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ONESHOW FREE

La vetrina professionale che puo fare tutto.

Un design essenziale unito ad una spettacolare visibilita del gelato
danno vita a OneShow.

Gli ingombri ridotti al minimo (740 mm) e la possibilita di scegliere
unampia gamma di materiali e finiture di pregio creano infinite
possibilita di layout. Massima flessibilita e perfetta gestione dei cicli
stagionali. La funzione Dual Temperature (optional) permette alla
vetrina di passare con estrema semplicita da Gelateria a Pasticceria,
e viceversa, permettendovi di avere un locale multifunzionale con
un unico prodotto: la possibilita di variare l'offerta e il layout del
vostro spazio in base alla stagione.

The professional showcase that can do it all.
An essential design combined with amazingly
visibility of ice cream give life to One Show.
Minimum space required (740 mm) and the
option to choose from a wide selection of fine
materials and finishes allow for endless layout
possibilities.

Maximum flexibility and perfect seasonal
product management. With the Dual
Temperature function (optional), you can
easily switch the showcase from Ice Cream to
Pastry products, and vice versa, so that you
can have a multi-purpose space with a single
product: an opportunity to diversify your
offer and change the layout of your space
according to season.

COLORI DISPONIBILI / AVAILABLE COLOURS

Front panel (1) Front grid (2) Side panels (3)

Pannello frontale Griglia frontale Fianchi laterali

[ ] RAL9003 e[ | RAL9003 e[ | RAL9003

- RAL on request - RAL on request - RAL on request

[ ] Legnoasceltaaredo | [ ] AcciaiolnoxANSI304 | [ ] Legno a scelta arredo

|:| Corian™ Glacier White |:| Corian™ Glacier White
Fenix™ 0030 Fenix™ 0030

|:| White Alaska |:| White Alaska

Standard / Di serie » Standard/Diserie » Standard/Diserie
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CARATTERISTICHE TECNICHE / TECHNICAL FEATURES

Gelato

Pastry « Chocolate

Gelato Pastry « Chocolate

External dimensions (LxDxH)
Dimensioni esterne (LxPxH)

1200 x 740 x 960 mm

1705 x 740 x 960 mm

Capacity (gross/net)
Capacita (lorda/netta)

2737691t

402/1021t

Net weight
Peso netto

210 kg

280 kg

Refrigeration
Refrigerazione

Venti

lated

Ventilata

Refrigerant
Refrigerante

R290

R452A

Climate class
Classe climatica

Operating conditions
Condizioni ambientali

30°C/55 %RH 25°C /60 %RH

30°C/55 %RH 25°C /60 %RH

Cabinet capacity range
Temperatura di regolazione

-20/+2 °C

-20/+2 °C

Product temperature
Temperatura prodotto

16/-14 °C +1/+10 °C (Pastry)

+14/+16 °C (Chocolate)

+1/+10 °C (Pastry)

-16/-14°C +14/+16 °C (Chocolate)

Compressor (type)
Compressore (tipologia)

1 Hermetic
1 Ermetico

Defrost
Sbrinamento

Reverse Cycle Off Cycle

Inversione di Ciclo| Fermata compressore

Reverse Cycle
Inversione di Ciclo

Off Cycle
Fermata compressore

Power supply
Alimentazione

230V/1Ph/50Hz

Electrical input (nominal)
Assorbimento elettrico (regime)

1000 W /5,1 A 860 W /54 A

1650 W /7,8 A 1000 W /5,6 A

Electrical input (defrost)
Assorbimento elettrico (sbrinamento)

1700 W /8 A 70W/04A

3500 W/ 15,6 A 70W/04A

Technical sheet about models whit unit included

ALLESTIMENTO / SETUP

with air cooled Dati tecnici riferiti a modelli con unita a bordo con condensazione ad aria

Sontx 165 x 120 h @ 6 - 9 -
5Lt @ 4 ) 6 )
360 x 250 x 80 h

Polycarbonate carapine

Carapine in policarbonato 8 10 - 16 -
Dia. 154 x 160 h

Ice cream stick container = 4 . 6 )
Vaschetta stecchi

Single portions container 4 ) 6 )
Vaschetta monoporzioni

La CCF equipment srl si riserva di apportare
modifiche senza preavviso. ogni misura &
indicativa e non vincolate.
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DIMENSIONI / DIMENSIONS
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CCF EQUIPMENT Srl
Strada dell’Antioca 5A - 10156 Torino - Italy

Tel. +39.011.2624330 « +39.011.2623266
info@ccfsrl.com - www.ccfsrl.com



