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SUPERMERCATI  ESPOSIZIONE PIZZERIA RISTORAZIONE

HYPERMARKET

ATTREZZATURE COMPLEMENTARI

nostri modelli SF 2/3.7 /5, SF3.11/6, SF 5.18/9, SF 10.30,/20 che hanno sia l
funzione di abbattimento della temperatura che quello di congelomento rapido, sono attrezzature
indispensabili in ogni processo di conservazione o surgelazione alimentare.

Possono essere installati in tutfi i punti di ristorazione, pasticcerie e gelaterie.

| principali vantaggi dei nostri abbattitori sono:

o Rapida riduzione della femperatrura

© Facile manutenzione e igiene costante con il minimo impiego di tempo

© fassima riduzione degli scarti

© Pianificazione del lavoro con tempi ridotti di produzione e maggiore flessibilita nello stoccaggio
del prodotto.

N.B. Una cattiva conservazione degli alimenti, con tempi e temperature non idonee, causano
I'lterazione e I'invecchiamento precoce del cibo dovuto dalla proliferazione della flora batterica
che nuoce alla salute del consumatore.

Controllo con scheda elettronica @ Scarico manuale dell’acqua di condensa  Shrinamento a
gos caldo (SF 10.30,/20) e Shrinamento a ventilazione forzata (SF 3.11/6 - SF 5.18/9)
© Piedini regolabili in acciaio ® 99 programmi memorizzabili @ 5 cicli di funzionamento.
Optionals: Griglie GN 1/1 @ Griglie 60 x 40 cm @ Vassoi inox 60 x 40 cm @ Bacinelle GN
1/1 @ Stampante HACCP.

Our models SF 2/3.7/5, SF3.11/6, SF 5.18/9, SF 10.30,/20 which have the function
of reduction of the temperature as well as rapid freezing, are indispensable equipment in each
stage of food preservation or freezing.

They can be installed in all restaurant and refreshment places, cake shops and ice cream
parlours.

The main advantages of our coolers are:

© Rapid reduction of temperature

o Easy maintenance and constant hygiene in minimum time taken

© Maximum reduction of wasfe

o Work planning with reduced production time and major flexibility in storing the product.
N.B. Food badly preserved, at the wrong time and temperature, will be altered and precociously
age due to the proliferation of bacterial flora which may be a health danger fo the consumer.
Control with electronic card ® Manual drain of condensing water ® Hot gas defrosting (SF
10.30,/20) ® Forced ventilation defrosting (SF 3.11/6 - SF 5.18/9) @ Steel adjustable
feet ® 99 storing programs @ 5 working cycles.

Optionals: GN 1/1 grates ® 60 x 40 cm grates @ 60 x 40 cm stainless steel frays ® GN
1/1 basins @ HACCP Printer.

Nos modsles SF 2/3.7/5, SF3.11/6, SF 5.18,/9, SF 10.30,/20 qui ont aussi bien
pour fonction d'abaisser la fempérature que celle de congeler rapidement les produits, constituent
des équipements indispensables pour tout procédé de conservation et de surgélation alimentaires.
lls peuvent étre installés dans tout les points de restauration , dans toutes les patisseries ou
gélateries.

Les principaux avantages de nos réducteurs de température sont:

© Une diminution rapide de lo température

o Un entretien rapide et une hygiéne constante.

© Une réduction maximum des déchets

© Une planification du travail avec des délais de production réduits et une plus grande flexibilité
en matiére de stockage du produit.

N. B: Une mauvaise conservation des aliments, dans le non respect des délais et des
températures, provoque |'altération et le vieillissement prématuré de la nourriture dus d lo
prolifération de la flore bactériologique qui nuit  la santé du consommateur.

Réducteurs d températuren / congélateurs rapides.

Contrdle avec carte électronique @ Evacuation manuelle de I'eau de condensation @ Dégivrage
a gaz chaud (SF 10.30,/20) e Dégivrage d ventilation forcée (SF 3.11/6 - SF5.18/9) @
Pieds en acier réglables ® 99 programmes mémorisables @ 5 cycles de fonctionnement.
Options: Grilles GN 1/1 o Grilles 60 x 40 cm © Plateau inox 60 x 40 cm ® Cuvette GN 1/1
© [mprimeuse HACCP.

Unsere Modelle SF 2/3.7/5, SF3.11 /6, SF 5.18/9, SF 10.30,/20, die sowohl die
Funkfion des Temperaturdiimpfers, als auch die des Schnellgefriergerits haben, sind Ausstattungen,
die bei jedem Konservierungs-oder Einfriervorgang von Lebensmitteln unbedingt erforderlich
sind.

Sie kannen in jedem Gaststiittenbetrieh, jeder Konditorei oder jedem Eiscafé installiert werden.
Die besonderen Vorteile unserer Temperaturddmpfer sind:

o Schnelle Reduzierung der Temperatur

© Problemlose Wartung und konstante Hygiene bei minimalem Zeitoufwand

© Maximale Abfallreduzierung

o Arbeitsplanung mit reduzierten Produktionszeiten und haherer Flexibilit beim Lagern des
Produkfs.

ANM.: Eine unsachgemisse Konservierung der Lebensmittel mit nicht geeigneten Zeiten und
Temperaturen, fishrt zum Verderben und vorzeitigen Altern der Speisen aufgrund der Vermehrung
der Bakterienflora, die die Gesundheit des Verbrauchers schiidigt.

Kontrolle mit elektronischer Karte ® Manueller Auslass des Kondenswassers @ Abtauen mit
Gas in warmem Zustand (SF 10.30/20) © Zwangsbeliftetes Abtauen (SF 3.11/6 - SF
5.18/9) e Verstellbare Fiisse aus Stahl @ 99 Programme zu speichern ® 5 Betriebszyklen.
Auf Wunsch: Gitter GN 1/1 o Gitter 60 x 40 cm @ Schalen aus Inox 60 x 40 cm  Becken
GN 1/1  Drucker HACCP.

Nuestros modelos SF 2/3.7/5, SF3.11/6, SF 5.18/9, SF 10.30,/20, que fienen tanto
la funcion de enfriamiento como de congelacion rapida, son instalaciones indispensables en
todo proceso de conservacion y congelacion de alimentos.

Pueden instalarse en todos los puntos de suministro de comidas, pastelerias y heladerias.
Las principales ventajas de nuestros enfriadores son:

o Rapida reduccion de lo temperatura.

o Facil mantenimiento e higiene constante con el minimo empleo de tiempo.

© Maxima reduccion de los residuos.

© Planificacion del trabajo con tiempos reducidos de produccion y mayor flexibilidad en el
almacenamiento del producto.

NOTA: una mala conservacion de los alimentos, con fiempos y temperaturas inadecuados,
originan la alteracion y el envejecimiento precoz de la comida, debido a la proliferacion de
la flora bacteriana, que perjudica a la solud del consumidor.

Control con tarjeta electronica  Evacuacion manual del agua de condensacion ® Descongelacion
de gas caliente (SF 10.30,/20) e Descongelacion de ventilacion forzada (SF 3.11/6 - SF
5.18/9) ® Pies reglables de acero ® 99 programas a almacenar ® 5 ciclos de funcionamiento.
Opcional: Rejillos GN 1/1 @ Rejillas 60 x 40 cm  Bandejas de acero inox. 60 x 40 cm @
Cubetas GN 1/1  Impresora HACCP.

Cooling Freezing

Defrost Program

I sistem di guide e cremagliere reggi griglie o vossoi &
asportobile manualmente. Tole sitema & bivalente perché
sipossono usare grigle o vassi GN 1/1 oppure grigle o
vossoi 80+40.La nostro gamme di abbtitor / (onge?utori
quranfisce i sequenti servizi:

1) diclo di ughummemo +10°0—> 432
da una femperatura di + 70 °Csiroggiunge una
femperatura di + 3 °Cal cuore del prodotto in un
tempo di circa 90"

b) cico di congelomento rapido:
da una femperatura di + 70 °Csi raggiunge una
femperatura di - 18 °C ol cuore delprodotio n un
fempo di circa 270',

¢) attivezione del fse d conservezione ll fie del ico
i abbattimento o congelamento.

The system of guidss and racks fo foke gils ond rays con be
manuolly foken out It s 0 bivalent sstem because you con
use gilsor tmrs 611, orgrls orrays 60x40. Our range
of Coolers / freezers guorontess e following semvices:
0) Coolng cyde +70°C —=+3°C:

I fokes ot 90 minuts for he temperauteof he cente

of the product to drop from +70°C o +3°C .
b) Rapd feezing cye:

ItHokes about 270 minutes for he temperature af he

cenfre of he product fo drop from +70°C to -18°C..
) Acivafion of he rresewu ion soge

At the end of the cooling and  freezing cycles.

Le sys éme de glisidres ef de crémaillves de sow ien des
il o des plaeaux peut ey refé de focon manuelle. (e
systéme est donc ambivalent puisqu'| permet d'y flsr ouss
bien des s que des ploteau. 6N 1,/1 o lor des iiles
u des ploteaux 60 por 40. Notre gumme de réigérants /
congélateurs goran e ls senvicessuivants;

o) Cyde de refroidissement de + 70°C 4 + 3°C;
Partont d'une fempérature de +70°C, on descend & une
fempérature de +3°C ou coeur du produt, en un femps
supéreur ou égal & 90 minutes.

) Cyde de (ongéﬁl fon opide;

Partont d'une température dg + 70°C, on
descend 3 une température dg - 18°C ou

cogur du produit, en un temps supérieur ou
g0l 0 270 minutes.

¢ Lo conservation sera ac vde  lo fin du cycle de
congéla ion apide,

Dos System der Fihrungen und Gitter- oder ~Elsistema de guisy cemaleros poropariles o potabondeios

Tablet haltezohnstangen st sich manuel abnghmen. Dieses
System ietet doppelse ge Anwendung, sowl i Giterund
fi Tobltts 6N 1,/1,ols auch fir Giter und Tolets 60xA0.
UnsereRehe on Temperaurdimptem / Gefergeriten goon et
folgende Leistungen:
o) Temperoturdimpfungszyklus + 70°C —+ 3°C:
on der Tmperatur + 70°C enicht mon die
Temperatur + 3°Cim Zentum des Podukts
imethalbvon > 90",
b) Tyklus des Schnelleinfirens:
Von der Temperatur + 70°C eneicht man e Temperotur
-18°Cim Zenhum des Produkts innerhaly von >- 270
¢ A ivierung der Konsenvierungsphose:
am Ende des Temperafurdimpfungs: oder
Gefrierzykluses.

puede desmontorse manuolmente. Dicho istema es ambivolnte,

o f\ue ueden usorse parls o bandejos 6N 1/1 o bien

nariles o bandsias 80140,

Nuesta goma de enfriadores,/congelodores garanfizo los

siguientes servicos:

o) Ciclo de enfriomiento +70° ( ———=+3° C:
 orir de una femperatura de + 70°  se alconzo vna
femperatura de + 3° C en o parte centrl delproducto en
un empode> 90",

b) Cico de congelocion rpida:
 orir de una fempertura de + 70° C se alconzo vna
femperatura dg-18° Cen o parte centol el productoen
un iempo de > 270",

) Ac vacon de o fse de conservacion:
olfinaldelcico de enfimiento o
congelocidn,
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Posspilite de conservation pendant quelques jours
{\]Aﬁql)mhken einer Konservierung fir einige Tage
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Cibi cotfi (+70 °C) Abbattimento (+3 °C) Conservazione (-2 °C)
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PASTICCERIA Nﬁ;sil ilite de conservation pendant quelques mois

%.c‘hkeit einer Konservierung fir einige Monate
Congelamento (-18 °C) Conservazione (25 °C) Postbilidad de conservacion por algunos meses
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Cibi crudi
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Possibiltd di conservazione ot 1/15 giomi =
Possibilty of preservation for 7,/15 du‘s .
Possihilte de conservation pendant 7 SLFurs =
Mo%llmhken einer Konservierung fiir 7,/15 Tage =
Gelato (-5 °C) Congelamento (-18 °C) Conservazione (-25 °C) Posihilidad de conservacion por 7/15 dias =
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® GELATERIA Vendita immediata / Immediate sale (
Vente immédiate /Sofortigen Verkaut /
Venta inmediata
Gelato (-5 °C) Congelamento rapido Vendita (-16/-18 °C) —
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SF2/3.7/5

Ripiano interno forato
Perforated inner shelf
Etagére intérieure perforée
Perforiertes inneres Regal
Estante interno perforado

SF 2/3.7/5
SF 5.18/9
SF 10.30/20

0

SF 2/3.7/5
SF 5.18/9
SF 10.30/20

Dati di collaudo - Test details - Détails d"essai - Priifungsergebnisse - Datos de ensayo - MAX = (30°C- % U.R. 55)

1010 980
610 580
lfCL ; ~—340—— ; é 777777
@ 152) S N
I | [ b
~—410— L 360 410—-

®

Watt 650
Watt 1000
Watt 1500

O

230v/1/50Hz
230v/1/50Hz
400v/3/50Hz

O

n.3GN 2/3
n. 3 GN 1/1 o 5xBK 60x40
n. 10 GN 1/1 o 10xBK 60x40

@ X=360x165xH120
It.5
cod. A8505

Max n° 2 per ogni ciclo

N. 2 max. tor each cycle
Max. n° 2 pour chaque cycle
Max n°2 fir jeden Zyklus
Max n.2 cada ciclo

Kg 9

R 404a Kg 48
R 404a Kg 155
R 404a Kg 190
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X=360x165xH120 Max n 6Per ogni ciclo
@ lt.5 N. 6 max, for eac h cycle
cod. AB505 Max. n° 6 pour chaque cycle

Max n°6 fir jeden Zyklus
Max n. 6 cada ciclo
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X=360x165xH120 Mux n° ISFer ogni ciclo
lt.5 N. 15 max, for eac h cycle
cod. A8505 Max.n° 15 pour chague cydle

Max n°15 fir |eden Tyklus
Max n. 15 cada ciclo
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