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Cavas de Maduracion PREMIUM
high quality

- Fabricado en acero inoxidalbe AISI-304 en interior y exterior del mueble

- Puerta con doble cristal termo aislado de baja emisién térmica con amplia superficie
de vision.

- Cerradura de serie.

- lluminacién LED, sin radiacion ultravioleta que realza los colores naturales de la carne.

- Termostato y humidostato electrénico para un control preciso de la humedad interior
y la temperatura. ® Esterilizacién de aire mediante sistema UVC.

- Filtro de carbén activo.

- Estantes de acero inoxidable muy resistentes al peso de la carne.

- Estantes: 4 (modelo MC-1000) y 2 estantes (modelo MC-500).

- Carga méaxima por estante: 40 kg/20kg.

- Evaporacién automética del agua de desescarche.

- Ventiladores interiores de muy bajo nivel sonoro.

- Bandejas para sal del Himalaya con bloques de sal incluidos.

- Gas refrigerante R-600A.

- Voltaje: 220-240V.

MC500 Peana MC500
Estantes Capacidad (L) Temperatura °C Humedad (%) Consumo Kwh/24h Ancho x Fondo x Alto (mm) Precio €
MC500 2 140 0/+20 60 - 90 1 600 * 620 * 925 2967 €
Peana MC500 Peana Supletoria 600 * 563 * 410h mm. para MC500 387 €
BCM500 Barra carnicera y Ganchos de acero inoxidable para MC500 108
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Cavas de Maduracion PREMIUM
high quality

- Fabricado en acero inoxidalbe AISI-304 en interior y exterior del mueble

- Puerta con doble cristal termo aislado de baja emisién térmica con amplia superficie
de visidn.

- Cerradura de serie.

- lluminacién LED, sin radiacion ultravioleta que realza los colores naturales de la carne.

- Termostato y humidostato electrénico para un control preciso de la humedad interior
y la temperatura. ® Esterilizacién de aire mediante sistema UVC.

- Filtro de carbon activo.

- Estantes de acero inoxidable muy resistentes al peso de la carne.

- Estantes: 4 (modelo MC-1000) y 2 estantes (modelo MC-500).

- Carga méaxima por estante: 40 kg/20kg.

- Evaporacién automética del agua de desescarche.

- Ventiladores interiores de muy bajo nivel sonoro.

- Bandejas para sal del Himalaya con bloques de sal incluidos.

- Gas refrigerante R-600A.

- Voltaje: 220-240V.

MC1000 Peana MC1000
Modelo Estantes Capacidad (L) Temperatura °C Humedad (%) Consumo Kwh/24h Ancho x Fondo x Alto (mm) Precio €
MC1000 4 496 0/+20 60 - 90 1,70 700 * 750 * 1655 4152 €
Peana MC1000  Peana Supletoria 700 * 697 * 410h mm. para MC1000 387 €
BCM1000 Barra carnicera y Ganchos de acero inoxidable para MC1000 108
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Cavas de Maduracion PREMIUM
high quality

- Puerta con doble cristal termo aislado de baja emisién térmica con amplia superficie de vision.

- Ventiladores interiores de muy bajo nivel sonoro.

- Incorporan cerradura.

- lluminacién interior LED para realzar los colores naturales de la carne.

- Termostato y humidostato electrénico para un control preciso de la humedad interiory
la temperatura.

- Esterilizacién del aire mediante UV. Con la radiacion ultravioleta, las bacterias se
reducen fiablemente y se mejoran las condiciones de higiene y almacenamiento.

- Filtro de carbono activo.

- Estantes en acero inoxidable electropulido.

- Como opcidn barras carniceras, ganchos y peana para realzar el armario y la exposicién
de la carne para el modelo 500.

- Evaporacién automética del agua de desescarche.

- Bandejas para sal Himalaya.

- Tension 220 V/1/ 50Hz.

- Refrigerante ecolégico R-600a.

- Todo el acabado de la cava en acero inoxidable.

EXPOCARN 150

Modelo Volumen (L) Potencia (W) Temperatura Trabajo °C Refrigeracién Desescarche Estantes Ancho x Fondo x Alto (mm) Precio €

EXPOCARN 150 140 149 +1°C a +20°C Automatica Ventilada 1+1 600 * 620 * 925 3.175 €
Peana Peana 620 * 600 * 925 mm 252 €
BC150 Barra Carnicera. Incluye ganchos 97 €
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Cavas de Maduracion PREMIUM
high quality

- Puerta con doble cristal termo aislado de baja emision térmica con amplia superficie de vision.

- Ventiladores interiores de muy bajo nivel sonoro.

- Incorporan cerradura.

- lluminacion interior LED para realzar los colores naturales de la carne.

- Termostato y humidostato electrénico para un control preciso de la humedad interiory
la temperatura.

- Esterilizacién del aire mediante UV. Con la radiacidén ultravioleta, las bacterias se
reducen fiablemente y se mejoran las condiciones de higiene y almacenamiento.

- Filtro de carbono activo.

- Estantes en acero inoxidable electropulido.

- Como opcidn barras carniceras, ganchos y peana para realzar el armario y la exposicién
de la carne para el modelo 500.

- Evaporacién automética del agua de desescarche.

- Bandejas para sal Himalaya.

- Tensién 220 V/1/ 50Hz.

- Refrigerante ecolégico R-600a.

- Todo el acabado de la cava en acero inoxidable.

EXPOCARN 500

Modelo Volumen (L) Potencia (W) Temperatura Trabajo °C Refrigeracién Desescarche Estantes Ancho x Fondo x Alto (mm) Precio €

EXPOCARN 500 496 220 +1°C a +20°C Automatica Ventilada 3+1 700 * 750 * 1665 4.634 €
Peana Peana 700 * 750 * 500 mm 277 €
BC500 Barra Carnicera. Incluye ganchos 94 €
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Cavas de Maduracion PREMIUM
high quality

- Armarios expositores con temperatura de trabajo dentro del rango -2°+8°C y humedad entre 40% y 90% (sin
aporte exterior de agua)
Garantizan el control y la seguridad del proceso de envejecimiento de la carne (maduracién), con la
posibilidad de montorizar de forma remota o in situ el funcionamiento y ajustes de los equipos, gracias al
avanzado sistema de control que incorporan
Exterior en acero inox plastificado negro, excepto el respaldo
Interior en acero inox AlSI-304, con aristas curvas y fondo embutido
Puertas de apertura reversible, con sistema de cierre automatico y burlete magnético (permanece abierta al
superar los 90° de apertura), con marco aluminio anodizado y doble cristal con tratamiento bajo-emisivo
(reduce condensacién de humedad)
Doble luz interior LED tonos célidos o frios
Estantes de acero AISI-304 y barras carniceras
Bandeja y bloques de sal, opcionales
Reguladores de altura delanteros y rodillos en la parte trasera para facilirar el desplazamiento
Unidad condensadora ventilada
Evaporador sistema tiro forzado, con recubrimiento epoxi anticorrosién
Paro ventiladores tiro forzado al abrir la puerta
Evaporacién automética del agua de descarche
Aislamiento de poliuretano inyectado, densidad 40 Kg/m3, cero efectos ODP y GWP
Control digital de temperatura y humedad, descarches optimizados, alarma por puerta abierta y alta
temperatura de condensacién.
Eficiente gestién del consumo de energia

DDAV-200 Filtro de carbén activo de serie

Estantes Volumen (L) Capacidad Carne (Kg) Rango (°C) Potencia (W) Ancho x Fondo x Alto (mm)

DDAV-200 1 1 120 20 -2/ +8 304 600 * 650 * 900 1.600 €
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Cavas de Maduracion PREMIUM
high quality

- Armarios expositores con temperatura de trabajo dentro del rango -2°+8°C y humedad entre 40% y 90% (sin
aporte exterior de agua)
Garantizan el control y la seguridad del proceso de envejecimiento de la carne (maduracién), con la
posibilidad de montorizar de forma remota o in situ el funcionamiento y ajustes de los equipos, gracias al
avanzado sistema de control que incorporan
Exterior en acero inox plastificado negro, excepto el respaldo
Interior en acero inox AlISI-304, con aristas curvas y fondo embutido
Puertas de apertura reversible, con sistema de cierre automatico y burlete magnético (permanece abierta al
superar los 90° de apertura), con marco aluminio anodizado y doble cristal con tratamiento bajo-emisivo
(reduce condensacion de humedad)
Doble luz interior LED tonos calidos o frios
Estantes de acero AISI-304 y barras carniceras
Bandeja y bloques de sal, opcionales
Reguladores de altura delanteros y rodillos en la parte trasera para facilirar el desplazamiento
Unidad condensadora ventilada
Evaporador sistema tiro forzado, con recubrimiento epoxi anticorrosiéon
Paro ventiladores tiro forzado al abrir la puerta
Evaporacién automética del agua de descarche
Aislamiento de poliuretano inyectado, densidad 40 Kg/m?3, cero efectos ODP y GWP
Control digital de temperatura y humedad, descarches optimizados, alarma por puerta abierta y alta
temperatura de condensacién.
Eficiente gestién del consumo de energia
Filtro de carbén activo de serie

DDAV-400

\Y (Yo (=1 [} Barras Estantes Volumen (L) Capacidad Carne (Kg) Rango (°C) Potencia (W) Ancho x Fondo x Alto (mm) Precio €

DDAV-400 1 2 240 55 -2/ +8 241 600 * 650 * 1545 2.514 €
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INFINITHI

Marca distribuida en exclusiva por Suministros Rober. www.suministrosrober.es (+34) 961318557 (+34) 615610803 rober@suministrosrober.es
Todas las imagenes sélo tienen valor informativo y, en ninglin caso, contractual.
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