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• Remplissage automatique.

• Certifié Energy Star 3.0.

• Le minuteur de 2 minutes comprend la fonction Safe-T-Temp
intégrée et automatique, qui garantit un rinçage final
à 180 °F à chaque cycle.

• Les commandes situées sur le dessus sont faciles à lire et
simples à utiliser.

• L'ouverture de 14-1/2 po permet d'accueillir des plats, des verres et
des plaques à pâtisserie de taille moyenne.

• Les bras rotatifs de lavage et de rinçage projettent l'eau dans toutes
les directions pour un nettoyage et un rinçage optimaux.

• Construction entièrement en acier inoxydable.

• Surchauffeur intégré.

• Chauffe-eau intégré au réservoir de lavage.

• Faible consommation d'eau. N'utilise que 0,68 gallon d'eau par cycle.

• Drain par pompe de vidange.

• Pompe de lavage entièrement en acier inoxydable.

• Distributeurs de produits chimiques intégrés avec iBoutons
d'amorçage.

• Interrupteur de détartrage intégré.

• Des filtres en acier inoxydable protègent la pompe de lavage.

• 28 paniers / 140 couverts à l'heure par heure.

• 1 panier plat et 1 panier pour assiettes inclus.

•

•

Égouttoir

Kit de régulation de la température de l'eau de vidange

Table à vaisselle sous 
comptoir 48 po 

   

Socle Universel
(24 po L x 25 3/8 po P x 
15 1/4 po H) 

Pieds en acier inoxydable de 
6 po et 4 po 

COMMERCIAL WAREWASHING 
EQUIPMENT*

NSF/ANSI 3
<SA45466>



45.085 CM

109.22 CM

84.455 CM
86.995 CM

52.705 CM

1 8 0   U C

36.83 CM

63.5 CM
71.12 CM

63.5 CM

60.96 CM

TEN-1, TEN-2, TER

{

43.18 CM
2.54 CM

25.4 CM

Spécifications : 
CMA 180UC-3 USA (Metric)

0.68 GAL. (2.57 L)
CONSOMMATION D'EAU
PAR CABARET
PAR HEURE 19.0 GAL. (72.1 L)

99 99
11 11
10 10

2 MIN. 2 MIN.
CAPACITÉ OPÉRATIONNELLE  
ÉTAGÈRES CABARETS PAR HEURE **  28 28
RÉSERVOIR D'EAU 2.5 GAL. (9.46 L)

38 GPM (144 LPM)

120°F (43°C)
140°F (60°C)

(1.27 CM)
1" (2.54 CM)

BESOINS EN EAU 
TEMP. MINIMALE REQUISE 
TEMP. RECOMMANDÉE* 
ENTRÉE D'EAU 
RACCORDEMENT DE VIDANGE 
PRESSION DE RINÇAGE 20    5PSI 1.41 KG/CM2

160°  F  M i n i m u m       (70°C)
TEMPÉRATURES DU CYCLE 

 LAVAGE  - °F 
 RINÇAGE  - °F 180° F-195° F (82°C/90°C)

25" (63.5 CM)
24" (60.96 CM)

33-1/4" (84.45 CM)

DIMENSIONS DU CADRE 
PROFONDEUR
LARGEUR
HAUTEUR
ESPACE LIBRE MAXIMAL 
POUR LA VAISSELLE 

14-1/2" (36.8 CM)

3/4 HP 3/4 HP
208 VOLTS 240 VOLTS
1 PH-60 Hz 1 PH-60 Hz
30.0 AMPS 32.0 AMPS
5.3 kW
2.2 kW

6.5 kW
2.9 kW

106 kgPOIDS APPROXIMATIF À L'EXPÉDITION 
DIMENSIONS À L'EXPÉDITION

234#
PALLET & BOÎTE @ 29" X 28" X 41"

CMA 180UC-3 USA (Metric)

180UC-3

CMA Dishmachines 17707 Valley View  Ave ; Cerritos, CA 90703 • 800-854-6417 • 714-898-8781 •  Fax : 714-895-2141 • www.cmadishmachines.com

© 03-2026 CMA, Inc.

DISHMACHINES

+

CMA®

Registered Trademark

MIZER

208-240V

TEN1 TEN2

Avertissement : CMA ne recommande PAS l'utilisation de chauffe-eau « sans réservoir sur demande » sur les 
lave-vaisselle CMA. CMA recommande vivement l'utilisation de chauffe-eau standard à réservoir, dimensionnés de 
manière à répondre aux besoins spécifiques de chaque établissement en matière de chauffage de l'eau.
*Pour une récupération de chaleur plus rapide **Plus 7 secondes de temps de chargement

• Les raccordements électriques et de plomberie doivent être effectués par un prestataire de services qualifié qui se conformera à
toutes les réglementations fédérales, provinciales  et locales en vigueur en matière de santé, d'électricité, de plomberie et de sécurité.
• La CMA recommande d'utiliser un système d'adoucissement de l'eau afin de maintenir la dureté de l'eau à 3,5 gpg (granules par
gallon) ou moins. Cela garantira des résultats optimaux et un fonctionnement optimal du lave-vaisselle.
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 Caractéristiques techniques sommaires : CMA 180UC-3

 

 
Le lave-vaisselle/lave-verres sous comptoir CMA 180UC-3 de CMA Dishmachines assure une désinfection à l'eau chaude (180 °F) grâce 
à un surchauffeur intégré. Le système Safe-T-Temp garantit une température adéquate lors du rinçage final à 180 °F en maintenant le 
cycle de lavage en mode fonctionnement jusqu'à ce que la température de rinçage de 180 °F soit atteinte. L'appareil est équipé en série 
de bras de lavage et de rinçage final supérieurs et inférieurs en acier inoxydable, de jauges de température numériques à LED et de 
commandes faciles à utiliser. Le CMA 180UC-3 est entièrement fabriqué en acier inoxydable. Il utilise des paniers à vaisselle standard 
de 20" x20" et peut accueillir des assiettes, des verres et des ustensiles de grande taille grâce à son espace de porte de 14-1/2".

D'INJECTION DE
L'ADDITIF DE 
RINÇAGE

120V

120V

Lave-Vaisselle sous Comptoir 
Haute Température

AVERTISSEMENTS :

OUVERTURE DE PORTE

PANNEAU AVANT
AMOVIBLE

VUE DE FACE

HAUTEUR DE 
CHARGEMENT 
MAXIMALE

PANNEAUX LATÉRAUX
AMOVIBLES

VUE GAUCHE

VUE DE DESSUS

VUE ARRIÈRE

POINT

POINT
D'INJECTION DE
DÉTERGENT

TERRE

RACCORD DE
VIDANGE 1" NPT

ENTRÉE D'EAU 1.27 CM

CYCLE DE FONCTIONNEMENT 
TEMPS DE LAVAGE – SEC 
TEMPS DE RINÇAGE – SEC 
TEMPS D'ARRÊT – SEC 
DURÉE TOTALE DU CYCLE

CAPACITÉ DE LA POMPE

1/2"

MOTEUR DE POMPE DE LAVAGE

PUISSANCE ÉLECTRIQUE

AMPÈRES TOTAUX 
SURCHAUFFEUR
Élément bassin de lavage
CE SYSTÈME NÉCESSITE DEUX FILS 
D'ALIMENTATION (FOURNIS PAR CMA). 
AUCUN FIL NEUTRE N'EST NÉCESSAIRE. 
UN TROISIÈME FIL SUPPLÉMENTAIRE DOIT 
ÊTRE FOURNI POUR LA MISE À LA TERRE 
DE LA MACHINE. TER

CMA se réserve le droit de modifier les spécifications ou d'arrêter la 
production de certains modèles sans préavis.
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