A gama MultiFresh® MyA CO, I RI N OX

The Freshness Company®

MF180.2 CO, PLUS MF180.2 CO, PLUS MF180.2 CO, PLUS

e

Rendimento por ciclo 180 kg Rendimento por ciclo 250 kg Rendimento por ciclo 350 kg

Capacidade Capacidade Capacidade

@ 1x20 (GN 2/1 ou 600x800 mm) @ 1x20 (GN 2/1 ou 600x800 mm) @ 2x20 (GN 2/1 0 600x800 mm)

© 2x20 (GN 1/1 ou 600x400 mm) @ 2x20 (GN 1/1 ou 600x400 mm) & 4x20 (GN 1/1 ou 600x400 mm)

Dimensdes 1600x1425x2395 mm Dimensdes 1600x1425x2395 mm Dimensdes 1600x2595x2450 mm

Versao plus Versao plus Versao plus

®104kw ©153A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE) D104kw @153A @400 V-50Hz (3P+N+PE) ®202kW @302A @400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC180CO, - 1200x1200x1170 mm Unidade condensadora UC250C0, - 1200x1200x1170 mm Unidade condensadora UC350C0, - 1200x1200x1170 mm .
® 400 V-50 Hz (3P+N+PE) © 400 V-50 Hz (3P+N+PE) © 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Rendimento frigorifico UC180C0, Rendimento frigorifico UC250C0, Rendimento frigorifico UC350C0,

® 12.07 kw @ 1447 kKW ® 2337 kW

Poténcia ao condensador UC180CO, Poténcia ao condensador UC250C0, Poténcia ao condensador UC350C0,

0 2259 kw 0 26.08 kW O 41.08 kW

Como & composto MultiFresh® MyA CO,

PROPOSTA IRINOX REQUISITOS PARA
COMPLETAR
INSTALACAO

RESFRIADOR DEDICADO

RESFRIADOR PERSONALIZADO

SISTEMA GEOTERMICO
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MultiFresh® MyA CO, MultiFresh® MyA CO,
inimitavel assistente multifuncoes 0 abatedor de carrinho sustentavel

Irinox apresenta a primeira gama de abatedores rapidos de
temperatura de carrinho, com gas refrigerante R744, mais
conhecido como CO,.

MultiFresh ® MyA CO,
E o abatedor de temperatura evoluido capaz de gerir ciclos de funcionamento

com temperaturas dos +85 °C aos -35 °C. MultiFresh® MyA CO, de carrinho tem um novo gas refrigerante

natural, que garante um menor impacto ambiental e otimiza os

0 sistema CO, proposto pela Irinox funciona em subcritico, obrigado tempos de abatimento.

a utilizacao do chiller que fornece agua a nossa unidade condensando a uma
temperatura inferior a 15°C. Isso nos permite, em qualquer ambiente N = _E= . A . .~

temperatura, para usar o CO, abaixo do seu ponto critico § Maior pOtenC|ar sem poluu;ao!
(cercade 31°Ce 73 bar).

Disponiveis em 3 modelos:
MF 180.2 | MF 250.2 | MF 350.2 2T

MyA: My Assistant
T

IRINOX

> Ecra tatil de 7" com uma ampla area de interagao.

> Mais facil de usar: icones intuitivos para aceder a numerosas fungoes.

GAS
> Mais facil de personalizar: a navegacao pelas fungoes e parametros é simplificada.
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Desempenho sem comparacao

Pull down (25°C/-35°C) Gerenciamento de temperatura - 50% de consumo de energia
em relacao a gama atual. de +85°C/-35°C para nos ciclos de resfriamento.
qualquer processo produtivo. -30% de consumo de energia

em ciclos de congelamento.




