SERIE 1040
MARNO

Segmento de pastelaria para tabuleiros de

450x750mm com frio estatico

Pastry segment for trays with 4
static refrigeration

Omm with

yment pour la patisserie avec plateaux de

x750mm avec refrigeration statique

Segmento de pasteleria para tableros de 450%750mm

con refrigeracion estatica

SERIE 1040 MARNO

Modelo Normal | Normal Model | Modele Normal | Modelo Normal

Modelo Dimensdes Portas Temperatura Capacidade Compressor Poténcia Frigorifica Tensdo Tabuleiros
Model Dimensions Doors Temperature Capacity Compressor Refrigeration Power Voltage Trays
Modéle Dimensions Portes Température Capacité Compressor Puissance Frigorifique Tension Plateau
Modelo Dimensiones Puertas L EEHTE] Capacidad Compresor Potencia Frigorifica Voltaje Bandejas
mm £e V/Hz mm
MNO 172 1720x1040x890 2 +3°C [ +6°C 681 1/5 473 230/50 10x{450x750)
MNO 232 2320x1040x890 3 +¥FC [ +6°C 1055 1/5 473 230/50 20x(450x750)
MNO 292 2920x1040x890 4 +3°C [ +6°C 1430 1/3 800 230/50 30x(450x750]
CARACTERISTICAS TECNICAS TECHNICAL CHARACTERISTICS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES CARACTERISTICAS TECNICAS

- Bancadas refrigeradas para pastelarias,
padarias e pizzarias, com tabuleiros

de 4506 750mm

= Revestimento exterior e interior em ago inox
AlSl 304 18/8 excepto costas e fundo

« Fundo armedondado para facilitar a limpeza
» |solamento obtido por injecgdo de pollure
tano a alta densidade

- Tampa em marmare {30mm}

« Pés plasticos de nivelamento

+ Evaporagdo automatica das dguas

de descongelagao

- Expansao por tubo capilar

+ Refrigeracao estatica

- Calhas de 25mm

OPCOES

« Portas de vidro

« Tampo em granito (30mm) ou em aca
inoxidavel {40mm)

« Pés em ago inox

- Refrigerated counters for pastry, bakery and
pizza shops, for trays with 450x750mm

« Interior and exterior coating in stainless steel
AlSI 304 18/8 except back and bottom

+ Rounded bottom for easy cleaning

+ Isolation obtained by the injection of a high
density polyurethane

- Working top in marble (30mm)

= Plastic leveling feet

+ Automatic evaporation of the defrosting water
« Caplllary tube expansion valve

- Static refrigeration

- Guides with 25mm

OPTIONS

« Doors in glass

+ Working top in granite (30mm) or stainless
steel (40mm)

« Feet in stainless steel

- Tables réfrigérées pour boulangeries,
patisseries et pizzerias, pour plaques de
450%750 mm

+ Revétement intérieur et extérieur en acier
inoxydable AlSI 304 18/8 a l'exception du dos
et du bas

» Fond arrondi pour un nettoyage facile

+ Isolement obtenu par injection de poly
uréthane de haute densité

« Plan de travail en marbre {30mm)

+ Pleds en plastique réglables

« Evaporation automatique de I'eau de dégiviage
« Expansion pour tube capillaire

+ Réfrigération statique

+ Glissigres de 25mm

OFTIONS

- Partes en verre

+ Plan de travail en granite (30mm) ou acier
inoxidable (40mm)

« Pieds en acier inoxydable

U

1720/2320 /2920

« Mesa fria para panaderias, pastelerias y
pizzerias, para tableros con 450x750mm

» Revestimiento interior y exterior de acero
inoxidable AlSI 304 18/8 excepto en la parte
posterior e inferior

+ Fondo redondeado para facilitar la limpieza
+ Aislamiento obtenido mediante la inyeccion
de poliuretano a alta densidad

+ Encimera en marmaol (30mm}

+ Pies de nivelacién de plastico

+ Evaporacion automatica de la agua

de descongelacian

+ Expansidn por tubo capitar

+ Refrigeracién estatica

+ Guias de 25mm

OPCIONES

- Puertas de vidrio

+ Encimera en granito (30mm) o acero
inaxidable (40mm}

« Pies en acero inoxidable




