
Durch das Garen bei niedriger Temperatur im Freddy 
wird das Aroma des Fleisches, das sie direkt  

auf den Bauernhof oder bei Ihrem Lieblings-Metzger 
kaufen, hervorgehoben, indem es ganz langsam auf  

eine Kerntemperatur bis zu 70°C erwärmt wird. 
Das Ergebnis sind eine besonders zarte Konsistenz  
und eine Farbe und ein Geschmack ohne Gleichen.

11
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JUTTA

Weizensauerteigbrot
und entspanntes 
Shoppen auf 
dem Vintage-Markt

Während Freddy das Brot 
natürlich gärt, gönne ich mir 
einen Spaziergang unter den 
Bogengängen und begutachte  
die Neuheiten des super 
ausgestatteten Vintage-Markts. 
Am Ende kaufe ich mir die 
Brille, nach der ich schon lange 
gesucht habe und die mir  
perfekt steht. Auf meinem Blog 
eine ausführliche Reportage 
darüber ;-)
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Durch die kontrollierte Gärung von Freddy 
erhalten hausgemachtes Brot, Pizza und andere 
Hefeprodukte einen intensiven Geschmack, eine 
perfekte Knusprigkeit und eine ausgezeichnete 

Verdaulichkeit.



— Schnellkühlen auf a +3°C
Der Schnellkühlzyklus von Freddy bringt die 
Kerntemperatur der soeben zubereiteten, 
heißen Speisen schnell auf  +3°C. Das schnelle 
Durchlaufen des Temperaturbereichs zwischen 
40°C und 10°C verhindert das Austrocknen 
sowie das Bakterienwachstum und die 
Schimmelbildung. Außerdem werden die 
Qualität, der Geschmack, die Farben und der Duft 
der Speisen bewahrt  
und deren Haltbarkeit verdreifacht.

— Sanftes Schockfrosten auf -18°C
Dieser Zyklus ist ideal für garheiße, empfindliche 
Speisen und senkt die Temperatur langsam auf 
+3°C und anschließend auf -18°C. Das gestattet 
ein sanftes, nicht aggressives Schockfrosten.

— Schockfrosten auf -18°C
Das Schockfrosten auf - 18°C gestattet 
eine lange Lagerung der Lebensmittel (6-18 
Monate). Je schneller das Gefrieren des 
in den Nahrungsmitteln enthaltenen Wassers 
(Mikrokristalle) erfolgt, desto besser wird  
die Qualität des aufgetauten Produkts sein.

— Kontrolliertes Auftauen
Freddy taut Lebensmittel schnell auf  
und gestattet dank der sanften Lüftung das 
in den Speisen enthaltene, mikrokristallisierte 
Wasser perfekt zu erhalten. Das gestattet ein 
gleichmäßiges Auftauen der Lebensmittel,  
ohne dass der Garvorgang eingeleitet wird. 
Frische, schmackhafte Lebensmittel mit der 
richtigen Konsistenz, kaum vorstellbar, dass  
sie im Tiefkühlfach gelagert worden sind.

Freddy ist der erste Schnellkühler für den Haushalt für  
diejenigen, die gerne kochen und auf eine gesunde Ernährung 
achten. Mit Freddy kann man dank der optimalen Erhaltung  
der Vitamine, Nährstoffe, Farben und Düfte, sich und der eigenen 
Familie nahrhafte, qualitativ hochwertige Lebensmittel bieten.  
Mit Freddy kann man täglich sparen, Verschwendungen 
vermeiden, sich optimal organisieren und vor allem dann 
kochen, wenn man Zeit und Lust dazu hat: man kann Mittag- 
und Abendessen in aller Ruhe und ohne Stress im Voraus 
zubereiten. Man entdeckt somit wieder die Freude am fröhlichen 
Beisammensein, die gute Küche und die Freiheit, auch in letzter 
Minute ein Mittag- oder Abendessen zu organisieren. 

Mit Freddy kann man Speisen  sowohl langsam garen  
als auch schnellkühlen und schockfrosten (eine von Irinox 
patentierte Technologie). Dieses Haushaltsgerät bietet   
9 innovative Funktionen:

FREDDY
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— Garen bei niedriger Temperatur
Beim Backen bei niedriger Temperatur werden 
Fleisch und Fisch schonend gegart, wobei eine 
Kerntemperatur von +70°C nie überschritten 
wird. Der Geschmack wird hervorgehoben, 
die weiche Konsistenz bewahrt und ein 
gleichmäßigeres Garergebnis gewährleistet.

— Optimale Kurzzeitlagerung
Man kann eine Temperatur zwischen -20° und 
+65°C wählen, um selbst empfindliche Speisen 
wie handwerklich hergestelltes Speiseeis, 
frischen Fisch und Schokolade zu lagern.

— Getränkekühlung
Wenige Minuten reichen aus, um Wein und 
Getränke zu kühlen und  den Gästen frische 
Aperitifs zu servieren. Flaschen werden mit einer 
Geschwindigkeit von ca. 1°C pro Minute gekühlt.

— Natürliche Gärung
Die kontrollierte Gärung bei konstanter 
Temperatur gestattet eine bessere Entwicklung 
der in Brot, Pizza und Teig enthaltenen Hefe. 
Freddy verleiht allen Hefeprodukten einen 
intensiven Geschmack, eine leichte Struktur,  
eine perfekte Knusprigkeit und vor allem eine 
bessere Verdaulichkeit

— Servierfertiges Gericht
Ihr Lieblingsgericht zur gewünschten Zeit 
fertig gegart vorfinden. Durch ein einfaches 
Programmieren der gewünschten Uhrzeit 
werden die Gerichte wie im Kühlschrank 
gelagert und anschließend auf die gewählte 
Temperatur erwärmt

15



— Die Vorteile von Freddy in der Küche

Die Qualität auf den Tisch bringen
Mit Freddy bietet man sich und der eigenen Familie eine abwechslungsreiche, gesunde 
Ernährung, auch wenn man keine Zeit zum Kochen hat. Man ernährt sich dabei besonders 
bewusst,  da man die Farben der Lebensmittel und deren Düfte, Konsistenz und Nährstoffe, 
perfekt bewahren kann. 

Keine Abfälle mehr 
Mit Freddy kann man sparen und gesünder essen, da man Saisonprodukte zum besten 
Preis einkaufen und Monate lang lagern kann. Man kann sparsamer einkaufen und sogar 
nur einmal die Woche zum Supermarkt fahren. Die Lebensmittel können schnellgekühlt 
oder schockgefrostet werden und landen nicht mehr im Müll. Man kauft weniger verpackte 
Produkte und kocht mit sicheren, frischen und kontrollierten Zutaten.

Kochen, wenn man Zeit hat, und dabei Spaß haben 
Mit Freddy kann man dann kochen, wenn man Zeit und Lust dazu hat. Man kann Mittag-  
und Abendessen für jede Gelegenheit und Uhrzeit in aller Ruhe im Voraus zubereiten. 

Die Freude am fröhlichen Beisammensein wieder entdecken
Mit Freddy entdeckt man wieder die Freude mit den eigenen Gästen zuhause zu essen.  
Man kann Freunde in letzter Minute einladen und alle Gerichte fertig vorfinden. Das bedeutet, 
mehr Zeit mit den Gästen am Tisch und weniger in der Küche zu verbringen.

FREDDY
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Zero ist ein Vakuumiergerät mit professionellem Standard zum 
Einbauen, das ein Vakuum, das fast den absoluten Nullpunkt 
erreicht (0,002 bar Enddruck), herstellen kann. Man kann damit 
Vakuumgaren und die Lagerungszeit der Lebensmittel im 
Kühlschrank auch um das Fünffache verlängern. Beim Vakuumieren 
wird die Luft aus dem Beutel, in dem das Lebensmittel oder die 
Flüssigkeit enthalten ist, herausgesaugt, um den Alterungsprozess, 
die Oxidation und das Verderben zu verlangsamen. Für das 
Vakuumieren mit Zero benutzt man die dafür geeigneten Tüten,  
die speziellen Behälter oder die handelsüblichen Glasbehälter. 
Mit Zero kann man außerdem die Lebensmittel für das 
Vakuumgaren im Wasser oder im Dampfofen bei einer Temperatur 
von ca. 75°C vorbereiten. 

ZERO

— Quetschschutz-Vakuumierzyklus
Mit diesem Zyklus kann man weiche Produkte (Weichkäse, 
Feingebäck, Süßwaren usw.), die leicht zerquetscht werden können, 
vakuumverpacken. Erreichter Enddruck 0,266 bar in ca. 1 Minute. 

— Vakuumierzyklus Lagerung 
Mit diesem Zyklus können Lebensmittel, die im Kühlschrank 
oder im Tiefkühlfach gelagert werden, vakuumverpackt werden. 
Erreichter Enddruck 0,0119 bar in ca. 2 Minuten. Gestattet  
die Lagerungszeit um bis zu fünf Mal zu verlängern.

— Vakuumgarzyklus
Mit diesem Zyklus kann man Lebensmittel, die im Dampfofen 
oder in heißem Wasser gegart werden, vakuumverpacken. 
Erreichter Enddruck 0,011 bar in etwas mehr als 2 Minuten. In der 
anschließenden Garphase gestattet das Vakuum eine gleichmäßige, 
perfekte Übertragung der Wärme bis ins Innere des Lebensmittels.

— Vakuumierzyklus für Behälter 
Für das Vakuumieren in Edelstahlbehältern, die einen Enddruck  
bis zu maximal 0,2-0,3 bar aushalten. Ideal für die Konservierung 
von Flüssigkeiten wie Soßen und Suppen. 

19
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GOURMET-
HOCHSCHRANK

Eleganter, freistehender Hochschrank, der aus dem Schnellkühler Freddy, 
dem Vakuumiergerät Zero und einem Fach mit Edelstahltür besteht.  
Der Hochschrank weist eine schwarz glänzende Stahloberfläche und eine 
obere Abdeckung aus schwarzem, gehärtetem Glas auf.

Freddy und Zero sind zwei neue Verbündete in der Küche, die eine 
hohe Qualität und eine optimale Konservierung der Speisen gestatten. 
Nährwerte, Vitamine, Farben, Düfte und Konsistenz der Lebensmittel 
werden optimal bewahrt und eine Frische ohne Gleichen kann 
gewährleistet werden.

Eine optimale Lösung für die Lagerung von gegarten Speisen ist die 
Kombination des Vakuumiergeräts Zero mit dem Schnellkühler Freddy. 
Gegarte Lebensmittel, die anschließend auf +3°C schnellgekühlt 
und vakuumiert werden, lassen sich nämlich 14 Tage im Kühlschrank 
aufbewahren. Speisen, die auf - 18°C schockgefrostet werden, können 
8-10 Monate im Tiefkühlfach gelagert werden.
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WAVE

Wave ist ein Trinkwasserspender für den Haushalt, der direkt an 
das Wassernetz angeschlossen wird und qualitativ hochwertiges, 
frisches, reines Wasser herstellt. Die Reinheit des Wassers wird 
durch einen besonderen Filter gewährleistet, der bis zu 99% 
der Unreinheiten mit einem Durchmesser bis zu 0,5 Mikron 
(Aktivkohlefilter NSF- Klasse 1) und auch Asbestfasern und andere 
im Wasser vorhandene Mikroorganismen wie z.B. Zysten von 
Giardia und Cryptosporidium, Chlor, Schimmel und Algen beseitigt; 
somit wird der Trinkwasserspender vor Abnutzung geschützt. 
Wave verbessert den Geschmack des Wassers und versichert eine 
natürliche Frische bei jedem Schluck.

Mit Wave kann man drei Wasserarten erhalten: mikrogefiltertes 
Wasser bei Raumtemperatur, gekühltes, mikrogefiltertes Wasser 
und gekühltes, mikrogefiltertes, mit Kohlensäure versetztes 
Wasser. Wer gerne Wasser bei Raumtemperatur trinkt, kann dank 
Wave sicher sein, Wasser zu sich zu nehmen, aus dem 99,9% der 
möglicherweise in den Rohrleitungen vorhandenen Unreinheiten 
entfernt wurden. 
Diejenigen, die lieber frisches, gekühltes, mikrogefiltertes Wasser 
trinken, können dank Wave zwischen den Temperaturen 4°C, 6°C 
und 8°C entscheiden. Wer hingegen kohlensäurehaltiges Wasser 
vorzieht, wird sicher das regulierbare Sprudelsystem von Wave 
zu schätzen wissen.
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VINOTECA

Mit Vinoteca, dem Weinschrank von Irinox, kann man jede Art von Wein bei einer 
optimalen Temperatur lagern, da man ein oder zwei verschiedene Temperaturen 
wählen kann. Die einfache elektronische Einstellung gestattet, die Temperaturen auf 
die individuellen Bedürfnisse anzupassen. Ein elektronisches Display zeigt ständig die 
Temperatur der einzelnen Zonen an und gestattet dadurch eine schnelle Kontrolle der 
Funktionstüchtigkeit. Die Tür aus gehärtetem Glas mit UV-Schutz-Behandlung  schützt  
die Flaschen vor Licht und macht gleichzeitig deren Ausstellung effektvoller. 
Der elegante, versenkte Griff gestattet eine einfache Kombination mit allen anderen 
Geräten. Die Innenroste aus Holz können herausgenommen werden, um die Beschickung 
und Entnahme der Flaschen zu erleichtern.
Vinoteca kann in einen Hochschrank oder unter der Abdeckplatte eingebaut werden.

Der Weinschrank ist für den Betrieb mit ein 
bzw. zwei Temperaturbereichen ausgelegt. 
Dank des mitgelieferten Rostes kann er 
jederzeit auf die individuellen Bedürfnisse 
angepasst werden. In Vinoteca können 36 
Flaschen auf 5 Rosten verteilt liegend  

gelagert werden bzw 44 Flaschen auf einem 
einzigen Rost. Für eine korrekte Lagerung 
des Weines wird die Temperatur des oberen 
Fachs auf 7°C (Serviertemperatur der 
Weißweine) eingestellt, um im unteren Fach 
ca. 14°-15°C zu erreichen.

25
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Freddy®

Freddy® “heiß + kalt”Freddy® “nur kalt”

Serienmäßige Ausstattung: 2 Roste aus Edelstahl / Tür mit Scharnier links / 1 Hygienisierungsspray / 1 Mikrofasertuch

Rost Freddy Gelochter Edelstahleinschub
325×265 × h 40 mm

Polycarbonateinschub
325×265 × h 65 mm

Niedriger Edelstahleinschub
325×265× h 40 mm

Edelstahldeckel 
325×265 mm

Polycarbonatdeckel
325×265 mm

Hoher Edelstahleinschub
325×265× h 65 mm

Pizzablech Edelstahl 
325×265 mm

Behälter aus Edelstahl  
325×265 × h 100 mm  
mit Deckel für  
das Vakuumgaren 

Möbel für Freddy mit 
Melaminharzbeschichtung

Technische Daten

Zubehör für Freddy®

Verfügbare Zyklen – siehe Details auf Seite 14/15

Leistung Schnellkühlzyklus (von +90°C auf +3°C)

Leistung Schockfrostzyklus (von +90°C auf -18°C)

Fassungsvermögen Roste

Spannung

Max. aufgenommene Leistung

Aufnahme insgesamt

Kompressorleistung

Kühlleistung (-10°C /+ 40°C)

Kühlgas

Edelstahlbau

Nettogewicht Maschine

610 W

3,5 A

kg 7

kg 4

n. 3

230V - 50Hz

Hp 1/2

Watt 740

R404A

Aisi 304 - 18/10

kg 55

Khül. 610 W – Heiz. 590 W 

Khül. 3,5 A – Heiz. 2,5 A 

W  min. 560 mm
T  min. 560 mm
H  min. 560 mm

T

WH

 Technische Eigenschaften
› Freddy ist ein Schnellkühler mit professionellen 
 Standards, das mit allen 60 cm- Hochschränken 
 kombiniert werden kann. Dieses äußerst
 praktische, zweckdienliche Gerät zeichnet sich 
 durch ein extrem elegantes, schlichtes Design 
 ohne  Vorsprünge aus. Die Struktur aus  
 Edelstahl Aisi 304 18/10 gestattet die perfekte  
 Einfügung in jede Art von Küche oder Ambiente.
› Die interaktive Bedienung von Freddy® ist durch 

 die bedienerfreundliche digitale Schnittstelle mit 
 zahlreichen Funktionen möglich. Die Steuerung erfolgt 
 über Soft- Touch- Schalter ganz ohne Druckknöpfe.
› Freddy ist in der Ausführung Scotch- Brite- 
 Edelstahl erhältlich. 
› Alle Komponenten von Freddy® erfüllen  
 die strengsten internationalen Kontrollvorschriften 
 im Zusammenhang mit dem Umweltschutz  
 und der Lebensmittelhygiene.

Montagehinweise
Das Gerät ist mit einem Anschlusskabel 
ausgestattet (Länge 2 m). Man muss auf jeden 
Fall einen Luftkanal von mindestens 50 mm 
im oberen Einbaubereich vorsehen. Das Gerät 
auf keinen Fall in unmittelbarer Nähe von 
Wärmequellen, Öfen oder anderen Geräten,  
die Wärme erzeugen, aufstellen. Einen Schuko-
Stecker hinter dem Gerät vorsehen.
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Zero

Serienmäßige Ausstattung: 1 Beutelhalterung aus Edelstahl / 1 Stöpsel für das Vakuumieren von 
Flaschen / 1 gemischte Vakuumierbeutel

Zero 45 Einbauausführung

Zero 60 Einbauausführung

Technische Daten

Vakuumpumpe

Spannung

Max. aufgenommene Leistung 

Maximale Schweißbreite 

Vakuumleistung

Enddruck

Edelstahlschale

Edelstahlbau

Nettogewicht Maschine 

4 mc/h

230V - 50Hz

180 W

300 mm

99%

mbar 9

Aisi 304 - 18/10

Aisi 304 - 18/10

kg 46

W  min. 560 mm
T  min. 560 mm
H  min. 420 mm

W  min. 560 mm
T  min. 560 mm
H  min. 560 mm

T

T

W

W

H

H

540

540

44
5

595

595

59
5

70
70

36
5

36
5

10
16

0

 Technische Eigenschaften
› Zero besteht vollkommen aus Edelstahl
› Das Gerät ist in der 60 und in der 45 cm hohen 
 Ausführung erhältlich  
› Es ist mit einer hochleistungsfähigen 
 Vakuumpumpe und einer unverformbaren 
 Vakuumierkammer mit dicken Wänden,  
 die mit Hilfe der innovativen Hydroforming- 
 Technologie angefertigt wurden, ausgestattet. 
 Die Innenschale kann Stahlbehälter zum 

 
 Vakuumgaren und auch die handelsüblichen 
 Glasbehälter von Bormioli aufnehmen. 
› Dank der besonderen Form der internen 
 Halterung kann man auch Weinflaschen 
 vakuumieren und dadurch einer korrekte 
 Lagerung von stillen Weinen gewährleisten 
› Das Soft- Touch- Paneel gestattet die 
 Einstellung von drei Vakuumierstufen und  
 von verschiedenen Schweißintensitäten.

Montagehinweise
Das Gerät ist mit einem Anschlusskabel 
ausgestattet (Länge 1,20 m). Einen Schuko-
Stecker hinter dem Gerät vorsehen. Vor 
der Installation die zwei mitgelieferten 
Blockierungsbügel am Möbel befestigen.
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Gourmet-Hochschrank

Montagehinweise
Die 4 Füße mit Hilfe des mitgelieferten 
Werkzeugs einstellen, um den Hochschrank 
auszuwuchten und zu stabilisieren.

 Technische Eigenschaften
› Der freistehende Gourmet-Hochschrank  
 besteht aus Freddy 60, Zero 45 und  
 aus einem 35 cm hohen Ablagefach.

Freddy® – Technische Daten

Verfügbare Zyklen – siehe Details auf Seite 14/15

Leistung Schnellkühlzyklus (von +90°C auf +3°C)

Leistung Schockfrostzyklus (von +90°C auf -18°C)

Fassungsvermögen Roste

Spannung

Max. aufgenommene Leistung

Aufnahme insgesamt

Kompressorleistung

Kühlleistung (-10°C /+ 40°C)

Kühlgas

610 W

3,5 A

kg 7

kg 4

n. 3

230V - 50Hz

Hp 1/2

Watt 740

R404A

Zero – Technische Daten

Vakuumpumpe

Spannung

Max. aufgenommene Leistung 

Maximale Schweißbreite 

Vakuumleistung

Enddruck

Edelstahlschale

 4 mc/h

230V - 50Hz

180 W

300 mm

99%

mbar 9

Aisi 304 - 18/10

Freddy® “heiß + kalt”

Serienmäßige Ausstattung: 1 Beutelhalterung aus Edelstahl / 1 Stöpsel für das Vakuumieren von Flaschen / 1 gemischte Vakuumierbeutel

Serienmäßige Ausstattung: 2 Roste aus Edelstahl / Tür mit Scharnier links / 1 Hygienisierungsspray / 1 Mikrofasertuch

Freddy® “nur kalt”

Costruzione in acciaio inox

Peso colonna

Aisi 304 - 18/10

kg 101

Khül. 610 W – Heiz. 590 W 

Khül. 3,5 A – Heiz. 2,5 A 



W min 560 mm
T min 560 mm
H min 685 mm
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Vinoteca
 Technische Eigenschaften
› Erhältlich in der Einbauausführung, 
 Hochschrankausführung, zum Einbau unter 
 die Arbeitsplatte oder in der freistehenden 
 Ausführung, in der Farbe Schwarz glänzend  
 mit Sockelgestell.
› Ausgestattet mit 5 ausziehbaren 
 Buchenholzrosten und einem unteren 
 Ablagefach am Boden. 

Vinoteca freistehende Ausführung

Vinoteca Einbauausführung, Hochschrankausführung 
oder zum Einbau unter die Arbeitsplatte

› Das elektronische Bedienfeld ist im  
 Innenraum angebracht 
› Die Temperatur kann am elektronischen 
 Display mit weißer Beleuchtung hinter  
 der Rauchglastür angezeigt werden. 
› Um die Weintemperatur nicht zu verändern, wird 
 der Innenraum mit Kaltlicht- Leds beleuchtet. 

Standard
36 Flaschen
(100% liegend)
5 verwendete Roste

Lagerung
44 Flaschen
(100% liegend)
1 verwendeter Rost

Maximale Lagermenge
46 Flaschen
(48% liegend und 52% stehend)
1 verwendeter Rost

850

608 615

594 555
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Technische Daten

Elektrische Leistung  

Spannung 

Max. aufgenommene Leistung 

Lampen 

Verbrauch

Energieeffizienzklasse 

Jährlicher Stromverbrauch

Nettogewicht Maschine

65 W

220/240V - 50Hz

0,3 A

3 W

0,39kWh / 24h

A

142 kWh

kg 41

Montagehinweise 
Das Gerät ist mit einem Anschlusskabel mit 
Schuko-Stecker (Länge 1,30 m). ausgestattet. 
Im oberen Teil des Einbaubereichs auf jeden 
Fall einen Luftkanal von mindestens 50 
mm vorsehen (siehe Zeichnung). Das Gerät 
auf keinen Fall in unmittelbarer Nähe von 
Wärmequellen, Öfen oder anderen Geräten, die 
Wärme oder Feuchtigkeit erzeugen, aufstellen. 
Nach dem Transport das Gerät vertikal aufstellen 
und mindestens 3 Stunden warten, bevor man 
es an die elektrische Anlage anschließt.

W
T

H
712
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Wave

Montagehinweise
Das Gerät ist mit einem Anschlusskabel (Länge 1,20 m) mit Schuko-Stecker ausgestattet. Für 
die Installation sind eine Steckdose und ein Wassereinlass erforderlich. Es wird ein Rohr aus 
lebensmittelverträglichem Polyethylen mit Anschluss Durchmesser 3/8" mitgeliefert. 
Im Falle der Einbauausführung für Hochschränke muss man ausziehbare Führungen an die Innenseite des 
Möbelkorpus anbringen. Man muss auf jeden Fall einen Luftkanal von mindestens 50 mm der gesamten 
Hochschrankhöhe entlang im hinteren Einbaubereich vorsehen. Das Gerät auf keinen Fall in unmittelbarer 
Nähe von Wärmequellen, Öfen oder anderen Geräten, die Wärme erzeugen bzw. eine gewisse 
Luftzirkulation erfordern, aufstellen. Für die regelmäßige Wartung das Gerät aus dem Hochschrank 
herausnehmen. Um einen korrekten Betrieb zu gewährleisten, den Reinigungsfilter und die CO2- Flasche 
kontrollieren. Die Lebensdauer des im Geräteinneren befindlichen Filters beträgt 2700 Liter bzw. 1 Jahr. 
Für einen korrekten Betrieb des Geräts muss der Filter immer in einem guten Zustand sein. Sobald 
der Filter verbraucht ist, wird die Wasserabgabe unterbrochen; nach einem Verbrauch von 2.000 Liter 
zeigt ein Signal an, dass der Filter ausgewechselt werden muss. Im Inneren von Wave ist eine Einweg- 
CO2- Flasche, die regelmäßig auszuwechseln ist, untergebracht. Der Kohlensäureverbrauch hängt vom 
gewählten Sprudelmodus ab. Auf Anfrage kann man auch eine externe, wiederbefüllbare  4 kg-  CO2 – 
Flasche anbringen; diese ist auch mit einem 3,5 m langen Anschlussrohr ausgestattet.

Technische Daten

Kompressorleistung

Spannung  

Zubereitung kaltes, 
mit Kohlensäure versetztes Wasser

Regulierbares Sprudelsystem

Einstellbare Kaltwassertemperatur

Wassereingangsdruck 

Max. aufgenommene Leistung

Kühlgas

Fassungsvermögen Einweg- CO2- Flasche 

Filterleistung 

Nettogewicht Maschine Einbauausführung 
/ Freistehende Ausführung

65 W

230V - 50/60Hz

16,5 l/h Δt=10°C
(Temperatur a 25°C, Luftfeuchtigkeit 75%)

min.- max 3,5 ÷ 6 bar

4, 6, 8°C

1,5 ÷ 6 bar

340 W

R134a

gr. 600

Lt 2.700 / 1 Jahr

kg 38 / kg 23

Serienmäßige Ausstattung: 1 Filter NSF- Klasse 1 / 1 Einweg- CO2- Flasche 600 g / 1 Halterung für 
Glas / Lebensmittelverträgliches 8 mm- Rohr für Wasseranschluss mit Anschlussstück 3/8".

 Technische Eigenschaften
› Wave ist in der Einbauausführung (Höhe 60 
 oder 45 cm) bzw. in der freistehenden 
 Ausführung erhältlich  
› Wave ist mit einer Einweg- CO2- Flasche 
 (Standard) ausgestattet. Man kann auch eine 

 
 externe, wiederbefüllbare Flasche anbringen.
› Im Inneren von Wave ist eine Einweg- CO2- 
 Flasche, die regelmäßig auszuwechseln ist, 
 untergebracht. Der Kohlensäureverbrauch  
 hängt vom gewählten Sprudelmodus ab.
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