B 1350 | “5op;
IM51C
nr.5 . 230V/AN
IM51H 1000X860X615 | 1 174 poxdo 16 10 ] +32 1350 e
IM61 980XB80X1020 | o0 IO 30 18 n s | 2200 | 40NN
IMR201R IMR202R
LHOE 800x830x1750 05 10 4 25 n ao* | 3000 | 400VAN
IM101L GN 1/1 60x40 & 50Hz
. 10 N 400V/3N
IM101SC 800x830x1850 | o O e 0 42 25 [ +32 3200 e
® D IM725 1040x1000x1880 o 52 25 m | . | 0 | 00NN
. . . . IM102S 1040x1000x1880 e 0 100 50 n 30* | 5500 | 400VASN
Technical features of ROLL-IN blast chiller/ blast ~ Technische Eigenschaften der Schockfrost- TexHUYeCKie XapaKTepUCTUKI aNNapaToB UHTEHCUBHOTO GN 21 * 50Hz
chiller-freezers: Tieffriergerdte ROLL-IN: XN EHNSA/ MHTEHCUBHOTO OXNIaM/1eHINA-3aMOPO3KN IM51R
« Body made from prefabricated AISI 304 . Struktgr aus vorgefertigten Blechen aus CNS ROLL-IN: ' 1oL (DRl IS 20 12 n 43** | o200 | 20V/IN N
0dy pretabri , getertig : : . . IM51AR (870,955,1000) | GN 1/1 60x40 + 50Hz
stainless steel panels with insulation 80 mm nach DIN 1.4301 mit 80 mm starker Isolierung. - Kapkac u3rotoBrieH 13 C60pHbIX NaHeneii 13 HepxaseloLuieil IM51CR
thick. » Bottom - designed to take trolleys * Boden zum Einschieben von Wagen geeignet, ~ crann AlSI 304 c usonupylouum marepuanom 80 mm IM101LR T r. 10 A2 o - « | 250 n
—in AISI 304 stainless steel with 30 mm of aus CNS nach DIN 1.4301 mit 30 mm starker TOMUL{MHbI. « [HVILLIE U3 HepaBelowijeii cTanu AIS| 304 IM101SR KOSOX GN 1/1 60x40 +43
insulation. « Self-closing door with handle on Isolierung. « Tiir mit SelbstschlieBmechanismus;  cTonwwHoii nonauuM paBHoil 30 MM, NPUroaHo AN IM72SR 1040x1000x1880 nr. 10 52 25 | +43%* 280 R |
outside and lock; safety release button on inside. mit auBerem Griff und Schloss; interne YCTaHOBKI Tenexek. - (amo3aKpbiBalowiaAca ABepb IM102SR 1040x1000x1880 GN 2/1 100 50 B | . | 600 S -
« Trolley working capacity 825 x 670 x 1850 Sicherheitsvorrichtung zum Tur6ffnen. CHapYXHOIi PYUKOIA 1 3aMKOM; BHYTPU 000py/10BaHa T e . 72 - oo 350 =
mm for model IMR201R; 825 x 1005 x 1850 * Nutzraum fiir die Wagen: 825 x 670 x 1850 NpefoXpaHNTENbHOI KHOMKOI. « Paboyas BMecTUMOocTb () K1200X +43
for model IMR202R (one door version) and mm beim Modell IMR201R; 825 x 1005 x 1850 Tenexek 825 x 670 x 1850 mm B mogene IMR201R; IMR202R () | 1400x1250x2260 210 144 u +43%* 1200 [
IMP202R (pass-through version, double door).  beim Modell IMR202R (Version eine Tiir) und 825 x 1005 x 1850 — B mogene IMR202R (8 oaHoaBepHOM IMP202R (*) | 1400x1350x2260 210 144 - 43** 1200 =

Automatic defrosting, electric type; ® Evaporator
complete with condensation container. ¢ Fitted
as standard with printer for recording cell and
core probe temperature, with independent
operation.  Control panel with I.F.R. electronic
circuit board.

IMP202R (durchgehende Version, doppelte
Tir). « Automatische Elektroabtauung. ¢
Verdampfer mit Kondenswasserauffangwanne.
* SerienmaBige Ausstattung mit Drucker fiir

die Aufzeichnung der Temperatur im Kihlraum
und des Kerntemperaturmessgerats (separat
aktivierbar). ¢ Schaltblende mit Leiterplatte I.F.R.

apuaHTe) u IMP202R (ckBO3HOI, ABYX/ABEPHbIN BApUAHT).
ABTOMaTMUeCKO® Pa3MOpaXVBaHIe JNEKTPUYECKOro

Tuna; - icnaputenb 060pyA0BaH NOTKOM Ana cbopa
KOHAeHcaTa. « YCTaHOBNEeHHbIN CepUitHbIA NPUHTEp A
onpejenenus TemnepaTyp B paboueii kamepe 1 B TofLLe
NPOAYKTB, B ABBTOHOMHOM pexume. « [laHenb ynpaBneHus ¢
koHTponnepom L.ER.

- Refrigerant fluid R404A
- Kdltemittel R404A
- XnapareHt R404A

- Product performances refer to CNEVA-LERPAG N. 2 Specifications tested into a s/s container - GN 1/1 40 mm h
- Produktionsdaten gemaB: Leitfaden CNEVA-LERPAC N. 2, Proben ausgefiihrt mit Edelstahlbehalter G.N. 1/1 h 40 mm
- [laHHble NPou3BOAUTENBHOCTY B Kr/LKR, cornacHo: Hanpasnsioluye CNEVA-LERPAC 2 wr. Ha HepxasetoLuem npoTusHe 1/1 G.N. h=40 Mm

* Climate Class 4, room +30°C and 55% R.H. ** Climate Class 5, room +40°C and 40% R.H.
* Klimaklasse 4, Raum +30°C und 55% R.F. ** Klimaklasse 5, Raum +40°C und 40% R.F.
* Knumatueckiin knacc 4, Temnepatypa okpyxatolei cpeabl +30°C, 55% OTH.BNaXHOCTb ** Knumatuueckuin Knacc 5, Temneparypa okpysaiowein cpefbl +40°C, 40% OTH.BNIaXHOCTb

(*) Complete with temperatur recorder
() Ausgestattet mit Temperaturaufzeichnungsgerat
(*) KomnneTyeTcsi 3anucbIBatoLLyM YCTPOACTBOM TeMMepaTypbl
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100%
Made in ltaly

Tel. +39-0736-22601 R.A. - Fax +39-0736-226065
E-Mail Vendite Italia: italia@sagispa.it

E-Mail Export: sales@sagispa.it

www.sagispa.it

Zona Industriale Campolungo, 79/81
7Y90964 - 6

63100 Ascoli Piceno - Italy

CSQ 9190.ANO2
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