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UM NOVO
ASSISTENTE
NA COZINHA

Tudo o que
@ necessario

na cozinha em
uma dnica maquina

0 abatedor multifuncional MultiFresh®

6 0 seu novo assistente na cozinha.

E a primeira maquina capaz de gerenciar
ciclos de funcionamento de +85°C

até -40°C, assegurando temperatura

e ventilagao ideais para cada fungao.

Multifresh® simplifica a vida: resfria,
congela e pasteuriza conservando

os alimentos de um modo melhor

e por mais tempo. Descongela, regenera,
fermenta e cozinha em baixa temperatura,
mantendo a qualidade e o sabor intactos.




RESFRIE RAPIDAMENTE
PARA OBTER ALIMENTOS
MIAIS SAUDAVEIS

- MAIS NUTRITIVOS

RESFRIAMENTO +3°C

Resfriando rapidamente é possivel bloquear o envelhecimento
dos alimentos, impede a sua oxidacao e reduz a proliferacao

de bactérias. MultiFresh® porta o coracao dos seus alimentos

a +3°C mais rapidamente do que com qualquer outro abatedor,
reduzindo a diminuicao de peso devida a evaporagao

e conservando os principios nutritivos.

20 KG DE VERDURAS
COZIDAS NA ASSADEIRA
resfriara +3°C

por 30/40 minutos

<. .......

. s : )
+90° As normas italianas vigentes determinam
que para o resfriamento deve ocorrer

um abaixamento da temperatura no nicleo
até +3°C em menos de 90 minutos.

temperatura
+
~
o
o

com MultiFresh® sem MultiFresh®

40 Maxima proliferacao
bacteriana
+10°
+3°

com abatedor Irinox
reduzido nimero de bactérias

A CONSERVAGAO Se for realizada na temperatura certa
prolonga a vida de um alimento por varios dias e até mesmo
por meses. Os produtos Irinox (CP Next e CK Next) garantem
um sistema de conservacao mais eficiente para a gestao da
umidade e controle da temperatura. Diferentemente

da conservacao normal, a conservacao de qualidade preserva
todas as qualidades intrinsecas do alimento.

|
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CONGELE COM SEGURANCA
t CONSERVE POR

MAIS TEMPO QUALQUER
TIPO DE ALIMENTO

temperatura

CONGELAMENTO -18°C

Durante o congelamento normal, os liquidos presentes

nos alimentos solidificam-se formando macrocristais que
danificam a sua estrutura. O congelamento ultrarrapido

de MultiFresh® coloca o nicleo dos alimentos a -18°C mais
rapidamente, com a subsequente formagao de microcristais
que mantém intactas as caracteristicas organolépticas.

20 KG DE SALMAO
MUITO FRESCO
congelado a -18°C
50/60 minutos

*As normas italianas vigentes determinam

+90°
que para o congelamento deve ocorrer
um abaixamento da temperatura
no nacleo de -18°C em menos 4 horas.
+60°
+30°

sem MultiFresh®
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sem abatedor,
formacdo de macrocristais

com abatedor Irinox,
formacao de microcristais



FUNCOES ESPECIAIS DE MF
PARA RESTAURANTES

descongelamento

MultiFresh® permite escolher
temperatura, ventilacao e tempos
de descongelamento dos seus
alimentos antes da utilizagao.

Esse processo ocorre numa camara
sanitizada que desacelera

a proliferacdao bacteriana e mantém
intacta a estrutura dos alimentos.

/
20 KG DE CARNE
COZIDOS NA ASSADEIRA
descongelados em
2 horas e 30 minutos

regeneracao

0 sistema de calor moderado

de MultiFresh® regenera os alimentos
mantendo a umidade natural

do produto e evitando a oxidacao.
Define a hora na qual o produto

deve ser servido, colocando

os seus alimentos a +3°C

na temperatura que preferir.

20 KG DE LASANHA
regenerada em 1 hora
e 30 minutos

cozimento em baixa
temperatura

MultiFresh® facilita as varias fases de um
ciclo de cozimento em baixa temperatura

e permite a sua gestao personalizada.

Os seus pratos de carne e peixe
permanecem macios, nao perdem o peso
e o sabor é exaltado. Depois do cozimento,
a passagem para o resfriamento

ou o congelamento é automatica.
/
20 KG DE PEIXE FRESCO
cozido em baixa
temperatura
por 45 minutos

pasteurizagao

MultiFresh® pasteuriza com a maxima
seguranca permitindo alcangar e manter
altas temperaturas antes de resfriar
(+3°C) ou congelar (-18°C) os seus
produtos. A reduzida contaminagao
bacteriana aumenta a shelf life dos

alimentos. /

30 L DE MOLHO
DE TOMATE
pasteurizado

e resfriado
a+3°Cem 3 horas

fermentacao

MultiFresh® simplifica os ciclos
de fermentacao controlando as variagcoes
de temperatura. Reduz a secagem

excessiva e garante um nivel de hidratagao

sempre ideal. A programacao dos tempos

permite escolher quando os seus produtos

estardo perfeitamente fermentados.

/

20 KG DE PAO
levedado e resfriado
a +10°C por 3 horas.
e 30 minutos

manutencao

A camara sanitizada de MultiFresh®
mantém inalterada a temperatura

dos seus produtos, tanto em positivo
quanto em negativo. Os alimentos nao
sofrem alteragoes, conservando-se

no melhor modo e eliminando qualquer
transferéncias de odores/

15 KG DE SOPA
DE LEGUMES
mantida a +65°C
por toda a duracao
do servico
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FRESHNESS
PROCESSES

SOBRECOXA
DE FRANGO
COM ALECRIM
E PURE DE
CENOURAS

* Os processos Irinox
requerem o USO
de conservadores
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cozimento tradicional
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RESFRIAMENTO
VERDURAS +3°C

-

CONSERVACAO™ +3°C

A2
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REGENERACAO
VERDURAS

—-— —
—— —

MANUTENCAO
VERDURAS

SERVICO

COMO MANTER
O PURE

MultiFresh® permite manter

a temperatura mais adequada para
cada alimento para que esteja pronto
para ser servido a qualquer momento,
tanto quente quanto frio.

Mantenha o seu puré de cenoura

em temperatura de servico

e associe uma sobrecoxa de frango
ao alecrim para completar o prato.
Gragas ao controlo de temperatura

e ventilacao MultiFresh®, seus pratos
manterao sua humidade natural.



CONGELAMENTO
DO BACALHAU
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Para a conservacao média e longa de
seus pratos, é preciso congela-los
rapidamente a -18°C no nilcleo. Gragas
a velocidade de congelamento, a agua
contida nos alimentos nao solidifica em
macro, mas em microcristais, que nao

PEDACO

DE PEIXE
PANADO
COM SALADA

destroem a estrutura e deixam a fibra
do peixe intacta. Com o MultiFresh

& possivel congelar o bacalhau fresco
com antecedéncia e frita-lo quando
necessario para servi-lo crocante

e fresco como recém-pescado.

* Os processos Irinox
requerem o Uso
de conservadores

v

peixe panado

3
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ULTRA-CONGELAMENTO
PEIXE -18°C

3

CONSERVACAO™ -18°C

fritura

SERVICO

FRESHNESS PROCESSES

11



FRESHNESS

TRINCA
DE LEGUMES
RECHEADOS

cozimento tradicional

RESFRIAMENTO ULTRA-CONGELI-\MENfO

VERDURAS / VERDURAS /COGUMELOS
COGUMELOS +3°C -18°C

~ Rt
CONSERVACAO" CONSERVACAO
+3°C -18°C
NS H
TN ~ ;%k ...........
REGENERACAO DESCONGELAMENTQ
VERDURAS ~ s : - : .
REFR|GERAC.A0 Os .\/egejt.als estao entre os alimentos ea prollfer.agao bacteriana. Insira as
DE VERDURAS mais utilizados na cozinha, mas se verduras ainda fumegantes em seu
nao forem conservados corretamente MultiFresh® para evitar o envelhecimento
-~ pa— perdem rapidamente suas propriedades devido ao contacto com o ar. Organize a
s nutricionais. O ciclo verduras +3°C preparacao do seu prato, preparando-o
- de MultiFresh® refrigera a sua trinca com antecedéncia, preservando
REGEN ERACAO de verduras recheadas de modo rapido vitaminas, sais minerais e propriedades
VERDURAS 5 e seguro, reduzindo a oxidacdo organolépticas até que seja servido.

................................ > SER‘”GO <

* Os processos Irinox
requerem o uso
de conservadores
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REGENERACAO

DO FILE

DE LINGUADO
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Com MultiFresh®, é possivel regenerar
todos os seus pratos configurando a
ventilacao e a temperatura desejadas

e decidir quando o produto deve estar
quente, pronto para ser servido.

Os ciclos de regeneracao de MultiFresh®
permitem evitar a oxidacao e a

desidratagao dos alimentos, passando
automaticamente da manutencao

a 3 °Coudo congelamento a -18°C,

a temperatura escolhida para seu
prato. Gragas a Multifresh seus pratos
podem ser congelados, conservados,
regenerados e servidos.

ARROZ BASMATI

COM FILE
DE LINGUADO
................... . #%# DS
RESFRIAMENTO
PEIXE +3°C
==
CONSERVAGAO"
+3°C
REGENERAGAO
PEIXE

* Os processos Irinox
requerem o USO
de conservadores

ULTRA-CONGELAMEN'I%O
PEIXE -18°C |

:-l -
-18°c
Ea‘ Grvrrrnenns

DESCONGELAMENTO
PEIXE ;
i%l% —
PEIXE

FRESHNESS PROCESSES
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FEATURES

Sanigen
O sistema de sanitizacao patentado

Irinox sanitiza integralmente a camara,
até mesmo nas areas de acesso mais dificil
para a limpeza (por exemplo, no evaporador).

reducao da carga
bacteriana de

99,5%

O

Fan Speed Control
Com MultiFresh® é possivel regular
manualmente as ventoinhas em
5 velocidades diferentes de modo
que os produtos nao vao ressecar mais
e vao manter a sua umidade natural.

5

velocidades
diferentes
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MultiRack®
A Irinox patenteou o porta-assadeira
regulavel MultiRack® que permite
utilizar assadeiras para gastronomia
e para confeitaria na mesma magquina.

A distancia entre uma assadeira e outra

pode ser adaptada facilmente.

2002

duplica as capacidades
de assadeiras inseridas

Refrigerant Gas
Toda a gama foi testada para a utilizacao
com o refrigerante R452A, que cumpre
a regulamentacao F-GAS para a reducao
do impacto ambiental.*

* conforme a disponibilidade geografica
(como opgao, sdo fornecidas com R404A)

refrigerante

R452A

MultiSensor® Defrost
MultiFresh® é dotado de uma sonda MultiFresh® ndo descongela
MultiSensor® com 5 pontos de deteccdo automaticamente porque é sempre capaz
para um controle perfeito da temperatura. de extrair todo o calor presente
A sua forma é conica para facilitar a extracao na camara, mesmo na presenca
do alimento congelado. de alimentos muito quentes, evitando

a formacao de gelo no evaporador.

———C—

também a cada

5 pontos 24N

de deteccao para um controle
perfeito da temperatura

HACCP

O HACCP (acrénimo em inglés de Hazard-Analysis and Control
of Critical Points) € um protocolo que regula e previne possiveis
contaminagoes dos alimentos. Baseia-se na monitoracao dos pontos

Regulamento
CE852de

2004

de processamento dos alimentos sujeitos a risco de contaminacao
e identifica os sistemas mais adequados para a prevencao.

A primeira norma europeia a esse respeito remonta a 1993
(Diretiva 43/93/CEE), posteriormente substituida pelo
Regulamento CE 178/2002 e pelo Regulamento CE 852/2004.
Satisfazendo a regulamentagao vigente, MultiFresh® permite
registrar o trabalho realizado em cada processo, indicando

os parametros de andamento de cada ciclo. Todos os dados
podem ser descarregados por WiFi ou através de USB.
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IRINOX BALANCE SYSTEM®

IRINOX BALANCE SYSTEM®

Varios testes e estudos foram feitos sobre as curvas de resfriamento e a utilizacao
de sofisticados softwares permitiram-nos conceber o perfeito dimensionamento
dos principais componentes frigorificos (condensador, evaporador, compressor

e ventiladores): IrinoxBalanceSystem®. Os evaporadores e os condensadores
E[Z‘:D sao realizados com base em desenhos e especificacdes fornecidas pelo nosso
departamento técnico para proporcionar aos nossos equipamentos um

desempenho incomparavel.

O principio de funcionamento de um abatedor
consiste em extrair o calor dos alimentos,

no tempo mais breve possivel, para limitar

o envelhecimento do produto. Os nossos
abatedores rapidos de temperatura garantem

a mais rapida extracao do calor, mesmo
na presenca de produtos muito quentes,

conservando a umidade natural de cada alimento.

~
.

lii
lii ¥
et

P
-
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A GAMA MULTIFRESH®

MAQUINAS COM CARRINHO

Disponiveis na versdo PADRAO com ciclos de resfriamento

e congelamento Disponiveis da versao PLUS que além

dos ciclos de resfriamento e congelamento, inclui ciclos

de descongelamento, levedagao, cozimentoem baixa temperatura,

regeneracao, manutencao, chocolate, pasteurizagao.

VERSOES DISPONIVEIS:*

>

>

Condensacao a ar (padrao)
Condensacao a ar + condensador
remoto super silenciado
Condensacao a ar

+ condensador remoto
Condensacao a agua de rede
Condensacao a agua de torre

Verificar os modelos junto
ao departamento técnico

20 IRINOX

DISPONIVEL MEDIANTE SOLICITACAO:

>

>

>

Fundo rebaixado (padrao)
Fundo ventilado (s6 com rampa)
Sem unidade remota

Com rampa

Trava da porta 120°C ou 100°C
Sanigen

Abertura da porta a Esquerda
(padrdo) ou a Direita

Sonda de nicleo adicional
Sonda para vacuo

** Versao plus
Sanigen® / descongelamento /
fermentacao / cozimento baixo
temperatura / regeneracao /
manutencao / chocolate /
pasteurizacao incluidos.

CAPACIDADE
© altura das assadeiras
@ ndmero de carrinhos

RENDIMENTO EM KG
de +90°Ca+3°C/-18°C

DIMENSOES
largura x profundidade x altura

CARACTERISTICAS ELETRICAS
@ poténcia max. absorvida

O corrente max. absorvida

O tensao

MF 90.1 ST

Rendimento por ciclo

(+90°C/+3°C) 90kg

(+90°C/-18°C) 70kg

Capacidade

@ 1xUNOX XEVTL-2011

@ 1xUNOX XEBTL-16EU

Dimensdes 1069x936x2011 mm
Cela+Unidade condensadora remota
d87kW @195,06 A @ 400 V-3N+PE 50 Hz

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 770x500 mm

Tipo U - 1 carrinho
UNOX XEVTL-2011 [ ]
UNOX XEBTL-16EU -

MF 100.1

Rendimento por ciclo 100 kg

Capacidade

@ 1x20(GN1/1 0 600x400 mm)

Dimensodes 1210x1115x2150 mm

@1,17kW @25A @400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC100

D7kwWw @ 158A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 530x650 mm

Tipo A - 1 carrinho 4 |:|

20xassadeiras GN 1/1
590x445xh 1747mm —

Tipo C - 1 carrinho U
20xassadeiras 400x600 |:|

660x480xh 1855mm  —> [

MF 100.1 ST

Rendimento por ciclo 100 kg

Capacidade

@ 1xST Convotherm ET 20.10

@ 1xRational 60.21.054....20 x GN1.1

@ 1xRational 60.21.331....20 x GN1.1

@ 1xRational 60.21.291....20 x GN 1.1

@ 1xRational 60.21.245....20 x GN1.1

@ 1xRational 60.21.292..... .20 x 60x40
Dimensdes 1100x1115x2380 mm

Cela

@®1,17kw @25A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC100

D7kWw @158A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 530x645 mm

Tipo F - 1 carrinho

ST Rational SCC201 |:|
ST Convotherm OEB20.10 -
ST HOUNO RACK 1.20

ST FUJIMAK 201

ST TANICO TSCODC20N
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A GAMA MULTIFRESH®

** Versio plus

Sanigen® / descongelamento / fermentacao / cozimento baixo temperatura /
regeneracao / manutencao / chocolate / pasteurizacao incluidos.

MF 100.2

Resa per ciclo 100 kg

Capacidade

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

@ 2x20(GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x1425x2350 mm

Versao standard

D24KkW @52A @400 V-50Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

d104kW @153 A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC100

®7kWw @158A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820900 mm

Tipo A - 2 carrinhos [
20xassadeiras GN 1/1 M |:|

590x445xh 1747mm —

Tipo B - 1 carrinho 1
20xassadeiras GN 2/1 f |:|

588x650xh 1747mm BN

Tipo C - 2 carrinhos O
20xassadeiras 400x600 M |:|

660x480xh 1855mm —

Tipo D - 1 carrinho O
20xassadeiras 800x600 i |:|

663x800xh 1747mm —

22 IRINOX

MF 130.2

Rendimento por ciclo 130 kg

Capacidade

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

@ 2x20(GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x1425x2350 mm

Versao standard

®24kW @52A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao plus“'

®104kwWw @ 153A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC130

®93kwWw @208A @ 400 V-50Hz(3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x900 mm

Tipo A - 2 carrinhos 0
20xassadeiras GN 1/1 M |:|

590x445xh 1747mm —

Tipo B - 1 carrinho O
20xassadeiras GN 2/1 rl |:|

588x650xh 1747mm BN

Tipo C - 2 carrinhos O
20xassadeiras 400x600 M |:|

660x480xh 1855mm —

Tipo D - 1 carrinho O
20xassadeiras 800x600 i |:|

663%x800xh 1747mm —

MF 130.2 ST

Rendimento por ciclo 130 kg

Capacidade

@ 1xST Convotherm ET 20.20

@ 1xST Unox CTM 2021

@ 1xST MKN FC 20.1/20.2

@ 1xRational 60.22.086 ..20 x GN2.1

@ 1xRational 60.22.490 ..20 x GN2.1

@ 71xRational 60.22.447..20 x GN2.1

@ 1xRational 60.22.368..20 x GN2.1
Dimensdes 1500x1275x2260 mm

Versao standard

@®24kW @52A @ 400V-50 Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC130

@93kW @208A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x755 mm

Tipo F - 1 carrinho

ST Rational SCC 202 ‘:|
ST ConvothermET2020 7
ST Unox CTM 2021

ST MKN FC 20.1/20.2

CAPACIDADE RENDIMENTO EM KG

CARACTERISTICAS ELETRICAS

© altura das assadeiras de +90°Ca+3°C/-18°C ® poténcia max. absorvida
@ ndmero de carrinhos DIMENSOES @ corrente max. absorvida
largura x profundidade x altura O tensao

MF 180.2

Rendimento por ciclo 180 kg

Capacidade

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

@ 2x20 (GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x1425x2350 mm

Versao standard

D24kW @52A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Versao plusM

@ 104kwWw @ 153 A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC180

@ 14kW @27,6A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820900 mm

Tipo A - 2 carrinhos O
20xassadeiras GN 1/1 M |:|

590x445xh 1747mm —

Tipo B - 1 carrinho [
20xassadeiras GN 2/1 . |:|

588x650xh 1747mm N

Tipo C - 2 carrinhos ; |:|

20xassadeiras 400x600
660x480xh 1855mm -

Tipo D - 1 carrinho [
20xassadeiras 800x600 I |:|

663x800xh 1747mm -

MF 180.2 ST

Rendimento por ciclo 180 kg

Capacidade

@ 1xST Convotherm ET 20.20

@ 1xST Unox CTM 2021

@ 1xST MKN FC 20.1/20.2

@ 1xRational 60.22.086..20 x GN2.1

@ 1xRational 60.22.490..20 x GN2.1

@ 1xRational 60.22.447..20 x GN2.1

@ 1xRational 60.22.368..20 x GN2.1
Dimensdes 1500x1275x2260 mm

Versao standard

Q®24kW @52A @ L00V-50 Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC180

@®14kW @276 A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x755 mm

Tipo F - 1 carrinho
ST Rational SCC 202
ST ConvothermET20.20 7

ST Unox CTM 2021
ST MKN FC 20.1/20.2

A GAMA MULTIFRESH®

MF 250.2

Rendimento por ciclo 250 kg

Capacidade

© 1x20 (GN 2/1 0 600x800 mm)

@ 2x20 (GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x1425x2350 mm

Versao standard

@®24kW @52A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao pIus’M

®104kw @ 153A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC250

®164kWw @38A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x900 mm

Tipo A - 2 carrinhos [
20xassadeiras GN 1/1 M
590x445xh 1747mm —

Tipo B - 1 carrinho {
20xassadeiras GN 2/1 M
588x650xh 1747mm —

=0

Tipo C - 2 carrinhos {
20xassadeiras 400x600 M
660x480xh 1855mm —

B

Tipo D - 1 carrinho {
20xassadeiras 800x600
663x800xh 1747mm -

I




A GAMA MULTIFRESH®

*% -
Versao plus

Sanigen® / descongelamento / fermentacao / cozimento baixo temperatura /
regeneracao / manutencao / chocolate / pasteurizacao incluidos.

CAPACIDADE RENDIMENTO EM KG CARACTERISTICAS ELETRICAS

© altura das assadeiras de +90°Ca+3°C/-18°C ® poténcia max. absorvida

@ ndmero de carrinhos DIMENSOES @ corrente max. absorvida
largura x profundidade x altura tensao

A GAMA MULTIFRESH®

MF 250.2 2T

Rendimento por ciclo 250 kg

Capacidade

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

@ 4x20(GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x2755x2450 mm

Versao standard

DL7kW @10,3A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao plusM

@®202kW @302A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC250

®164kW @38A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x2070 mm

Tipo A - 4 carrinhos a l:l l:l

20xassadeiras GN 1/1 N
590x445xh 1747mm

Tipo B - 2 carrinhos g |:| |:|

20xassadeiras GN 2/1
588x650xh 1747mm

Tipo C - 4 carrinhos O |:| |:|

20xassadeiras 400x600 RN {
660x480xh 1855mm

Tipo D - 2 carrinhos O |:| |:|

20xassadeiras 800x600
663x800xh 1747mm -
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MF 350.2 2T

Rendimento por ciclo 350 kg

Capacidade

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

@ 4x20(GN 1/1 0 600x400 mm)
Dimensdes1600x2755x2450 mm

Versao standard

D47kW @10,3A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

®202kW @302A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC350

@D 23,4kW @52,4A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x2070 mm

Tipo A - 4 carrinhos { |:| |:|

20xassadeiras GN 1/1
590x445xh 1747mm

Tipo B - 2 carrinhos [ |:| l:l

20xassadeiras GN 2/1
588x650xh 1747mm -

Tipo C - &4 carrinhos O |:| l:l

20xassadeiras 400x600
660x480xh 1855mm

Tipo D - 2 carrinhos g [ 1]

20xassadeiras 800x600 —
663x800xh 1747mm

MF 500.2 2T

Rendimento por ciclo 500 kg

Capacidade

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

@ 4x20(GN 1/1 0 600x400 mm)
Dimensdes1600x2755x2450 mm

Versao standard

@47kW @10,3A @ 400 V-50Hz (3P+N-+PE)
Versao plus**

®202kW @302A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC500

M363kW @73,7A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x2070 mm

Tipo A - 4 carrinhos a l:l l:l

20xassadeiras GN 1/1 N
590x445xh 1747mm

Tipo B - 2 carrinhos O l:l |:|

20xassadeiras GN 2/1
588x650xh 1747mm

Tipo C - 4 carrinhos g l:l l:l

20xassadeiras 400x600 N
660x480xh 1855mm

Tipo D - 2 carrinhos [ |:| l:l

20xassadeiras 800x600 N
663x800xh 1747mm

MF 350.2 3T

Rendimento por ciclo 350 kg

Capacidade

@ 3x20(GN 2/1 0 600x800 mm)

@ 6x20(GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x3923x2475mm

Versao standard

®7,1kW @155A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

@®302kW @451A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC350

@D 23,4kW @52,4A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x3240 mm

Tipo A - 6 carrinhos { |:| |:| |:|

20xassadeiras GN 1/1 N
590x445xh 1747mm

Tipo B - 3 carrinhos o |:| |:| |:|

20xassadeiras GN 2/1 -
588x650xh 1747mm

Tipo C - 6 carrinhos a |:| |:| |:|

20xassadeiras 400x600 N
660x480xh 1855mm

Tipo D - 3 carrinhos
20xassadeiras 800x600
663x800xh 1747mm -

MF 500.2 3T

Rendimento por ciclo 500 kg

Capacidade

@ 3x20(GN 2/1 0 600x800 mm)

@ 6x20 (GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x3923x2475mm

Versao standard

@®71kW @155A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

@®302kW @45,1A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC500

®363kW @73,7A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x3240 mm

Tipo A - 6 carrinhos [
20xassadeiras GN 1/1 l:l l:l l:l

590x445xh 1747mm 7 {

Tipo B - 3 carrinhos 0
20xassadeiras GN 2/1 |:| |:| |:|

588x650xh 1747mm — H

Tipo C - 6 carrinhos b |:| |:| |:|

20xassadeiras 400x600
660x480xh 1855mm

Tipo D - 3 carrinhos d
20xassadeiras 800x600 |:| |:| |:|

663x800xh 1747mm — {

MF 750.2 3T

Rendimento por ciclo 750 kg

Capacidade

@ 3x20(GN 2/1 0 600x800 mm)

@ 6x20(GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x3923x2475 mm

Versao standard

@®717kW @155A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

®302kw @45,1A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC750

®49,9kW @ 1052A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x3240 mm

Tipo A - 6 carrinhos b C 10 1]

20xassadeiras GN 1/1
590x445xh 1747mm

Tipo B - 3 carrinhos a l:l l:l l:l

20xassadeiras GN 2/1
588x650xh 1747mm

Tipo C - 6 carrinhos
20xassadeiras 400x600 N |
660x480xh 1855mm

Tipo D - 3 carrinhos [ l:l l:l |:|

20xassadeiras 800x600
663x800xh 1747mm
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A GAMA MULTIFRESH®

*% -
Versao plus

Sanigen® / descongelamento / fermentacao / cozimento baixo temperatura /
regeneracao / manutencao / chocolate / pasteurizacao incluidos.

MF 750.2 4T

Rendimento por ciclo 750 kg

Capacidade

@ 4x20(GN 2/1 0 600x800 mm)

@ 8x20(GN 1/1 0 600x400 mm)

Dimensdes 1600x5093x2475 mm

Versao standard

@O4kW @205A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

@L0,1kW @60A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC750

@®L99kW @ 1052A @ 400 V-50 Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 820x4410 mm

Tipo A - 8 carrinhos 0
20xassadeiras GN 1/1 l:l l:l l:l l:l

590x445xh 17647mm 7 {

Tipo B - 4 carrinhos 0
20xassadeiras GN 2/1 l:l |:| l:l l:l

588x650xh 1747mm {

Tipo C - 8 carrinhos g |:| |:| l:l l:l

20xassadeiras 400x600
660x480xh 1855mm

>

Tipo D - & carrinhos O C 0 10 1]

20xassadeiras 800x600 N
663%x800xh 1747mm
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MF 180.2 L

Rendimento por ciclo 180 kg

Capacidade

@ 1x20 (600x800 o 1000x1000 mm)

@ 2x20(GN 2/1)

@ 3x20 (600x400 mm)

@ 4x20(GN 1/1)

Dimensdes 1880x1724x2395 mm

Versao standard

®24kN @52A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Versao plus“'

®104kw @153A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC180

®14kWw @276 A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 1100x1200 mm

Tipo A - 4 carrinhos o]
20xassadeiras GN 1/1 N
590x445xh 1747mm

Tipo B - 2 carrinhos o
20xassadeiras GN 2/1 N
588x650xh 1747mm

Tipo C - 3 carrinhos o
20xassadeiras 400x600 AN
660x480xh 1855mm

Tipo D - 1 carrinhos o]
20xassadeiras 800x600 N
663x800xh 1747mm

Tipo E - 1 carrinhos [J
20xassadeiras 1000x 1000 N {
1060x1010xh 1865mm

MF 350.2 2T L

Rendimento por ciclo 350 kg

Capacidade

@ 2x20 (1000x1000 mm)

@ 3x20 (600x800 mm)

@ 4x20 (GN 2/1)

@ 6x20 (600x400 mm)

© 8x20 (GN 1/1)

Dimensdes 1880x3194x2488 mm

Versao standard

DL7kW @10,3A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

®202kW @302A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC350

®234kW @52,4A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 1100x2670 mm

Tipo A - 8 carrinhos g |:| |:|
20xassadeiras GN 1/1 N

590x445xh 1747mm

Tipo B - 4 carrinhos U]
20xassadeiras GN 2/1 N

588x650xh 1747mm

Tipo C - 6 carrinhos U]
20xassadeiras 400x600 N

660x480xh 1855mm

Tipo D - 3 carrinhos O 10 ]
20xassadeiras 800x600 N

663x800xh 1747mm

Tipo E - 2 carrinhos o |:| |:|

20xassadeiras 1000x 1000 N
1060x1010xh 1865mm

CARACTERISTICAS ELETRICAS

® poténcia max. absorvida

@ corrente max. absorvida
tensao

de +90°Ca+3°C/-18°C

CAPACIDADE RENDIMENTO EM KG
© altura das assadeiras
© nimero de carrinhos DIMENSOES

largura x profundidade x altura

MF 500.2 3T L

Rendimento por ciclo 500 kg

Capacidade

@ 3x20(1000x 1000 mm)

@ 4x20 (600x800 mm)

@ 6x20(GN 2/1)

@ 9x20 (600x400 mm)

© 12x20(GN 1/1)

Dimensodes 1880x4824x2475 mm

Versao standard

@®7.1kW @155A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

@®302kW @45,1A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC500

@®363kW @73,7A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 1100x4140 mm

Tipo A - 12 carrinhos i |:| |:| |:|

20xassadeiras GN 1/1
590x445xh 1747mm 7

Tipo B - 6 carrinhos d |:| l:| |:|

20xassadeiras GN 2/1 N
588x650xh 1747mm

Tipo C - 9 carrinhos i |:| |:| |:|

20xassadeiras 400x600
660x480xh 1855mm

Tipo D - 4 carrinhos 0 1]

20xassadeiras 800x600
663x800xh 1747mm 7

Tipo E - 3 carrinhos a |:| |:| |:|

20xassadeiras 1000x1000$
1060x1010xh 1865mm

MF 750.2 4T L

Rendimento por ciclo 750 kg

Capacidade

@ 4x20(1000x 1000 mm)

@ 6x20 (600x800 mm)

@ 8x20(GN 2/1)

@ 12x20 (600x400 mm)

@ 16x20 (GN 1/1)

Dimensdes 1880x6294x2475 mm

Versao standard

@O.4kW @205A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Versao plus**

@ 40,1kW @60A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)
Unidade condensadora UC7850

@526kW @117 A @ 400 V-50Hz (3P+N+PE)

Posicionamento carrinhos
Superficie util interna 1100x5610 mm

A GAMA MULTIFRESH®

Tipo A - 16 carrinhos f |:| |:| |:| |:|

20xassadeiras GN 1/1 BN {
590x445xh 1747mm

Tipo B - 8 carrinhos 0 |:| |:| |:| |:|
20xassadeiras GN 2/1 N

588x650xh 1747mm

Tipo C - 12 carrinhos U I 1]
20xassadeiras 400x600 N

660x480xh 1855mm

Tipo D - 6 carrinhos g I 10 10 ]

663x800xh 1747mm

20xassadeiras 800x600 {

Tipo E - 4 carrinhos O 10 1 ]

20xassadeiras 1000x1000
1060x1010xh 1865mm
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