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DESITGN

MACHT DES
SCHONEN: GEWAGT
WIE NIE ZUVOR

Mit Ultra wird der Schnellkihler und
Schockfroster zu einem Gerét mit
einzigartigem und funktionalem Design, das
den Arbeitsplatz sicherer, flexibler gestaltet
und stets Spitzenqualitat gewdhrleistet.

CUNA KPACOTHI:
HUKTO NPEXAE HE
OCMENMNBANCA HA TAKOE

AnNnapart LWOKOBOro OX/IaXKAEHNA 1 6bICTPO
3amopo3Kku Ultra ctaHoBWTCA n3genvem c
YHVIKa/IbHbIM A13aHOM 1 GYHKLMOHANbHbBIMM
BO3MO>KHOCTAIMU, FapaHTMpys paboueii cpepe
60nbLLY0 6€30MaCHOCTb, YHBEPCANbHOCTb,
CMOCOBHOCTb NPEANOXMUTD JyyLlee KayecTBo.
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BESONDERES AUGENMERK

AUFS DETAIL mit funktionalem Gestell aus
AlS| 304 Edelstahl, strapazierfahig und
reinigungsfreundlich zugleich
MAKCUMYM BHUMAHUA K BETANAM
ANA CTPYKTYpPbl U3 HeprkasetoLen ctanu AlSI
304, byHKUMOHaNbHOWN, HAAEXXHOW U NErko
uncTawenca

DOUBLE OPENING

Doppelgriff aus AISI 304 Edelstahl fir
absolute Flexibilitét in der Kiiche
DOUBLE OPENING

pyyKa 13 HeprkaBetoLen ctanu AlSI

304 c cuctemon ABOMNHOIO 3axBaTa aJisi
MaKCMManbHOWN rMMOKOCTU Ha KyXHe

LCD DISPLAY + ENCODER

sind ergonomisch angebracht und kénnen
aus jedem Blickwinkel abgelesen werden
XK/IK AUCNANEN + BATYMK

C MaKCMMarbHO yA06HOM 3proHOMUKON 1
BU3YabHOCTbIO MO IKO6bIM YoM

RGB MSG LED

Led-Beleuchtung - blau/gelb/rot — durch

die der Bediener den Betrieb auch aus der
Entfernung Uberwachen kann

RGB MSG LED

NOACBETKA CUHWUI / XENTbI / KpacHbIN
CBETOAVOMOM, KOTOPas NO3BONAET OfepaTopy
ynpaBnATh PaboToil Ha PaCcCTOAHMM

NICHTS BLEIBT DEM ZUFALL
UBERLASSEN

HWYTO HE OCTABJIEHO HA BOJIIO
CJTYYAA!
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DIE GROSSE LIEGT IN
DER SCHLICHTHEIT

Als Ergebnis unseres Knowhows ist die Ulira
Gerdteserie fir alle Bedirfnisse geeignet: Die
Anwendung moderner Technik gewahrleistet
maximale Leistungsstarke und eine absolut
einfache Handhabung.

NIE WAR ARBEITEN IN DER KUCHE SO
EINFACH WIE HEUTE

MULTIPOINT-SONDE MIT ACTIVE
CONTROL fir die konstante automatische
Temperatursteverung. In Ermangelung der
Einfihrung der Kerntemperatursonde fihrt
Ultra automatisch den zeitgesteuerten Zyklus

DEEPCORE aus, bis zu -42°C im Kern,
um die Vorschriften auf dem Gebiet
der Lebensmittelsicherheit bestméglich

zu befolgen und die beste Qualitdt zu
gewahrleisten (Mod. IF101...)

EASYPROBE fir eine vereinfachte
Entnahme der Kerntemperatursonde aus dem
Lebensmittel nach einem Gefrierzyklus

HACCP ALARM (Nr. 42) + HACCP
RECORDING (Nr. 110) fir eine
permanente Uberwachung der
Produktsicherheit und Qualitét

USB-PORT fiir den Download von HACCP-
Daten und Software-Updates

QUICK MAINTENANCE modulare
Systembauweise fir einfache und schnelle
Wartung

BEJTUYUE B
MPOCTOTE

Ultra, pe3ynbTar onbiTa 1 HOy-Xay, AOCTYNEeH
AJ151 BCEX: NPVIMEHEHVE COBPEMEHHOIA
TEXHOJIOMMU 06eCneUrBaeT MaKCMMAsbHYHO
3bPeKTUBHOCTb ero GyHKLMIA NpU KpariHen
NPOCTOTE CMONb30BaAHUS.

MKU3Hb KYXHWN HWKOTOA HE BbIJ1A
TAKOM NPOCTOW

YN MULTIPOINT C AKTUBHbIM
KOHTPOJIEM g19 NoCTOAHHOrO yrpaBieHus
TEMMepaTypo B aBTOMATUYECKOM PeXUME.

B cnyuae otcyTCcTBMA BBOAA TEpMOLLYNa, B
aBTOMaTnyeckom pexkmme Ultra BbinonHAeT
LMK NO BPEMEHU

DEEPCORE, f0 -42°C B cepaueBuHe, gna
MaKC1ManbHOro cobnoaeHa HOpMaTMBOB B
0611acTV NPOAOBOILCTBEHHOV 6€30MacHOCTY U
obecrneyeHns MakcMasbHOro KayecTsa

(mog. IF101...)

EASYPROBE fzna yno6Horo n3BneyeHms
TepmoLllyna 13 NpoAyKTa nocne LuKna
3aMOpaXXnBaHUA

CUTHAJNTNU3ALUNA HACCP (N2 42) +
PEFTUCTPALIAA HACCP (N2 110) ans
MOCTOAHHOIO KOHTPOJIA 38 KAYeCTBOM
6€30MacHOCTbIO NPOAYKTa

USB tana npoctow 3arpy3ku gadHbix HACCP n
06HOBNEHNA MPOrPaMMHOro obecrneyeHns

BbICTPOE OBCNY>KUBAHMUE na 6bicTporo
1 Nlerkoro obcny»knBaHne 6narogapsa NoaHOMN
MOZYNbHOCTM CUCTEMBI



INTUITIVE FORMULA

leicht verstandliche LCD
Bedienelemente + Encoder, keine
Einweisung oder Anleitung erforderlich

MEHRSPRACHIG &
MULTIMARKET fir alle Bedirfnisse
aus Gastronomie, Konditoreiwesen,
Brot- und Speiseeisherstellung,
besonders flexibel mit Dialogfunktion
in den wichtigsten Sprachen der Welt

UHTYUTUBHO ®OPMVYIJIA
nnata komaHa LCD + gatunk gns
HaBuraumm 6e3 Heo6xoANUMOCTU
VNHCTPYKLUMI

MHOroA3bI4YHbIA U
MHOIOPBIHOYHbIW criocobHbii
YOOBIETBOPUTH JIH0ObIE MOTPEOHOCTI
CTPYKTYp OOLLEeCTBEHHOIO NUTaHWA
(KoHZMTEPCKUE, XNeboneyeHne

1 MOPOXXEHOE) C Upe3BblYalHOM
r’MOKOCTbIO, 0OLLAACH HA BCEX OCHOBHbIX
A3bIKax M1pa
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DAS HERRLICHE GEFUHL,
MIT SICHERHEIT,

FREIHEIT, SCHNELL UND
HOCHWERTIG ZU KOCHEN

Die Gewdhrleistung der Qualitat und
Sicherheit von Lebensmitteln, das wachsende
Bediirfnis nach Reduzierung der laufenden
Kosten und der Wunsch, dem Kunden
immer mehr zu bieten, all das findet eine
Antwort in den Kthlsystemen und den in
Zusammenarbeit mit namhaften Chefkdchen
von der R&D Abteilung entwickelten
Programmen und Funktionen: Neue
Leistungen, um die Zeitnutzung in der Kiche
zu optimieren und stets das Beste zu geben:
Die Zukunft setzt auf Qualitat und
Schnelligkeit.

ULTRA, SYNONYM FUR
FORTSCHRITTLICHE LEISTUNGEN

ZUVERLASSIGKEIT: Komponenten,
Kihlanlage und Steuerung wurden
gewissenhaft ausgewdhlt und gepriift, um
gleichbleibende Leistungsstarke und eine
lange Lebensdauer zu gewdhrleisten

GREEN PERFORMANCE: Patentiertes
I.E.R. Programm Intelligent Food Recognition
und die Méglichkeit fiir alle automatischen
Programme die Beschickung - Minimum,
Medium und Maximum — anzugeben, sorgen
dafiir, dass Ultra seine Leistung der Art und/
oder der Menge der Lebensmittel anpasst.
Weshalb mehr verbrauchen?

NOMHOTA SMOUMK MNP
MPUTOTOBNEHUWN MNLLN:
CKOPOCTb, KAYECTBO,
BE3OMACHOCTb N CBOBOJA

[apaHTUpPOBaTb KauecTBO 1 6e30MacHOCTb
NULLEBbIX MPOAYKTOB, paboumin putm
KyXHU, BO3pacTatoLLyo HeO6X0AMMOCTb
CHV3WTb SKCMJTyaTaLMOHHbIE pacxoabl

1 ONTUMKM3VPOBATb NPeyIoKeHN e

ANA KIUEHTYpbI - BCe 3TV TpeboBaHUA
HaxoLAT OTBET B XONIOAWIIbHBIX CUCTEMAX,
nporpammax v GyHKUUAX, peaiaraembix
otgenom R & D, ¢ nyywmnmm wed-nosapamu.
HoBble BO3MOXXHOCTU /1A ONTUMKM3ALIMN
UCMOMb30BaHNA BPEMEHU Ha KyXHe U
NpeanoXeHrs Camoro fyyLlero: KayecTso u
CKOpPOCTb - BOT Gyaylee.

ULTRA - 3TO CUHOHUM COBPEMEHHbIX
SKCIYATALMOHHbBIX XAPAKTEPUCTUK

HABEXHOCTb: KOMNOHEHTbI 1 cuctema
OXJa>KAEHWs U KOHTPOA TLLaTe/IbHO OTOBPaHbI
1 NPOTECTUPOBaHbI, YTOObI FAPAHTUPOBATbL
XapaKTePUCTHKM, KOTOpPble BblAepKMBaloT
UCMbITaHME BPEMEHEM

GREEN PERFORMANCE: nporpamma nmeet
nateHT |.FR. “Intelligent Food Recognition”
(MHTenneKTyanbHoe ornpeaeneHre KOHCUCTEHLIM
NPOAYKTOB) 1 BO3MOXXHOCTb BblbOpa TWMa 3arpy3Ku
(MMHUMaNbHOW, CpeaHe N MakCUManbHON)
TpebytoT ot Ultra paboTbl C perynupoBaHmem cBoen
MOLLHOCTM B 3aBMCUMOCTM OT TUMa NPOAYKTa /mnm
KONMYeCTBa NOMELLEHHbIX MPOAYKTOB MUTAHWS.
3auem pacxofoBaTb 6onblue?



-42°C IN DER GEFRIERKAMMER
fir Produktionszyklen bei der gewiinschten
Geschwindigkeit mit einem Gang mehr

(Mod. IF101...)

HYPER COOLING SPEED

verstarktes thermodynamisches System
zur erheblichen Verkirzung der Kihl- und
Gefrierzeiten

IDEAL AIR FLOW
optimierte Luftfihrung, um eine
gleichméBige Kihlung und somit die

Unversehrtheit der Produkt zu gewdahrleisten

-42°C B KAMEPE gnsa npon3BOACTBEHHbIX
LIVKJIOB C XK€MaeMOoW CKOPOCTbIO C eLe
OAHVM pexnmom paboTbl (og. IF101...)

HYPER SPEED COOLING
TepMoAvHaMmnyecKasn cmctema ais
3HAUMTENbHOTO COKPALLEHNA BPEMEHM
OXNaXxAeHNA - 3aMopaXxMBaH1A

IDEAL AIR FLOW

ONTUMU3MPOBAHHOE pacnpeaeneHne
BO3yXa Ans obecneyeHnss OQHOPOLHOCTA
oXxnaXaeHVA 1 LieSIOCTHOCTY MULLEBOrO
npoayKTa
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FLEXIBILITY

LEIDENSCHAFT FUR
EXTRAS

Ultra ist wirklich etwas ganz Besonderes! Viel
mehr als einfach nur ein Schnellkihler und
Gefrierschrank!

Er kann bei Bedarf auch als Auftaugerdt
oder als Garschrank oder zur Konservierung
genutzt werden und erweist sich somit in der
Kiiche als unverzichtbarer, wertvoller Helfer.

ULTRA SCHENKT FREIHEIT!

AUFTAUEN: ein dem gesteuerten Auftauen
von Lebensmitteln gewidmeter Zyklus,
zeitgesteuert oder mit Kerntemperatursonde.
Durch die Kombination aus warmen
Temperaturen und Gebldsegeschwindigkeiten
werden tiefgekihlte Lebensmittel zeitsparend
aufgetaut, ohne ihre sensorischen

und geschmacklichen Merkmale zu
beeintrachtigen

GARUNG UND GARSTOPP: gegdrten
Erzeugnissen gewidmete Zyklen, die das
manuelle oder programmierte Garen von
Pizzateig, Brotchen, Croissants, usw. erlaubt

KONSERVIERUNG: Nach jedem zeit-
oder sensorgesteuerten Schnellkihl- oder
Schockfrostzyklus werden die Lebensmittel
durch das automatische Umschalten auf
Konservierungsfunktion (als Kiihl- oder
Gefrierschrank) gesichert. Gegebenenfalls
kann die Konservierungsfunktion auch
unabhangig vom Kuhl- oder Frostzyklus
genutzt werden

CTPACTb K
N3INUNILKAM

Ultra penctBrTENbHO OCOBEHHDIN annapat! 3To
He TOJIbKO anmnapar LOKOBOIO OX/aXAeHWs 1
6bICTPOI 3aMOPO3KM,HO 1 MHOTOE Apyroe!

Mpun Heo6XOAMMOCTY, MPEBPALLAETCA B
aHTVO6NIeAEHUTESb 1 KaMepa XPaHeHUs,
yTBepKaas cebs B KauecTBe HeE3aMEHVIMOTO 1
LIEHHOTO COTPYAHMKA Ha KyXHe.

ULTRA OAPUT CBOBOY!

PA3MOPAXKUBAHUE: Likn,
npeaHa3HauYeHHbIN 4719 KOHTPONMPYEMOTO
pa3mMopak1MBaHUA MPOAYKTOB MUTAHUA MO
BPEMEHV /W C NMOMOLLbIO TEPMOLLYa.
Bnarofaps COUeTaHuI0 BbICOKKX TeMNepaTyp
1 CKOPOCTM BPALLEHVISI BEHTUNATOPOB,
3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI AOBOAATCA A0
)KENAEMOW TeMMNepaTypbl, SKOHOMS BPEMS

1 COXPaHss OpraHoNenTNYeCcKre CBONCTBA
nmww.

3AKBACKA TECTA U PACCTOMKA:
LIMKJIbl, MPeAHa3HauYeHHbIe ANA [POXKEBbIX
13LenniA, NO3BONAIOT BbINMOHATL PYYHYIO
UNY NPOrpaMM1pyemyto 3aKBacKy Tecta Ans
n1uLbl, 6ynoyek, KpyaccaHoB

XPAHEHME: nocne Kaxgoro uukna
LLIOKOBOIO OXnaxzaeHUa 1u/unm bbictpon
3aMOPO3KW, MO BPEMEHN 1 / U N3MEPEHNIO
Lyna, NMLLA HaxoauTcA B 6e30MacHOCTM

3a cyeT aBTOMaTNYEeCKOro nepeKoyeHns

B PEXKMNM XPaHEHWSA, MONTOXKUTENbHBIV U /
WM oTpuLaTenbHbIN. Mpn HeobxoaMMoCTH,
Bbl MOXXETE BKIIOUNTb PEXMM XPaHEHNA
He3aBMCVMO OT LiUKJ1a OXnaxaeHUs
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Die Modelle der Schnellkihler -
Gefrierschrénke Ultra besitzen zwei neue
besondere, fiir die Hygienisierung von
rohem Fisch gedachte Automatik-Programme,
die entwickelt wurden, um dem Markt
schmackhafte Gerichte in vélliger Sicherheit
und Qualitét vorzusetzen (Thunfisch-
Carpaccio, eingelegte Sardellen, Sushi, rohe
eingelegte Makrelen-Happchen...).

ANISAKIS 24h, automatischer
Tiefkthlzyklus fur die vorherige und
vollstandige Sanierung des Fischprodukts.
Die Sonde misst das Erreichen der
Kerntemperatur des Lebensmittels von
-20°C und gibt dem Gerét den Input, die
24-stiindige Abtétungsphase zu
starten

ANISAKIS 15h, automatischer
Tiefkihlzyklus fir die vorherige und
vollstandige Sanierung des Fischprodukts.
Die Sonde misst das Erreichen der
Kerntemperatur des Lebensmittels von
-35°C und gibt dem Gerdt den Input, die
15-stindige Abtétungsphase zu
starten

DIE PROGRAMME ANISAKIS 24H UND
ANISAKIS 15H :

e Entsprechen den geltenden Vorschriften
(EU-Verordnung 853/04 Anl. lll, Abschn.
VI, Kap. Ill, D.)

* Sicher und geprift

¢ AuBBerst einfache Handhabung

e Bedienungsfreundlich

Bce mopenu wkada LWoKOBOro oxnakaeHus

- 3amopo3km Ultra ocHalleHbl AByMA HOBbIMU
aBTOMaTMYECKUMM NporpaMmamu, cneLmanbHo
npegHa3HaYeHHbIMK ANA “06paboTKn” cbipoi
pbl6bl, pa3paboTaHHbIMY AN1A NPeANOXKEHUA Ha
pbIHKe 6€30MacHbIX 1 BbICOKOKAYEeCTBEHHbIX
BKYCHbIX 61107 (Kapnayyo 13 TyHLa,
MapVHOBaHHble aHYOYCbl, CYLLIN, KYCOUKN
MapVHOBaHHOW CbIPOI CKyMOpUM...).

ANISAKIS 24y, aBTOMATUYECKNN LK
3aMOpaXXVBaHUA ANA NpeaBapuUTeNbHON U
MOJSIHOM caHaLumn pbIGHO NpoayKUMN. JlaTunk
perncTpupyeT OCTUXKEHME B CepALEeBUHe
npoayKTa 3HayeHus Temnepatypbl -20°C,

TeM CcaMbIM 3anycKkas MaLlnHy B dase
“meBUTaNN3alv B TeueHue 24 yacos”

ANISAKIS 154, aBTOMaTUYECKNI LIVIKIT
3aMOpaXxrBaHUA AN NpeaBapUTeNbHON 1
MOJIHOW CaHaLMK pbI6GHON NpodyKumu. [aTtunk
perncTpmpyet JOCTUXEHUE B CEpALEBUHE
npopykKTa 3HayeHmA Temnepatypbl -35°C,

TeM CaMbIM 3aMycKas MallvHy B ¢aze
‘AeBUTann3auum B TeueHue 15 yacos”

MPOTPAMMbI ANISAKIS 24Y4.
N ANISAKIS 15Y4.:

» COOTBETCTBYIOT AE/CTBYIOLLEMY HOPMATUBY
(PernameHT CE N2 853/04, npun. lll, pasg. VIII,
. lll, D.)

- Bbe3onacHble 1 npoBepeHHbIe

» OuyeHb NpocTble

« [OTOBbI K HEMeAIEHHOMY KCMOJIb30BaHMI0






UL T A

DIE VORTEILE VON
ULTRA WERDEN NOCH
GROSSER

o Gestell aus AISI304 Edelstahl mit einer

Dammung von 80 mm Dicke

® Boden aus AlSI 304 Edelstahl mit einer 30
mm Démmung; serienmdfige Rampe ideal

fir den Einschub der Wagen

o SelbstschlieBende Tir mit AufBengriff
und Schloss; innen ausgeristet mit einer
Sicherheitsentriegelungstaste

e Ansteuerkarte LCD Display + Encoder mit
USB-Port und System RGB MSG
LED serienmafig. Programme und
Sonderfunktionen: Neutralisierung mit
Multipunktsonde IFR, Garprozess,
Auftauprozess, Konservierung ...

MPEMMYWECTBA ULTRA
CTAHOBATCA EWE
BOJIbLWE

« [NaHenbHaa KOHCTPYKLUMA 13 HepKaBetoLLein
ctanu AlSI 304 ¢ TonwmHomn nsonaumm 80 mm

» [Hunwwe 13 HepxxaBetoLen ctanu AlSI 304
c nsonauyuen 30 Mm; pamna CepUNnHOro
OCHaLLeHWs, naeabHas Ana BBOLA TENeXeK

» [1Bepb C aBTOMaTUYeCKOW JOBOAKOMN
C HapY>KHOW PY4YKOI 1 3aMKOM;
BHYTPV OCHaLleHa KHOMKOW 3aLMTHOMN
|Pa3bIoKMPOBKM

+ [lnata ynpaBneHusa XKK-gucnnen + SHKogep
c USB-noptom un cucremonn RGB MSG
LED cepuitHOro ocHauieHus. [porpammbl
1 creymanbHble GyHKLUN: LIOKOBOE
oxJlaxaeHuve ¢ nomouubio mynbtuugyna IFR,
paccTorika, pa3sMoparkuBaHmne, XpaHeHNe ...
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PROGRAMS

"UNVERZICHTBARE"

Die wichtigsten Arten zu Kihlen und
Gefrieren, zeitgestevert und/oder mit
Kerntemperaturfihler: Soft +3°C, Hard +3°C und Soft
-18°C, Hard -18°C, jeweils benutzerdefinierbar

Patentiertes L.F.R. System “Intelligent Food Recognition”
mit Mehrpunktkerntemperaturfihler, intelligente
Geblaseregulierung, passend fir jeden Lebensmitteltyp.
Spitzenqualitat

INFINITY, das einzige Kihl- und Gefrierprogramm,
das ohne Unterbrechung endlos lgufil! Passt sich dem
Arbeitsrhythmus an und leistet einen wertvollen Beitrag.
Kerntemperaturkontrolle des Produkts jederzeit méglich

ANISAKIS 24h und ANISAKIS 15h, automatische
Tiefkihlzyklen fir die vorherige und vollstandige
Sanierung des Fischprodukis. Bei ANISAKIS 24h

misst die Sonde das Erreichen der Kerntemperatur

des Lebensmittels von -20°C und gibt dem Gerét den
Input, die 24-stindige Abtétungsphase zu starten; bei
ANISAKIS 15h misst die Sonde das Erreichen der
Kerntemperatur des Lebensmittels von -35°C und gibt
dem Gerdt den Input, die 15-stindige Abtétungsphase
Zu starten

OPISTORKIS 24H, automatischer Tiefkihlzyklus for
die vorherige und vollsténdige Sanierung des
SiBwasserfischs. Die Sonde misst das Erreichen der
Temperatur von -20°C im Kern der Speise und gibt so
der Maschine den Input, die “Abtdtungsphase fir die
Daver von 24 Stunden” zu beginnen

"HESAMEHWMDbI”

OCHOBHbIE TUMNbI LIOKOBOro OXJIaXKaeHus -
3aMOPO3KM, N0 BPEMEHU /UM MO U3MEPEHMIO LLyMa:
soft +3°C, hard +3°C n soft -18°C, hard -18°C, Bcerga
HacTpaviBaemble

Cucrtema nmeet nateHT L.F.R. “Intelligent Food
Recognition” c MHOroTO4EUHbIM LLYNOM MOAYANPYeT
BEHTUNALMIO 1 OX/aXKAEHME B 3aBUCUMOCTM OT TWMa NULLMA.
Bbicliee KauecTBO

INFINITY, eqUHCTBEHHDBIV LMK LIOKOBOTO OXJTaXKAEeHUA
1/vnn GbICTPOIA 3aMOPO3KU, KOTOPbIV paboTaeT
HeonpepeneHHoe Bpems 6e3 octaHoBKu!! [ins aganTauuy
K ObICTPbIM TeMMam paboTbl, BHOCA CBOV LIEHHbIN BKIIaA..
Mo»HO KOHTPONMPOBaTb TEMMepPaTypy BHYTPU NPOAYyKTa

ANISAKIS 244. 1 ANISAKIS 15u. - aBTOMaTnUeCKmne
LIMKSIbl 3aMOPaknBaHNA Ans NpeaBapuUTenbHON 1 MOJSTHON
caHauum pblbHon npogyKumu. Ansa nporpammbl ANISAKIS
24y. Wwyn onpepenset AOCTUXKeHWe B cepaLeBmHe
npogyKTa 3HaueHus Temnepatypbl -20°C, 3anyckas
MalUvHy B dpa3e “OeBuTanvaumm B TeueHne 24 yacos”; ana
nporpammbl ANISAKIS 15u. wyn onpegensaet AOCTUXeHMe
B CepALeBuHe NpoayKTa 3HaueHua Temnepatypbl -35°C,
3anyckas malnHy B dbase “aeBUTanu3aLmm B TeyeHve 15
yacoB”

OPISTORKIS 24y, - aBTOMATUYECKNI LINKN
3amMopaXkBaHVA ANA NpeaBapUTENIbHON 1 NOSHOM
CaHaLu1u NPecHOBOLHON PbibHOW NpoayKumn. JaTunk
BbIABNAET AOCTVKEHVIE B CepALIeBMHE NPOAYKTa 3HaYEHNA
Temnepatypbl -20°C, Tem cambIM 3arMyckas MallvHy B paze
“neBuTanM3aLUunn B TeyeHve 24 yacon”
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PROGRAMS

"EXCLUSIVE VORTEILE"

SMART ON, einfach das Produkt in das Gerdt
geben, und bereits nach wenigen Augenblicken startet
die Kihlung Soft +3°C von selbst, ohne Berihrung

des Bedienfelds. Fir eine sichere Aufbewahrung der
Lebensmittel mit oder ohne Kerntemperaturfiihler.
Absolute Neuheit!

MULTY Programm fiir 5 bis 20 Timer, mit Méglichkeit
zur Kerntemperaturmessung, um den Arbeitsabléufen
der Kiiche zu folgen und fir jedes Lebensmittel die
geeignete Zeiteinstellung vorzunehmen!

YOGURT BOX, fiir die Zubereitung von Joghurt
entwickelter automatischer Zyklus, um auch die jungsten
Markttendenzen zu befriedigen

BANKETT, spezielles Gastronomieprogramm, ideal
fir die Zubereitung von Bankettprodukten, Auswahl der
Beschickung - Minimum, Medium und Maximum

VAKUUM,, spezielles Gastronomieprogramm, ideal
fir die Zubereitung von Bankettprodukten vor der
Vakuumbehandlung, Auswahl der Beschickung -
Minimum, Medium und Maximum

GARUNG UND GARSTOPP gegdrten Erzeugnissen
gewidmete Zyklen, die das manuelle oder
programmierte Garen erlaubt

AUFTAUEN, ein dem gesteuerten Auftauen von
Lebensmitteln gewidmeter Zyklus, zeitgesteuert bzw. mit
Kerntemperatursonde

"IOKCKJTIO3MBHBI”

SMART ON: fOCTaTOYHO NOMECTUTb MPOAYKT BHYTPb,

1 yepes HeCKOJbKO CEKYH[, LLIOKOBOE oxnaxaeHue soft
+3°C BKJ1I0YAETCA CaMOCTOATENbHO, 6e3 Kakoro-nmbo
BO3/e/CTBYA Ha NaHeb YPaB/ieHWs], HAIEXHO COXPaHss
MNKLLY C UCMOMb30BaHMEM Lyna unu 6e3. HeBupgaHHbIA
paHee!

MULTY gna 3arpy3ku ot 5 o 20 Taimepos, ¢
BO3MOXHOCTbIO CHATVA NOKa3aHWM Lyna, B COOTBETCTBUM
C pabounmy pUTMaMu KyxHU 1 FapaHTUPOBAHNA Kaxaomy
NpoAyKTy NUTaHKA CBOero BpemeHu!

YOGURT BOX, aBToMaTMyeCKmMii LUK, pa3paboTaHHbIN
ANA MPUrOTOBNEHNA NOTYPTa, Tak»Ke ANA yA0BNeTBOPEeHNA
NocnefHVX TeHAEHUMI PbIHKa

BAHKETDI, unkn, npegHa3HauyeHHbIN Ana cektopa
pecTopaumu, naeanbHO NOAXOAWT ANA NOArOTOBKM GaHKeTa;
BO3MOXHOCTb Bbl6Opa Harpy3Ku - MUHUManbHas, CPeaHAS,
MaKc/MasibHasA

BAKYYM, uvkn, npegHasHaueHHbIN AnA ceKTopa
pecTopauun, Ansa NPUroToBAEHNA NPOAYKTOB ANA
BaKyyMa; BO3MOXHOCTb Bbl6Opa Harpy3Ku - MUHUMAIbHas,
CpepHAsA, MakCcManbHas

3AKBACKA TECTA U PACCTOMKA - unksbl,
npeAHa3HayYeHHbIe ANA POXKKEBbIX M3AENVIA, MO3BONAT
BbIMONIHWTb PYYHYIO UV NPOrPaMMUPYEMYI0 3aKBaCKy
Tecta

PA3MOPAMXUWBAHMUE - uikn, npeaHa3HayYeHHbIN ana
KOHTPOJIMPYEMOrO Pa3MopaKMBaHWs NPOAYKTOB MUTaHWsA
Nno BPEMEHU U/ C MOMOLLbIO TepMOLLyNa






74,5x72x90 80x83x185 80x83x185
m elekirische elekirische elektrische
dnekTpuyeckoe dnekTpuyeckoe JnekTprnyeckoe
“‘ oTTamBaHuie oTTamBaHve oTTamBaHve
/ ° ° °
O multipoint
@ n°5GN 1/1 n° 10 GN 1/1 n° 10 GN 1/1

n® 5 60x40 cm

n® 10 60x40 cm

n° 10 40x60 cm

*% +900C > +3°C 22kg “oke ol
*8 oo
*y 8 13 ki 27 k 27 k
* ¥ 000 18C & & -
4/+32°C 4/+32°C 4/+32° C
—>» || <+— 55 75 75
N 1054 W 3136 W 3136 W
} 1400 W 4000 W 4000 W
IN / OUT AlSI 304 AlSI 304 AlSI 304
Kéltemittel ® Oxnaxaatowwasn xumakocts = R404A e * L. Einschub der Backformen am langen Teil der Form
L yYCTaHOBKa NPOTUBHEIA C ANMHHOI CTOPOHbI
7 NpPoTUBHA
~g S:  Einschub der Backformen am kurzen Teil der Form
~

YCTaHOBKa I'IpOTVIBHEVI © KOpOTKOl7I CTOPOHbDI

npoTNBHA
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105x125x226

140x125x226 140x125x226
& elektrische elektrische elekirische
dneKkTpryeckoe dneKkTpuyeckoe dneKTpuyeckoe
(Y] oTTauBaHve oTTauBaHve oTTauBaHne
/ [ ] [ ] °
O multipoint
n°20GN 1/1 n° 20 GN 2/1 n° 20 GN 2/1
n° 20 60x40 cm n° 20 60x80 cm n° 20 60x80 cm
*% +909C —» +3°C 120 kg 210 kg 210 kg
®E 0o
g B 72 k 144 k 144 k
#8000 »-18C & & &
c 5/+43° C 5/+43° C 5/+43° C
—> || +“— 80 80 80
mm
% W 5300 ** 12440 ** 12440 **

850/3000 ***

1200/4500 ***

1200/4500 ***

IN / OUT

AISI 304

AISI 304

AISI 304

* P = durchgehende Version, doppelte Tir ® cksosHoit, nByxABEpPHBIN BapyaHT
** Bei Anschluss an sein Motorfernsteuergeréit, mod. GR7AU (IFR201R) - mod.GR14AU (IFR202R-IFP202R)e Ecnv nogxnioueH

K CBOEMY IMCTaHLMOHHOMY 610Ky asuratens, mod. GR7AU (IFR201R) - mod.GR14AU (IFR202R-IFP202R)

*** Stromaufnahme beim Abtauen ® Motpe6netie npu pasmopaxusaHum

Kaltemittel ® Oxnaxpatowas »xmakocts = R404A
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Fax +39 0736 226065

marketing@sagispa.it

www.sagispal.it



