


DIE KUNST,
FREUDE ZU SCHENKEN

Das grofle Angebot der Reihe PASTRY & BAKERY ist all jenen
gewidmet, die ihren Kunden traditionell hergestellte Produkte von
hoher Qualitat anbieten méchten, die siBe Augenblicke voller
Genuss schenken kénnen.

Kihlschranke, Kihltische, Schockfroster/Schnellkihler und
Garschranke mit verschiedenen Gréfien und Funktionen
garantieren héchste Qualitat dank fortschrittlichster
Lagerungstechnologien sowie der Verwendung robuster und
zuverldssiger Materialien.

NCKYCCTBO
AAPUTDb YOOBOJIbCTBUE

O6wwupHoe npepnoxeHne PASTRY & BAKERY pa3paboTtaHo gns
TeX, KTO NpeasiaraeT CBOMM K/IMEHTaM apTU3aHabHYI0 MPOAYKLMIO
NMOCTOAHHOIO BbICOKOrO KauecTBa, AapALLY0 MOMEHTbI HEXHOCTU U
YAOBONbCTBUA.

XonogunbHble WKadbl, XonogunbHble 6a3bl, yCTPOWCTBA LWOKOBOIO
OX/aXXAeHUaA 1 GbICTPOI 3aMOPO3KU 1 LWKadbl OCTAHOBKM NpoLecca
APOXKEBAHMA C PasHbIMN pazmepamu 1 GYHKLMAMU, rapaHTUpYioT
HaunyuLiee KauecTso, 6narogaps NCNob30BaHMIO MPOYHbBIX U
HafleXHbIX MaTEPUANOB.

PASTRY &






DIE FREIHEIT
WAHLEN ZU KONNEN

CBOBOJA
BbIBOPA

Die Garschrénke der Linie PASTRY & BAKERY gestatten
die optimale Verwaltung der Zeit und eine vollstandige
Rationalisierung des Produktionsprozesses unter Garantie

einer hohen Produktqualitét, die stets abrufbar und
personalisierbar ist.

Dank fortschrittlicher Kontrollsysteme kénnen Sie die Garphasen
eines Lebensmittels durch die Steuerung der Temperatur,

der Zeit und der relativen Feuchtigkeit kontrollieren: Mithilfe
entsprechender Einstellungen kann die Gérung von Teig
gestoppt, verlangsamt und wieder aktiviert werden.

KAF2N

Llikadbl ocTaHOBKIU Npouecca gpox:KeBaHua nuHum PASTRY
& BAKERY o6ecrneunBaioT onTMmasbHOe ynpaBeHrs BpeMeHeM
1 MOJHYI0 paLMoHanu3aLuuio NPor3BOACTBEHHOMO NpoLecca, ¢
rapaHTMen NoCTOAHHOIO KayecTBa NPoAyKTa, C BO3MOXHOCTbIO
nepcoHanu3aunm.

Bnarofaps aBaHrapAHbIM CUCTEMaM KOHTPOJIA, MOXKHO YNpaBsiATb
pa3nnyHbIMK Ppazamn depmeHTaLmm NPOAYKTa, MPU MOMOLLN
perynmpoBKM TemnepaTypbl, BpEMEHW 1 OTHOCUTENbHON
BJIAXKHOCTM: MPU MOMOLLM COOTBETCTBYIOLLMX PEryIMpPOBOK
MOXHO 3a610K1pPOBaTh, 3aMefINTb UK BO30OHOBUTbL NpoLiecc
APOX>KeBaHNA.

Schalttafel mit LCD-Display, das die
Ausfihrung der Vorgénge sowohl im
auvtomatischen als auch im manuellen
Modus gestattet und hochste Flexibilitat beim
Gebrauch garantiert

MaHenb ynpasneHus ¢ gucnieem no3sonset
OCYLLeCTBAATb YIPABIEHVE KaK B Py4YHOM, TaK
1 B aBTOMaTUYECKOM PeXNMme rapaHTupys
MaKCMMarbHY0 rM6KOCTb UCMOMb30BaHUSA

NITGHT &
D A Y




DIE DETAILS,
AUF DIE ES ANKOMMT

o Einteilige Konstruktion aus Edelstahl AISI 304
mit einer 75 mm starken Isolierung (Mod.
KAFRI, 60 mm) aus FCKW-freiem Polyurethan

e Tiranschlag je nach Gebrauch auf
beiden Seiten méglich, ausgestattet mit einem
Selbstschlie3system mit Offnungswinkel unter 90°

o Luftzirkulation TotalCold, die nicht direkt auf die
Lebensmittel gerichtet und fiir eine einheitliche
Garung gleichmaBig in alle Facher geleitet wird

o KUHLUNG: Umluftkithlung mit Rippenverdampfer
mit gréBtméglicher Warmetauscherfléche und
Korrosionsschutzbehandlung fir eine unbegrenzte
Lebensdauer; GARUNG: Erhitzen durch
Umluftsystem mit elektrischen Widerstanden und
genauer Kontrolle der relativen Feuchtigkeit Gber
einen Feuchtigkeitsregler

* Umgebungstemperatur +43 °C: Leistung
und Zuverlassigkeit auch unter extremen
Umgebungsbedingungen

o EasyMaintenance: Zugang zu allen Bedien-
und Kontrollelementen mittels klappbarer
Instrumententafel

e Innenkammer mit abgerundeten Ecken, Verdampfer

auBerhalb des Kishlraums, leicht ausbaubare
Zahnstangen und diamantgeschliffener Boden fir
eine perfekte Hygiene

o Tir serienmafBig mit Schlisselverriegelung und
Beleuchtung

e Zahnstangen aus Edelstahl AISI 304 mit
80 Positionen und einem Abstand 15 mm

L

AlS| 304

BAMKHbIE
OETAJIN

* LlenbHbI KOPMYC ABAAGTCA HECYLLE KOHCTPYKLNEN,
MOMHOCTbIO BbINOIHEHHON 13 HEepXKaBelowen cTann
AISI 304: c n3onAUNOHHDBIM cnoem 75 mm (Mop. 60
MM) 13 MoNnypeTaHa, 6e3 ppeoHa

¢ [iBepb C BO3MOXXHOCTbIO U3MEHEHWNA HanpaB/ieHnsA
OTKPBITUA C CUCTEMOI aBTOMATNYECKOTO 3aKpbITuA,
€CJIV Yrof OTKPbITUA MeHblLLe, Yem 90°

* [Mpu NomoLLy cMCTEMbI LUPKYNALUM BO3ayXa
TotalCold, Bo3ayx He HanpaBnsAeTCcA Ha MPOAYKT,
a pacnpepensetca Mexay BCEMV YPOBHAMU ANA
obecneyeHnsA paBHOMEPHOro APOXKeBaHUA

OXJIAMAEHUE: BeHTUMpPyemada cuctema ¢
NenecTKoBbIM MCMapuTenem paspaboTaHa Takim
06pazom, UTobbl NOAYUNTb MAKCYMAaJIbHYHO NOLWaAb
TennoobmeHa, 1 MeeT aHTUKOPPO3MOHHYI0 06paboTKy,
obecneynBaloLLyto HeOrPaHNYEHHDBIN CPOK CITYKObl;
APOMMEBAHUE: BeHTUNMpyemMasa cuctema Harpesa

C 2/1EKTPNYECKMMU HarpeBaTeIbHbIMU 3/IEMEHTaMU 1
TOYHBIM KOHTPONEM OTHOCUTENbHOW BAaXXHOCTY Npu
MOMOLLM YCTPOCTBA M3MEPEHUA BIAXKHOCTU

Temnepatypa okpy»<atouien cpegbl +43 °C:
SKCMNnyaTaLMOHHbIe XapakTeprCTMKIM 1 abcontoTHanA
HafleXXHOCTb B TOM YMC/IE 1 B SKCTPEMabHbIX
YCNOBUAX OKPY>KaloLen cpebl

Cucrema “EasyMaintenance”: OCTYyNnHOCTb BCeX
bYHKLMOHANbHbIX OPraHOB M KOHTPOJb MPU NOMOLLU
nogHMMaeMon GPOHTaNbHON NaHeNN

* BHyTpeHHAA Kamepa C 3aKpyriIeHHbIMU Yriamu,
Nerko CHYMaemble CTOMKM Ansa obecneyeHns
MaKCMMaJibHOIN YNCTOTbI

* 3aMOK C KJIOYOM 1 CEPUIHOE OCBeLLeHe ABepLbl

* 3y6yaTble penku 13 HepkaBetowwen ctanu AlSI 304 ¢
80-t0 nosioxkeHmAMN € Wwarom 15 mm



DAS GEHEIMNIS. ..
LEGT AUCH IN DER
RICHTIGEN LAGERUNG

CEKPET..
/1 B TTPABJTBHOM
XPAHEHUU

Die richtige Lagerung von hochwertigen Rohstoffen,
Dekorationen und fertigen Produkten ist eine Tugend, die Profis
auszeichnet, die nach dem Besten streben. Profis, die jedem
einzelnen ihrer Schritte héchste Aufmerksamkeit schenken und
wissen, dass nur die richtige Lagerung ein einwandfreies
Produkt im Hinblick auf Gesundheit und Qualitéat
gewdhrleisten kann.

Die Kihlschrénke der Linie PASTRY & BAKERY sind die
beste Wahl: Sie reprasentieren das Know-how eines Herstellers,
der seit mehr als 30 Jahren auf dem Markt ist, kombiniert mit
der konstanten Erforschung fortschritilicher, zuverlassiger und
leistungsstarker Kihlsysteme, und sind unverzichtbare Gerdte fir
jede Backstube.

KFSD2N2

MpaBuUnbHOEe XpaHEeHVE Cbipbs, YKPaLLEHU 1 KOHEYHOTO MPOAYKTa
- 3TO yCnoBYsA, HeobXxoAVMble AnA NPpodeccroHanbHOro NOAX0Aa,
npeaycMaTpriBaloLLEro BHYMaHMeE K KaxXaol pabouein dpase 1

K MpaBUNbHOMY XpaHeHUIo, KOTopoe ABNAETCA rapaHTuen
obecneyeHnA CBEXKeCTN N KayecTBa 1 NpoAyKTa.

XonogunbHbie wkadbl nuHumn PASTRY & BAKERY sBnstotca
nyywmnm Beibopom: Hoy-xay, ucrnonb3yemoe Ha pbiHKe y»ke 6onblue
30 net, BMecTe C MOUCKOM MepefoBbIX CUCTEM OXNTAXKAEHNS,
OT/INYAIOLLNXCA HAAEXKHOCTbIO 1 KAUECTBOM - 3TO HEOOXOMMble
VHCTPYMEHTbI ANA Halel nabopaTtopun.

KFSE2B




DIE BESTE
VWAHL

HAUNYYLLNIA
BbIBOP

* Einteilige Konstruktion vollstandig aus Edelstahl
AISI 304 mit einer 75 mm starken
Isolierung aus FCKW-freiem Polyurethan:
gewdhrleistet hohe Leistungen im
Zeichen der Umwelt

* Tiranschlag je nach Gebrauch auf
beiden Seiten méglich, ausgestattet mit
einem SelbstschlieBsystem mit Offnungswinkel
unter 90°

* Ein fir die groBtmaogliche Warmeaustauschflache
entwickelter Verdampfer mit
Rostschutzbehandlung fir eine unbegrenzte
Haltbarkeit

¢ Umluftkithlung mit Luftzirkulation TotalCold, die
nicht direkt auf die Lebensmittel gerichtet und
fir eine einheitliche Temperatur in der Kammer
gleichmaBig in alle Facher geleitet wird

» Umgebungstemperatur +43 °C: Leistung
und Zuverldssigkeit auch unter extremen
Umgebungsbedingungen

» EasyMaintenance: Zugang zu allen Bedien-
und Kontrollelementen mittels klappbarer
Instrumententafel

75mm

* Kopnyc ABAAeTCA HecyLlen KOHCTpYKUKMEN,
MOJTHOCTbIO BbIMOJIHEHHOW 13 HEepXKaBeloLen
ctanu AlSI 304: c n3onALNOHHBbIM crioem 75
MM 113 NonunypeTaHa, 6e3 dppeoHa: o6ecneunsBaer
3KCnnyaTaLMOHHble XapaKTepucTuKku,
coXpaHAA OKpy»KaloLylo cpegy

* [1Bepb C BO3MOXHOCTbIO N3MEHEeHUA
HanpasJ/ieHNA OTKPbITUA C CUCTEMON
ABTOMATNUYECKOTO 3aKPbITUA MPU OTKPbITUN
MeHblLLe, YemM Ha 90°

* WUcnaputenb pa3paboTaH TaknM 06pa3om, YToObI
MoNyyYnTb MaKCUMAJbHYIO MIoWab TenI006MeHa,
" UIMeeT aHTUKOPPO3MOHHYI0 06paboTKy,
06ecneyrBaroLLy0 HEOrPaHNYEHHBbI CPOK CITy>KObl

e CucTema BEHTUIMPYEMOTO OXJTAXKAEHMSA C
umMpkynsauuen so3gyxa TotalCold, HanpaBnaemoro
He Ha NPOAYKT, a pacnpefenseMoro no
BCeM oTaenam, obecneunBaeT O4HOPOLHYIO
TemnepaTtypy B Kamepe

* Temnepartypa oKkpy»aiouwien cpeabl +43
°C: 3KCnJIyaTaLMOHHbIE XapPaKTEPUCTUKN U
abcontoTHaA HapeKHOCTb B TOM YKCIIEe U B
JKCTPEMAabHbIX YCJIOBUAX OKPY»KatoLwel cpeabl

* Cucrema “EasyMaintenance”: gocTynHocTb
BCeX GYHKLMOHaNIbHbIX OPraHOB U KOHTPOJIb NpW
NMOMOLLY NOAHMMAEMOV GPOHTaNIbHON NaHenu




DIE KOHARENZ
DE QUALITAT

COOTBETCTBUE
KAYECTBA

* Innenkammer mit abgerundeten Ecken, Verdampfer
auBerhalb des KishIraums, leicht ausbaubare Zahnstangen,
diamantgeschliffener Boden und Reinigungsloch (bei den
Modellen mit positiver Temperatur) fir eine perfekte Hygiene

* Tir serienmafBig mit Schlisselverriegelung und Beleuchtung

* Zahnstangen aus Edelstahl AISI 304 mit 40 Positionen und
einem Abstand 30 mm

* Es sind Versionen mit Vorristung fir das Fernkihlaggregat
(Mod. ...R...) und mit halben Tiren (Mod. ...2...) erhaltlich

* BHyTpeHHAA Kamepa C 3aKPYrNeHHbIMU Yriiamu, BHELLHWI
1cnapuTenb, NErko CHUMaeMmble CTOMKNY, AHO C aIMa3HbIM
NMOKPbITVEM 1 OTBEPCTUE AJIA MONKU ANst MoZenen, paboTatowwmx
Ha MoJOXNTENbHOW TemnepaType, Ana obecneyeHms
MaKCUManbHOW r1reHbl.

* 3aMOK C KJTIOYOM 1 CEpPUINHOE OCBELLEHNE ABEPLIbI

o Cronku n3 Hepxasetowen ctanu AlSI 304 ¢ 40-a NonoXeHnAMH C
warom 30 mm

* B Hannuum Bepcun ana rpynnbl yganeHHoro aAsuratens (Mog.
...R...) n c nonoBunHuaTbIMK fBEPBLMU (MOS. ...2)




Modelle KFSD...

Leiterplatte mit HACCP-Alarmen, erméglicht die Einstellung der
relativen Feuchtigkeit auf 75 % oder 90 %; Sonderfunktionen:
Hyper Cold fir eine sehr schnelle Kihlung der Kammer sowie
Energy Saving System (bei Modellen mit positiver Temperatur) fir
eine bedeutende Energieersparnis

Modelle KFSE...

Leiterplatte HACCP mit LCD-Display, mehrsprachigen
Programmen und Energy Saving System (bei Modellen mit
positiver Temperatur); erméglicht die Einstellung der relativen
Feuchtigkeit von 60 % auf 90 % fir eine optimale Lagerung der
Produkte, die Anzeige und Speicherung von HACCP-Alarmen
sowie die Auswahl voreingestellter Lagerungszyklen

Mopenb KFSD...

DNeKTPOHHasA nnaTta C aBapuiiHom nHankaumen ctangapta HACCP, ¢
BO3MOHOCTbIO PErynpoBaTb OTHOCUTENIbHYIO BIIaXHOCTb OT 75%
110 90%; co cneymanbHbiMu dyHKumMAmM: Hyper Cold, ana oueHb
6bIcTpOro oxnaxaeHusa B kamepe 1 Energy Saving System (ans
Mogerneln C NoNoX1TeNbHOM TemnepaTypo) ANA 3HaUMTeNbHOM
SKOHOMUU SHepPrum

Mopenb KFSE...

SnektpoHHas nnata HACCP ¢ gucnneem LCD, MHOroAsblyHas
6rbnunoteka n ¢yHkuma Energy Saving System (8 mogenu

C MO3UTVBHOW TeMmnepaTypoi), NO3BOJIAET YCTaHOBUTb
OTHOCUTESbHYIO BAaXHOCTb Ha 3HayeHune ot 60% fo 90% ana
obecneyeHna nyyLelri COXpPaHHOCTV NPOAYKTOB;0TpaxaTb U
3anoMVHaTh aBapuiiHyto nHanKauumio ctaHaapta HACCP n BbibpaTb
LMKITbl XpaHeHNA 13 3afaHHbIX




GROSSE VORTEILE
FUR UNENDLUCHE
FLEXIBILITAT

Die robusten und zuverléssigen KGhltische der Linie PASTRY
& BAKERY sind unverzichtbare Gerdte fir jede Backstube: Sie
garantieren nicht nur die perfekte Lagerung von Lebensmitteln,
sondern sind zugleich auch ideale Arbeitsflachen und gestatten
so eine optimale Nutzung des verfigbaren Platzes.

o Einteilige Konstruktion vollstéindig aus Edelstahl
AISI 304 mit einer 55 mm starken Isolierung aus FCKW-
freiem Polyurethan: gewdhrleistet hohe Leistungen im Zeichen
der Umwelt

o Umluftkishlung mit Verdampfer auferhalb des Kihlraums, der
fir eine groBtmogliche Warmeaustauschflache entwickelt
und einer Rostschutzbehandlung unterzogen wurde - fir eine
unbegrenzte Haltbarkeit

o Die U-férmige Luftzirkulation gestattet jede mogliche
Positionierung und garantiert dabei stets die Zuverldssigkeit

o Die herausnehmbare Motorgruppe erleichtert die
Durchfilhrung der regelmé&Bigen Reinigung des Kondensators

bOJIbLUUE MPEUMYLLECTBA
1A BECKOHEYRHOW
[VIBRKOCTV

MpouHble 1 HagexHble, oxnaxgatowme 6asbl nuHumn PASTRY

& BAKERY saBnatoTca HeO6X04MMbIM MHCTPYMEHTOM AnA Nlo6oi
nabopaTtopuu: OHY rapaHTPYIoT 6e3yrnpeyHble YCI0BUA XpaHeHNA
NPOAYKTOB 1 MO3BOAIOT MAEaNbHO UCMONb30BaTb NPOCTPAHCTBO,
TaK Kak MOTyT UCMONb30BaTbCA TakKe 1 B KauecTBe pabourx
NoBepPXHOCTEN.

¢ LlenbHaA cTpyKTypa s HepxKaBetouen cranu AlSI 304
C M30/IAILMOHHBIM C/I0eM TONLWMHON 75 Mm (6e3 dppeoHa:
obecneunBaeT 3KCNyaTaLMOHHbIe XapaKTePUCTUKM, COXpaHAA

oKpy»KatoLLyto cpegly

e Cuctema BEHTUNIALMOHHOIO OXJIaXKAeHWA NpefycMaTprBaeT
YCTaHOBKY MCMapuTens N3BHe, C Tem, YToObl NOAYUNTb
MaKCMMarbHyI0 Mowaab Ten1006mMeHa, n umeet
aHTUKOPPO3MOHHYI0 06paboTKy, o6ecneunBaloLLyio
HeorpaHNYeHHbIN CPOK CNYXKO6bl

e LUupkynauusa Bospyxa B popme 6ykBbl “U” nossonsaet
OCyLECTBMUTD J1I0OYI0 YCTAaHOBKY, C rapaHTVen HafeXXHoOCTH

e CbemHas rpynna fBuratens ana obneryeHnA onepayuii no
nepuoaunyeckoil YACTKe KOHAeHcaTopa

KBSTOM




REFRIGERATED

In den Ausfilhrungen ohne Arbeitsplatte, mit einseitiger
Arbeitsplatte oder mit einseitiger Arbeitsplatte und hinterer
Aufkantung erhdltlich. Arbeitsflache aus Edelstahl

AISI 304 mit einer Hohe von 50 mm und einer
Starke von 15/10 mm sowie mit schallddmmender,
wasserabweisender und feuerfester Unterseite; geeignet fir
jede Art von Bearbeitung garantiert sie eine optimale Nutzung
des vorhandenen Platzes in der Backstube

Zahnstangen aus Edelstahl AISI 304 mit 7 Positionen und
einem Abstand 75 mm

Gepresster Innenboden mit abgerundeten Ecken, Verdampfer
auBerhalb des KishIraums, leicht ausbaubare Zahnstangen
und Reinigungsloch fiir eine perfekte Hygiene

Die Schalttafel mit Thermometer-Digitalthermostat und Regler
zur Einstellung der relativen Feuchtigkeit auf 75% oder 90%
garantiert eine einfache Bedienung und ein stets
perfekte Kontrolle

Es sind Versionen mit Vorristung fir das Fernkihlaggregat
(Mod. ....R....) erhédltlich, die fir mehr Lagerraum mit einem
neutralen Schubfach iber dem Motorfach ausgestattet sind

B Hannuum Bepcmn 6e3 paboyer NoBEPXHOCTH, C ORHOW
OHOCTOPOHHeW paboyeli NOBEPXHOCTbIO UK C OfLHOCTOPOHHEN
pabouein MOBEPXHOCTbIO M NPUNOAHATLIM ypoBHEM. Paboyas
NoBepXHOCTb U3 HepKaBelowen ctanm AlSI 304, BbicoTa

50 mm 1 TonwmrHa 15-10 Mm C 3ByKOMNOMIOLIAIOLWUM U
BOAOOTTANIKUBAIOLLMM CJIOEM OIS N06Oro Tvna pabor,
rapaHTMpYOLMM ONTUMAsbHYIO SKCNyaTaumio paboyero
NPOCTPaHCTBa.

Croiikn 13 HepxaBetowlen ctanu AlSI 304 ¢ 7-t0 nonoxeHuamu,
war 75 mm

LLitamnoBaHHOE AHO C 3aKPYFNEHHbIMM YINamu, BHELLHWI
ncnapuTenb, IErKO CHUMaeMble CTONKW 1 OTBEPCTUE ANA MONKN
Ana obecneyeHuna 6e3ynpeyHor YACTOTbI

MaHenb ynpaBneHns, cHabxeHHasA LdpoBbIM TEPMOMETPOM-
TEPMOCTaTOM 1 YCTPONCTBOM PEryiMpoBKN OTHOCUTENTIbHOM
BNIAXKHOCTW OT 75% [0 90%, npocToTa MCNONIb30BaHUSA C
6e3ynpeyHbIM KOHTpONem

B Hannuum Bepcun gna yaaneHHom rpynmnbl (Mog. ....R....)
CHabXKeHHaA HeMTPanbHbIM ALLMKOM, PacroNIOMKEHHbIM
Haj OTCEKOM ANIA ABUraTensa ana obecneyeHms 6onbLuen

BMeCTUMOCTN




SUSSE )
LEISTUNGSFAHIGKEIT

CNALKME
OYHKLIUU

Die SchnellkiGhler/Schockfroster PASTRY & BAKERY
vereinen die Qualitat der Ergebnisse mit einer kinderleichten
Bedienung. Sie wurden entwickelt, um die Produktionstatigkeit
in der Backstube zu verbessern, denn sie bieten stets eine
hohe Produktqualitdt sowie eine erhebliche Senkung der
Betriebskosten.

Méglichkeit zur Auswahl des Zyklus, der am besten fir die
jeweiligen Anforderungen geeignet ist:

e Schnellkihlung, zeitgestevert und/oder mit
Kerntemperatursonde, von +90 °C auf +3 °C

e Schockfrostung, zeitgesteuert und/oder mit
Kerntemperatursonde, von +90 °C auf -18 °C; bei Fehlen der
Kerntemperatursonde fiihrt der Schockfroster automatisch einen
zeitgesteuerten Zyklus durch

Nach jedem Zyklus werden die Lebensmittel durch das
automatische Umschalten auf die Lagerfunktion (mit Plus- oder
Minustemperaturen) gesichert.

DFS1011L

Kamepbl LLOKOBOro oxna)geHusi/Kamepbl 6bICTPOI1 3aMOPO3KMN
c oTpuuartenbHon Temneparypoin PASTRY & BAKERY couetator

B ce6A KauecTBO pe3ynbTaToB 1 Ype3BblYaiHyo NPOCTOTY
aKcnayaTayun, n npegnaratoT BbICOKOE KaueCTBO npoaykumnm n
3HauuUTeNbHOE CHIKeHEe CTOMMOCTW ynpasnieHnA.

BozmoxxHoCTb BbiGOpa LnKna, Hanbonee oTBeyaloLLero
CO6CTBEHHbIM TPeboBaHMAM:

« BbICTpOE WOKOBOE OXNaxaeHue, Mo BpeMeHr 1/vnm no
TemnepaType ¢ noMoLLbio Tepmollyna, ot +90 °C go +3 °C

« BbicTpOE 3amMopaxrBaHve, o BpEMEH WU B 3aBUCUMOCTY OT
Temnepatypbl, onpefgenaemoi Tepmotlynom, 4o +90 °C go -18 °C.
Mpw OTCYTCTBMM TEPMOLLYMa, KaMepa LLIOKOBOIO OXNTaXKAeHW -
MOPO3WJIbHUK OCYLLECTBAAET LUK MO BPEMEHN.

[Mocne Kagoro umkna nniia aBTomatnyeckn nepexognT B
peXxnm fanbHenwero XpaHeH A NP NOAOKUTENbHOW 1/un
oTpuuaTeNnbHON TemnepaTtype.




SCHOCKFROSTER -
SCHNELKUHLER

KAMEPBI bbICTPOTO
OXNAXLEHA -
MOPO3TbRVIKIA

* Garantierte Robustheit: einteilige
Konstruktion aus Edelstahl AISI 304 mit einer
75 mm starken Isolierung (Mod. ...51... 55
mm), Turanschlag je nach Gebrauch auf beiden
Seiten maglich; SelbstschlieBsystem; die Kammer
ist geeignet fur Backbleche GN 60x40 und/
oder 60x80 cm, Zahnstangen aus Edelstahl AISI
304 mit einem Abstand von 30 mm

* Absolute Hygiene und Sauberkeit:
Innenkammer mit abgerundeten Ecken,
diamantgeschliffener Boden, Reinigungsloch und
leicht ausbaubare Zahnstangen aus Edelstahl
AISI 304

+ Einheitliche Kihlung: Das Luftkihlungssystem
wurde so konzipiert, dass kein direkter Luftstrom
die Lebensmittel trifft

* Schnelle Wartung: Abdeckung mit
Luftungsgeblase mit zur Offnung dienenden
Scharnieren fir die komplette Reinigung des
Verdampfers

75mm
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* lapaHTMpoBaHHas MPOYHOCTD: Lie/ibHaA
CTPYKTypa 13 Heprkasetowwen ctanu AlSI 304
C N30/IALNOHHBIM CJI0EM TOMNLMUHON 75 MM
(mog. ...51... 55 Mm), ABEPb C BO3MOXKHOCTbIO
N3MeHeHUsA HarnpaBneHWA OTKPbITUA C CUCTEMON
ABTOMATMYECKOro 3aKpbITUSA, Kamepa Ans
npotueHen GN 60x40 n/unm 60x80 cm, CTONKN 13
HeprKaBetoLlen ctanu, ¢ warom 30 mm

* MakcumanbHas rurveHa v 6esynpeyHas
YucToTa: BHyTPEHHAA KamMepa C 3aKpyr/IeHHbIMU
yrnamu, $opMoBaHHOE AHO, OTBEPCTME ANA MOWKM
1 NIErKO CHMMAOLMECA CTONKM N3 HeprKaBetoLlen
ctanu AlISI 304

* OpHopopHasa 3amopo3Ka: Cncrema
BEHTUNNPYEMOTO OXNTAXKAEHWSA pa3paboTaHa ans
LUMNPKynAUnn BO3ayxa, He HanpasaAeMoro Ha

NpoayKT

® 5b|c1'poe 06Cﬂy)KIIIBaHI/Ie: BEPXHAA NaHeNb C
oxnagntenbHbIMM NONAaCTAMU, C LWHLAPHUPHbIM
coenHeHneM, C BOSMOXKHOCTbIO €€ OTKPbITUA ANA
MOJIHOWM OUYUCTKU ncnaputena
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KAFTN 5/ +35
62x81,5x204 20: 60x40 20
KAF1B 18/ +35
KAF2N 5/ +35 ,
82x101,5x204 ig; 28"38 20
KAF2B 18/ +35 £ 60x
. 1: 60x80 &
KAFRI 96x140x243 2/+35 3 Gouo BB

+43 (5)

1500 / 429 / 1100

1500 / 586 / 1100

1700 / 566 / 1100

1700 /1218 /1100

1850 /1118 /1250

Kihlphase: automatisches Abtauen und automatisches Verdunsten des Kondenswassers / ®asbl OxnaxaeHns: asTomaTueckme pasMopaknBaHie 1 cnapeHue KoHAeHcaTa
* = Mod. KAFRI Standardausstattung: Stofistangen, Feuchtigkeitssonde und Befeuchtungsset, elektrische Widerstéinde - Moa. KAFRI Komnnektauus: Hanpasnsiowye Ans Tenesxex,
30H[ BNaXXHOCTV 1 Habop YBNaXHEHUS, SNeKTpUUYeCKIe HarpeBaTeNibHble SeMeHTbl

]
1 m— B B
+90°%+904;3“C +90%i4g‘8°C h2 cr': ha/6 :lm AlSI 304 °C W w
DFS51TM 74,5x70x90 kg 20 kg 12 9: 60x40cm  5: 60x40 cm 5 1350 813
DFS10L 80x83x185 kg 42 kg 25 24: 60x40 cm  10: 60x40 cm 10 3200 3136
9 9 32 (4)
+
DMS72S kg 52 kg 25 40: 60x40 cm  20: 60x40 cm 3600 3136
— 104x100x188 : : 10
DMS 1025 kg100  kg50  20:60x80cm  10:60x80 cm 5500 5469
L/ L = Einschub der Backformen am langen Teil der Form
Ve YCTaHOBKa NPOTUBHE C NIMHHOI CTOPOHbI MPOTUBHS
- S =Einschub der Backformen am kurzen Teil der Form
~§ YCTaHOBKa NPOTUBHEN C NIMHHOI CTOPOHbI MPOTUBHSA
<
—0 Z cm -é°c @°h2cm @°h4cm IAISI 304\ C w w
KFSE2N 2/+8  20:60x80cm  20: 60x80 cm 20 800 /566
KFSE2N2 2/+8  38:60x80cm  18:60x80cm o 800/ 566
— 82x100x204 +43 (5)
KFSER2N 2/ +8 40: 60x80 cm  20: 60x80 cm 2 60-400* / GR140TN4 862 W
KFSER2B 24712  80:60x40cm  40: 60x40 cm 85500% / GR135BT 1611 W**
KFSER2N2 2/+8 34: 60x80 cm  18: 60x80 cm - 60-400* / GR140TN4 862 W**
KFSER2B2 24 /.12  68:60x40cm  36: 60x40 cm 85.500% / GR135BT 1611 W**

Kaltemittel - Oxnaxpatousas xugkoctb = R404A o * = Stromaufnahme bein Abtauen - MoTpe6nenue npu oTTaiike

o KUh”eistung des enfsprechenden Kijhloggregctes GR... - OxnaxpaaoLwas MOLWHOCTb YAANEHHO rpynnbl, cooTBeTcTayowen GR...



PASTRY &

|
—u z cm -&"C @°h2cm @°h4cm IAISI 304\ C w W

KFSDTN 2/ 48 600 / 429
62x80x204 40: 60x40 cm  20: 60x40 cm 20

KFSD1B 24712 1000 / 753

KFSD2N 2/+8  40.60x80cm  20: 60x80 cm - 800 / 566
82x100x204

KFSD2N2 2/+8  34.60x80cm  18: 60x80 cm 20 800 / 566

+43 (5)

KFSDRTN 2/ 48 60-400* / GR65TNA 566 W**
62x80x204 40: 60x40 cm  20: 60x40 cm 20

KFSDR1B 24712 70-500* / GR65BT 798 W**

KFSDR2N 2/+48  40.60x80 cm  20: 60x80 cm . 60-400* / GR140TN4 862 W**

KFSDR2B 24 /12  80:60x40cm  40: 60x40 cm 70-500* / GR135BT 1611 W**

— 82x100x204

KFSDR2N2 2/48 34 60x80cm  18: 60x80 cm " 60-400* / GR140TN4 862 W

KFSDR2B2 24712  68:60x40cm  36: 60x40 cm 85-500* / GR135BT 1611 W**

Zcm

de

. &

h 4/6 cm 60x 40

IAISI 304\ w w

KBST1A/M 110x80x96,5/88
KBST1 110x72,5x83
KBS16A/M 160x80x96,5/88
KBS16 160x72,5x83
KBS21A/M 210x80x96,5/88
KBS21 210x72,5x83
KBSR11A/M 110x80x96,5/88
KBSR11 110x72,5x83
KBSR16A/M 160x80x96,5/88
KBSR16 160x72,5x83
KBSR21A/M 210x80x96,5/88
KBSR21 210x72,5x83

2/ +8

nr7 7 360 300
nr 14 7+7

475 550
nr21 7+7+7

+43 (5)
nr7 7 40/300*
nr 14 7+7 ?225\;:]?
50/300*

nr21 7+7+7

Kaltemittel - Oxnaxpatowan xugkoctb = R4A04A o * = Stromaufnahme bein Abtauen - MoTpe6nenue npu oTTaiike

** = Kihlleistung des entsprechenden Kishlaggregates GR65TN4 - Oxnaxaalowyas MOWHOCTb yAan&HHOM rpynmibl, COOTBETCTBYIoW e GR65TN4
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Made in Italy
SAGI

Fax +39 0736 226065
marketing@sagispa.it

www.sagispal.it



