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IRINOX

The Freshness Company®

Wir stellen Kiichenprofis die innovativsten
Gerate zur Verfligung, damit sie die Frische
der Lebensmittel bewahren und die
Produktionsvorgange optimieren kdnnen,
um die Qualitat und den Genuss in der

AulRer-Haus-Verpflegung zu gewahrleisten.

Irinox wurde 1989 in Italien in
Corbanese gegrindet und ist weltweit
als der Spezialist flr Schnellkthler und
Schockfroster bekannt. Die Produktion
erfolgt ausschlieBlich in den eigenen
Werken in der Nahe von Treviso, in einer
Gegend, die bereits seit Jahrzehnten

fir die Verarbeitung von Stahl zu
professionellen Geraten bekannt ist.



— MultiFresh® Next ist der leistungsstarkste

und effizienteste Schnellkthler und Schockfroster
auf dem Markt. Eine Revolution mit dem Know-how
von Irinox, die Individualisierung, Nachhaltigkeit,
Leistung und Innovation auf einem nie zuvor

erreichten Niveau garantiert.




Mehr als
MultiFresn®

— Next Level Customization /I

MultiFresh® Next bietet Ihnen alle Funktionen fir

einen individuell auf Sie zugeschnittenen Schnellkihler
und Schockfroster. Konfigurieren Sie ihn nach Ihren
Bedrfnissen und stellen Sie die auf Ihre Kiiche oder Ihr
Arbeitsumfeld ideale Ausstattung zusammen.

— Next Level Sustainability 2

MultiFresh® Next arbeitet mit R290, ein umwelt-

und ozonfreundliches Gas, das maximale Energieeffizienz
und einen schnellen Warmeentzug garantiert.

Mehr Leistung als je zuvor, in klimaneutraler Ausfihrung.

— Next Level Performance 3

MultiFresh® Next ist das Nonplusultra fir alle, die beim
Schnellkiihlen und Schockfrosten auf Effizienz, Leistung
und Schnelligkeit angewiesen sind. Neue Verdichter,
Lifter und Kondensatoren sorgen flr eine bessere
Leistung bei geringster Gerduschemission.

— Next Level Technology & Design L|_

Arbeitsvereinfachung bedeutet, mehr Zeit fir sich
selbst und fir die wirklich wichtigen Dinge zu haben.
Mit MultiFresh® Next lasst es sich einfacher arbeiten —
jedes Detail wurde Uberarbeitet, um lhren Alltag durch
intelligente Softwarel6sungen oder die Steuerung

und Uberwachung aus der Ferne zu erleichtern.






1 NEXT LEVEL CUSTOMIZATION

Das richtige
Rezept fur Sie

VVon Essenziell bis Pro: — ESSENZIELL — PRO
Wahlen Sie zwischen
zwei Konfigurationen. — —
4
[V o
N\
Das Wesentliche fiir die Kiiche. Fur diejenigen, die nicht nur die klassischen
Unser Original mit den bewahrten Funktionen eines Schnellkihlers und
Funktionen — Schnellkihlen Schockfrosters nutzen mochten, sondern
und Schockfrosten. auch die neuen Warm- und Kaltfunktionen,

die fiir anspruchsvollste Kiichenprofis
entwickelt wurden.

Wenn Sie sich fiir die — KUCHE @ — KONDITOREI @
Konfiguration entscheiden,

stehen Ihnen die fiir Ihre Fir alle, die Funktionen wie NT- und Fir Konditoren, die ihre

Produktion idealen Zyklen Sous vide-Garen, Halten oder kontrolliertes  Arbeitsablaufe vereinfachen

und Funktionen zur Auswahl: Auftauen schatzen, um leckere, gesunde und die Qualitat ihrer Kreationen optimieren

und schonend gegarte Speisen zu kreieren.  wollen.

— BACKEREI @ — EISCAFE

Fir Backer, die ihre Traditionsrezepte Flr Speiseeis-Spezialisten wird der
nicht aufgeben wollen, aber ihre neue Schnellkihler und Schockfroster
Arbeitszeiten besser organisieren von Irinox ein unabkommlicher

und Nachtarbeit vermeiden mochten. Helfer sein, um eine optimale Struktur

und Qualitat des Eises zu gewahrleisten.



Die Funktionen
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iFresh® Next
ohne

— SCHNELLKUHLEN

MultiFresh® Next senkt die Kerntemperatur lhrer Speisen
schonend auf +3 °C und beginnt mit dem Kiihlzyklus sofort
nach dem SchlieBen der Tire. Durch das schnelle Abkiihlen werden

+40° MultiFresh® Next die Alterung der Lebensmittel und das Bakterienwachstum gestoppt,
die Eigenfeuchtigkeit und die Frische der Speisen bewahrt.
+10°
+3 LI B B I B B B @ rr T T T TrTrT T T T T T T T T
+90° — SCHOCKFROSTEN

+60°

ultiFresh® Next

Das ultraschnelle Schockfrosten bis zu einer Kerntemperatur
von -18 °C garantiert die Bildung von Mikrokristallen, die

die Struktur der Lebensmittel nicht schadigen, sodass die
Zellwande der Lebensmittel erhalten bleiben und nach dem

+30°
ohne . N . . . =
MultiFresh® Next Auftauen keine Flissigkeit, wie z.B. Fleischsaft auslauft.
0° \
-18°

_300\\\I\\I\\I\\I\\I\\I\\I\é\\I\\I\\I\\I\\I\\I\\I\\I

— NON-STOP

Zum kontinuierlichen Schnellkihlen oder
Schockfrosten unbegrenzter Mengen von
Lebensmitteln, die nacheinander zubereitet
und in den Schnellkihler und Schockfroster
gegeben werden. Mit MultiFresh® Next lasst
sich jedes Produkt mit Uhrzeit, Symbol,
Namen und Farbe individuell erfassen

und fur jeden Behalter ein Zyklusende
einstellen.

— KALTHALTEN

Der Schnellkiihler und Schockfroster
wird flr kurze Zeit zu einem zusatzlichen
Raum zur Konservierung bei der
gewunschten Temperatur.

— WARMHALTEN

Die Produkte werden auf +65 °C gehalten,
damit sie in perfekter \Verzehrtemperatur
serviert werden konnen.

— AUFTAUEN

Wahlen Sie die Temperatur und die Uhrzeit,
zu der die Lebensmittel aufgetaut und
gebrauchsfertig sein sollen, um den Prozess
des Bakterienwachstums zu verlangsamen.

— SERVIERBEREIT

Die Lebensmittel werden zu der von lhnen
gewunschten Uhrzeit von -18 °C oder +3 °C
auf +65 °C gebracht. Bei der Regeneration
wird die Feuchtigkeit erhalten und eine
Oxidation verhindert.

NEXT LEVEL CUSTOMIZATION

— NIEDERTEMPERATURGAREN

Fleisch oder Fisch kann besonders schonend
bei niedriger Temperatur gegart werden.
Nattirlich auch tber Nacht. Unmittelbar nach
dem Garen startet das Gerat automatisch
einen Schnellkiihl- oder Schockfrost-Zyklus.

— SCHOKOLADE SCHMELZEN

Fur das Schmelzen von Schokolade wird
die Idealtemperatur von +45 °C, unter
Bertlicksichtigung der Feuchtigkeit,
gleichmaRig gehalten.

— GAREN

Gdren ohne Temperaturschwankungen bei
kontrollierter Feuchtigkeit im Innenraum und
Programmierung des Zeitpunkts, zu dem

die perfekt gegarten Produkte gebacken oder
bei +3 °Coder -18 °C konserviert werden
konnen. Rechts die Tabelle mit der Auflistung
der 3 Garfunktionen.

— PASTEURISIEREN

MultiFresh®Next pasteurisiert und
schnellkihlt (+3 °C) oder pasteurisiert und
schockfrostet (-18 °C) die Produkte, wobei
das Bakterienwachstum verringert und die
Haltbarkeit der Produkte verlangert wird.

— MARINIEREN

Mit der Marinierfunktion konnen Sie je nach
Produkt die gewtlnschte Zeit und Temperatur
einstellen. Dieser Prozess verbessert
Geschmack, Zartheit und Saftigkeit von
Fleisch und Fisch.



Funktionen, die keine Wiinsche offen lassen

Kiiche Konditorei Backerei Eiscafé
SCHNELLKUHLEN
v v
SCHOCKFROSTEN
= v v
o
N
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5 NON-STOP
4 4
KALTHALTEN
v v
WARMHALTEN
X X
AUFTAUEN
4 4
SERVIERBEREIT
X X
<
o
NIEDERTEMPERATUR-
GAREN V4 X
SCHOKOLADE
SCHMELZEN v X
DIREKTE
GARUNG 7 v
PROGRAMMIERTE
GARUNG v Y
VERZOGERTE
GARUNG v v
PASTEURISIEREN
v X
MARINIEREN
X X







2 NEXT LEVEL SUSTAINABILITY

Die griine Revolution

Die beste leistung
aller zeiten

Energieverbrauch
im Vergleich

Leistung ohne
Umweltbelastung

MultiFresh® Next ist der erste Schnellkiihler und Schockfroster, der mit dem nattirlichen
Kaltemittel R290 (Propangas) arbeitet. R290 hat ein Treibhauspotenzial (GWP)
von 3 — tausendmal kleiner als andere Kaltemittel.

GAS R4O4A R452A R-290 co,
MultiFresh® Next

v

w3922 2141 3 1

derzeitig verwendete Kaltemittel in
Schnellkihlern und Schockfrostern

Zusdtzlich zu der Emissionsreduktion garantiert R290 eine ausgezeichnete Leistung:
Der Schnellkihler und Schockfroster mit R290 ist in den Schnellkihl-/Schockfrostzyklen
bis zu 25 % schneller.

Geschwindigkeit

+/5%

Die Verwendung von R290 als Kaltemittel kommt der Umwelt, aber auch Ihrem
Geldbeutel zugute. Sowohl beim Schnellkiihlen als auch beim Schockfrosten
wird der Energieverbrauch deutlich geringer sein.

SCHNELLKUHLEN SCHOCKFROSTEN
Reduzierter Reduzierter
Energieverbrauch | Energieverbrauch durch Energieverbrauch | Energieverbrauch durch
ohne R290 das Kaltemittel R290 ohne R290 das Kaltemittel R290




— MultiFresh® Next startet die Schnellkthlung
direkt ab Tur zu, Sie konnen jederzeit

garheils nachschieben, ohne Anfrieren.

Das ist Irinox Performance.

12 — IRINOX



3 NEXT LEVEL PERFORMANCE

Der neue Mehrfachkreislauf
MC3 - MultiCircuit®

1|

en

=g

Maximale Leistung,
minimale Muhe

Das Geheimnis der unvergleichlichen
Leistung von MultiFresh® Next ist der
.Mehrfachkreislauf”. Die Kiihleinheit
kann, je nach ModellgroRe, aus einem
bis drei unabhangigen Kiihlkreislaufen

bestehen. Die MC3-Technologie
garantiert eine gleichmalige Leistung
im Schnellkiihlen und Schockfrosten
bei Teillast und bei Volllast.

SIE WOLLEN MAXIMALE LEISTUNG?*
Platzieren Sie die Bleche oder Behalter

gleichmaRig Uber alle Einschiibe im Gerat.

0 Liifter
G Kondensator

SIE WOLLEN MAXIMALE
KOSTENEINSPARUNG?*

Platzieren Sie die Lebensmittel gezielt
im Wirkungsbereich eines Lifters,

um dessen Leistung optimal zu nutzen.

@ Motor/Verdichter

0 Verdampfer

*Mbglich bei den Modellen M/ML und L/LL,
da mehrere Liifter vorhanden sind..

=



Wahlen Sie das
Leistungspaket
entsprechend lhren
Bediirfnissen.

P
/
e
—

/\

— =
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Attraktive

Leistungspakete

TURBO

Das Beste fir den Profi, der hochste
Effizienz, Leistung und Schnelligkeit
benotigt. Dank seiner Eigenschaften
lasst sich die Schnellkiihl- oder
Schockfrostleistung um bis zu 30 %
erhohen. Der neue Schnellkihler und

Schockfroster mit Turbo-Paket garantiert

ausgezeichnete Ergebnisse bei tiber
40 °C Umgebungstemperatur und
entspricht somit der Klimaklasse 5.

ECO SILENT

Das Paket Eco Silent garantiert einen
effizienten Betrieb bei geringster
Gerauschemission. Eine perfekte
Losung fir Labore und Kichen,

die einen bestimmten Gerduschpegel
nicht tiberschreiten dirfen oder
besonderen Wert auf eine angenehme
Arbeitsumgebung legen.

Boost-Funktion

In jedem Leistungspaket ist eine Boost-Funktion enthalten, die es ermaglicht,
die Geschwindigkeit des laufenden Zyklus in den kalten Phasen zu erhdhen.

NEXT LEVEL PERFORMANCE






— Irinox steht fur garfrische Speisen und hohe
Produktivitat, ohne dabel aulser acht zu lassen,
dass moderne Kuchentechnik auch die Arbeit des
Kuchenteams erleichtern sollte.




Ein unverwechselbares Design
fiir hochste Effizienz

NEXT LEVEL DESIGN & NEXT LEVEL TECHNOLOGY

Technologie, die das
| eben leichter macht

GITTER

Das im unteren Teil des Schnellkiihlers
und Schockfrosters befindliche Gitter
beglinstigt die Luftzirkulation: Das neue
Design verbessert die Ruckfiihrung,

da es den VVolumenstrom erhcht und
die Leistung des Schnellkihlers und
Schockfrosters verbessert. Die
Kippoffnung erleichtert den Zugang
zum Filter zu Reinigungszwecken.

GRIFF

Ein solider, leicht zu reinigender Griff,

der durch das neue ergonomische Design
noch besser zu greifen ist. Das Griffdesign
ist ein besonderes Merkmal des
Schnellkihlers und Schockfrosters:

Der Bezug zum Irinox-Logo unterstreicht
seine Identitat mit einem hochwertigen
und gleichzeitig funktionalem Detail.

KERNTEMPERATURFUHLER
Der Kerntemperaturfihler

Magnetflache an der Innenseite
der Tir befestigt. Dank der
korrosionsbestandigen
Steckverschraubung (nach IP67)
kann er einfach getauscht werden.

SCHARNIERE UND TUR

IN BUNDIGER AUSFUHRUNG
mit 3 Messpunkten zeichnet sich Die Tir ist in voller Hohe mit dop-
durch seine sechseckige Formund  pelt abgeschrdgten Seitenecken
eine noch einfachere Positionierung und patentierten, verdeckten
aus: Er wird einfach an einer grolen  Scharnieren ausgestattet. Die
Standardoffnung betragt 150°
um StolRe gegen andere Gerate
zu vermeiden.

MULTIRACK

Mit MultiRack sind Sie doppelt
flexibel. Der Abstand zwischen
den Schienen kann an die
verwendeten Behaltertiefen
angepasst werden. Und die
Einschubleitern kdnnen sowohl
auf GN-Norm (1) als auch

auf Backernorm eingestellt
werden (2). MultiRack garantiert
eine perfekte Luftverteilung
auf allen Ebenen.

SANIGEN

Sanigen® setzt Aktivionen frei,
die auf Bakterien einwirken, die
sich in der Luft befinden und
sich auf allen Oberflachen,

auch auf Lebensmitteln,
absetzen. Dies reduziert die
Kontaminierung und die Bakterien
in der Luft um bis

zu 99 % — auch in den Bereichen,
die schwer zuganglich sind,

wie dem Verdampfer.

i I I

el G e ) L
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Technologie trifft
Benutzerfreundlichkeit

Der blaue Streifen im oberen SMART DISPLAY EXTERNER LED-LEUCHTSTREIFEN

Teil des Schnellkiihlers und Das hintergrundbeleuchtete Display mit Ein Detail, das alle Modelle der Serie

Schockfrosters ist nicht nur kapazitiver Technologie ist in der Grofze auszeichnet. Eine farbige LED-Leiste,
10" erhaltlich. die den Abschluss der verschiedenen

ein Erkennungsmerkmal,
sondern auch ein guter und
sicherer Platz fiir das innovative

Zyklen sowie eventuelle Alarme und
Es ist so einfach zu bedienen wie ein Tablet.  Hinweise zuverlassig anzeigt.
Mit dem anpassbaren Dashboard sind

Display mit dem vom Benutzer Ihre am haufigsten verwendeten Zyklen Der Schnellkiihler und Schockfroster
anpassbaren Dashboard. jederzeit startbereit. verfligt auch Gber eine akustische
Anzeige mit einstellbarer Lautstarke
Jeder Zyklus ist leicht wiederzuerkennen, und durchgehendem Ton.

da Name, Farbe, Symbol und GroRe auf der
Hauptseite gedndert werden konnen.

IRINOX

we &l &

Croiscant for breakfast Steak -medium rae
r

o B

Chocolate pastry for
christmas

B e et s s N N St AN IRt st R s st It I NI s Rt a sttt s et ittt stssessssss o s e o o —
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Leicht zu bedienen

Die neue Multitasking-
Oberflache ist in der
10"-Version erhaltlich.

You are now in the Edit Dashoard Mode. Long press and drag a cycle tile to changeit's position. Double

tap tile to resize it

£

Long 2 line title goes from
here until here.

FILTER CYCLE

CYCLETYPE

CYCLE FUNCTIONS

DESELECTALL

*
**

Chilling Freezing
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Thawing

PROCEED

Individuell anpassbares Dashboard
Das anpassbare Dashboard enthalt

die Zyklen, die Sie als Benutzer jederzeit
abrufbar haben mochten. AulRerdem
sind alle Bereiche des Schnellkiihlers
und Schockfrosters Uiber die unten
angezeigte Mentileiste zuganglich.

Erstellung eines Zyklus

Es besteht die Moglichkeit neue Zyklen
zu erstellen, wahrend MultiFresh® Next
arbeitet. AuBerdem merkt sich der
Schnellkihler und Schockfroster die
veranderten Parameter, die am Ende
des Zyklus gespeichert werden kénnen.

S MY FAVOURITES (20)

showing all cycles

o - % s (=] g ~

-18°C @ g &3 -18°C §>p

Two line title goes here Two line title goes here
from here from here

Two line title goes here

—1;“[ \‘{‘J = § —‘I;“( ﬂ{‘) '1g"C Q

Two line title goes here Two line title goes here Two line title goes here
from here from here from here

01h :22m: 00s

NEXT LEVEL DESIGN & TECHNOLOGY

Favoriten

In der Favoritenliste werden die Zyklen
angezeigt die Sie am haufigsten
verwenden. Sie sind mit einem Stern
gekennzeichnet. Naturlich konnen Sie
jederzeit weitere Zyklen als Favoriten
kennzeichnen.

Zyklen-Bibliothek mit Filterfunktion
Die Bibliothek enthalt alle Zyklen des
Schnellkihlers und Schockfrosters, die
von Irinox voreingestellten und auch
die vom Benutzer geanderten oder neu
erstellten. Die Bibliothek kann mit Hilfe
von Filtern durchsucht werden.

|5) creatECYCLE CANCEL SAVEAND

.

TOTAL PHASES: 02 % Chilling Cycle

PREHEAT

SELECT CAVITY TEMPERATURE

8

HOLDIN




FreshCloud-App°®

MultiFresh® Next -
von iiberall mit dabei

Die Funktionen
der App

_—

Your Blast Chillers

D +52°C

HOST Fiara Milans
MF NEXT L

s Debicate -18°C

E

CYCLES UBRARY  BLAST CHILLERS

QD 5o

b o-B2C

o

Vial@Mattes 21
MF NEXT L

s Jrandoy

CALENDAR

—

FreshCloud® ist die loT-Technologie von
Irinox, Uber die Sie jederzeit mit lhrem
MultiFresh® Next kommunizieren kdnnen,
um ihn stets unter Kontrolle zu haben.

Dank der neuen APP FreshCloud® konnen
Sie sich jederzeit Uber jedes Gerat mit dem
Schnellkihler und Schockfroster verbinden
und dessen korrekte Betriebsweise
Uberprifen — auch wenn Sie gerade nichtin
der Kiiche sind oder etwas anderes machen.

Kontrolle aus der Ferne

um die Betriebsdaten des laufenden Zyklus
und alle entsprechenden Parameter wie
Temperatur, Liftung und Feuchtigkeit
anzuzeigen.

Parameteranderung aus der Ferne,

um die Temperatur — sowohl die
Innenraum- als auch die Kerntemperatur —,
die Luftung, die Feuchtigkeit und die

Dauer des Zyklus zu kontrollieren.

Ferneinschaltung
der Vorkiihl- oder Vorheizphase
eines Zyklus.

Push-Benachrichtigungssystem
fur die Fernwartung. Sie werden
in Echtzeit benachrichtigt, falls
ein Fehler auftritt.

[ =]
§ +82°C e 4 +82°C f i
2 +52°C - P +52°C ’
HOST Fiera Milana a Archenede
®  MFNEXTL ®  MENEXTM
% Delicate = 18°C m Strang +3°C
B Prase W4 s min K K

Statistikanzeige

Anzeige der Nutzungsstatistiken zu
Analysezwecken: Temperaturkurven,
Zyklusdauer, meist verwendete Zyklen,
um die Nutzung des Schnellkthlers
und Schockfrosters zu optimieren.

Speichern von HACCP-Daten
Die von MultiFresh® Next erfassten
Daten werden automatisch als PDF

gespeichert.

Zyklen-Bibliothek

Sie konnen lhre individuell erstellten
Zyklen importieren oder auf andere
Schnellkihler und Schockfroster

Ubertragen.
O G0% - ) GO% — O 60
8 -w0ct == | BRS04 — § -woct
2 -0 .{ 2 -0C . @ -20¢"
a Arihenede Vidle Mattes 21
®  MFNEXTM 2 MFNEXTM
@ Strong+3°C s Delicate -18°C
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— Die Produktlinie

MF Next S MF Next M MF Next L

Abmessungen 790x840x870 mm Abmessungen 790x1015x1590 mm Abmessungen 790x1015x1965 mm

ES TU ES TU ES TU
Leistung*
+90° —> +3° 25 kg Bis +30 % kg/h 50 kg Bis +30 % kg/h 70kg Bis +30 % kg/h
+90° —>-18° 25 kg Bis +30 % kg/h 50 kg Bis +30 % kg/h 70 kg Bis +30 % kg/h
Gewicht 100 kg 105 kg 175 kg 190 kg 205 kg 240 kg

ES TU ES TU ES TU
Anschlusswert 0,91 kW 1,6 kW 1,85 kW 5,37 kW 3,07 kW 8 kW
Absicherung LBA 7,7A 9,38A 12,68 A 13,95 A 17,2A
Netzanschluss 230V-1N+PE50Hz | 230V-1N+PE 50Hz 400V-3N 400V-3N 400V-3N 400V-3N

+PE 50Hz +PE 50Hz +PE 50Hz +PE 50Hz

Behalterkapazitat

Optionen

22 — IRINOX

GN1/1 oder 600400 (H=65 mm) > &
GN1/1 oder 600x400 (H=40 mm) > 5
GN1/1 oder 600x400 (H=20 mm) > 8

GN1/1 oder 600x400 (H=65 mm) > 9
GN1/1 oder 600x400 (H=40 mm) > 12
GN1/1 oder 600x400 (H=20 mm) > 18

GN1/1 oder 600x400 (H=65 mm) > 13
GN1/1 oder 600x400 (H=40 mm) > 18
GN1/1 oder 600x400 (H=20 mm) » 27

* Die Tests wurden nach dem Irinox-Verfahren mit Rindfleischstiicken von etwa 5 cm durchgeftihrt.

Abmessungen B x T x H Paketleistungen ES Eco Silent / TU Turbo

DRUCKER FUR
LEBENSMITTELETIKETTEN

Uber USB oder WIFI
angeschlossener Drucker
mit Thermoetiketten zur

Rickverfolgbarkeit der Produkte.

SOUS VIDE-FUHLER

Optional lieferbarer Sous vide-

Fuhler, mit dem Sie die Temperatur
von vakuumverpackten Produkten

(iberwachen konnen.

ETHERNET-
KARTE

Sie verbindet den Schnellkiihler
und Schockfroster (iber Kabel mit
einem Rechnernetz und ermoglicht
so den Datenaustausch.




— MultiFresh® Next ist in sechs
Modellen erhaltlich. Es andern sich
die Abmessung, die Leistung pro
Zyklus und die Behalterkapazitat.
Was bleibt ist die unvergleichliche

Irinox Qualitat.

MF Next SL MF Next ML MF Next LL
Abmessungen 870x970x870 mm Abmessungen 870x1145x1590 mm Abmessungen 870x1145x1965 mm
TU TU TU
Leistung*
+90° —>+3° 40 kg 80 kg 95 kg
+90° —>-18° 40kg 80 kg 95 kg
Gewicht 140 kg 220 kg 285 kg
TU TU TU
Maximale 1,6 kW 5,37 kW 8 kw
Leistungsaufnahme
Maximale
Stromaufnahme (A) 77 A 12,68A 17,2 A
Spannung 230V-1N+PE 50Hz 400V-3N 400V-3N
+PE 50Hz +PE 50Hz
Behalterkapazitat GN2/1 (H=65 mm) > & GN2/1 (H=65 mm) > 9 GN2/1 (H=65 mm) > 13

(
GN2/1 (H=40 mm)>5
GN2/1 (H=20 mm) > 8
GN1/1 (H=65 mm) mit doppeltem MultiRack > 6
GN1/1 (H=40 mm) mit doppeltemn MultiRack > 8
GN1/1 (H=20 mm) mit doppeltem MultiRack > 14

(
GN2/1 (H=40 mm) > 12
GN2/1 (H=20 mm) > 18
GN1/1 (H=65 mm) mit doppeltem MultiRack > 16
GN1/1 (H=40 mm) mit doppeltem MultiRack > 22
GN1/1 (H=20 mm) mit doppeltem MultiRack > 34

GN2/1 (H=40 mm) > 18
GN2/1 (H=20 mm) > 27
GN1/1 (H=65 mm) mit doppeltem MultiRack > 26
GN1/1 (H=40 mm) mit doppeltem MultiRack > 36
GN1/1 (H=20 mm) mit doppeltem MultiRack > 54

* Die Tests wurden nach dem Irinox-Verfahren mit Rindfleischstiicken von etwa 5 cm durchgefthrt.

Abmessungen B x T x H Paketleistungen ES Eco Silent / TU Turbo

DOPPEL-MULTIRACK

Rack fir die Modelle SL, ML,
LL. Fir maximale Kapazitat
in GN1/1 Langseinschub.

BEHALTER
UND BLECHE

Zahlreiche Zubehdre in 600x400,
600x800, GN1/1, GN2/1, gelocht
und aus unterschiedlichen
Materialien.

LENKROLLEN

Um lhren Schnellkdhler und
Schockfroster leicht zu bewegen,
konnen Sie die FliRe durch praktische
Rollen mit integrierten Bremsen
ersetzen.
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IRINOX

Hauptsitz
via Madonna di Loreto, 6/B

31020 Corbanese di Tarzo
Treviso, Italy

Niederlassung und Produktion

viale Enrico Mattei, 20
Z.l. Prealpi Trevigiane
31029 Vittorio Veneto
Treviso, Italy

T.+39 0438 2020

irinoxprofessional.com
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