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Refroidisseurs d'eau

BOULAN[EERIE

EN DETAILS

. g

a’T M Compteur d'eau (en option)

m Refroidisseur d’eau PREMIUM 260 m Refroidisseur d’eau OPTIMAX
Jusqu'a +0,5 °C et 301/h Jusqu'a +0,5 °C et de 40 a 90I/h

Capamte tirage horaire (I/h) Botier Wil ot Poids (kg)
Volume cuve Débit coulage Régime

Références commande : condenseur
Te entrée eau+20°C | T° entrée eau +18 °C () () o électrique A
Te sortie eau +1°C Te sortie eau +3 °C a distance (m/h) Larg. | Prof. Avide Eumarche
885 650 645 55 135

PREMIUM 260 40 80 10 non 340
OPTIMUM 360 135 10 62 192
40 50 Tension: 540
OPTIMAX 400 [ 230V-1/ 62 sans pompe 197 sans pompe
[pllinfolz - N-T-50 Hz 79 avec pompe 209 avec pompe
RAS2A e de 15 [/ min sous 3,6 bars . Rei
5 p oui égime
OPTIMAX 600 60 70 a 60 I/ min sous 2 bars de neutre 1230 1050 | 680 990 85 sans pompe | 200 sans pompe
130/5ree Sorne TTouTN 82 avec pompe | 212 avec pompe
pomp Sans pompe: s
OPTIMAX 900 90 110 10 1/ min (gravitaire) WA EmEi 1330 80 sans pompe 215 sans pompe
97 avec pompe 227 avec pompe
CONTINU'0 400 - 40 130 10 non 540 62 192

Doseurs d'equ

LES + PRODUIT

— Dosage automatique avec mélange
eau froide/eau chaude
— Précision de dosage +2 %
— Dosage au 10¢ de litre
— Variation instantanée de la température

m Doseur mélangeur

automatique
m Doseurs d’'eau DMT-MA et programmable
3 Coulage sous pression DMT-PROG
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