QUICK FROST

Abbattitore termico

S>> QUANDO L'IGIENE OFFRE TANTI
VANTAGGI

Portare rapidamente la temperatura dei cibi appena cotti
al di sotto dei +8°C, impedendo cosi la proliferazione
batterica che trova le sue condizioni ideali di sviluppo fra
i +65 e i +8°C: questa é la basilare funzione igienica di
QUICK FROST.

Una funzione che rende non soltanto QUICK FROST
indispensabile in ogni grande cucina per la produzione di
cibi precucinati refrigerati, ma offre una serie di ulteriori,
notevoli vantaggi pratici. Innanzi tutto quello di poter
svincolare i tempi di produzione da quelli della distribuzione,
cosi da organizzare il lavoro secondo ritmi ottimali, con
maggiore sfruttamento degli impianti e minor impiego di
manodopera.

Poi, quello di poter sopperire a situazioni di difficolta
produttiva mediante lo stoccaggio in cella frigorifera dei
cibi 0 eccedenze di lavorazioni, creando riserve pronte per
la riattivazione e riducendo cosi gli sprechi.
Infine, la comodita del porzionamento a freddo dei cibi,
che comporta una maggior igiene, minori sfridi e una
migliore presentazione delle portate. Un insieme di vantaggi
igienico-nutrizionali e operativi che, uniti alle alte prestazioni
in ogni tipo di impiego, fanno di QUICK FROST un'altra
importante
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CARATTERISTICHE
[ >> cBsthuhy

B Costuzione in acaaio inox 18710 a Goppia parete, intemamente
coibentata con poliurelano espanso, esente da CFC.

B Telaio portante in acciaio mox 18/10 sahnato dotato d piedin
regolahili iy altezza

B Camera di abbattmento in acciaio inox 18/10, piano inferiore
opportunamente sagomato per lo scarico defla condensa.

B Poita in acciaio inox 18/10 a doppia parete, dotata di manigha.

® Gruppo compressore ed evapotatore posto all'interno
dell'apparecchio, protelto in un apposito vano ispezionabile.

B Sistema di ventilazione forzata con elettroventole di grande
portata, in acciaio nox 18710 (QF 10-20-40).

| >> FUNZIONALI

B Dispositivo di rilevazione della temperalura al cuore del
prodono mediante sonda 3 spilko collegata con un visudlizzatore
elettronico digilale posto sul quadro comandi,

Quadro comandi completo di regolatare eletironico della
temperatura, selettore di maraa-amesto, spia di macchina in
funzione. spia di raggiunta temperatura, spla di blocco com
pressore Quadro comandi QF 5 completamente eleitronico.

B Doppia velocita di abbatimento del prodotto, ¢soft e hard,
con dispositivo di rilevazione della temperatura deil'ana
(QF 10-20-40).

[ Uulizzo o rquids refrigeranti non inquinanti a protezione
della fascia d ozono (R134A-R404A)

[ Dispositvo di surezza che impedisce all impianlo tefnigerante
di superare 1 valon normali ds utilizzo, in presenza di prodotto
ad una lemperatura supenore ai 100°C.
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APPARECCHIO COSIRUITO
SECONDO NORME
ARMONIZZATE E DOTATE DI
MARCATURA CE.
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QUICK FROST >> n m m m

CARRELLO PER QUICK FROST 10: con étagére scorrevole
su ruote, dotato di sistema di aggancio rapido all'abbattitore, due
ruote fisse e due girevoli con freno.

«Costruzione in acdaio inox 18/10

«Capacita: 10 teglie GN 1/

«Dimensioni: 550 x 600 x 1460 mm

CARRELLO PER QUICK FROST 20: con étagére inseribile
direttamente nella camera di abbattimento, dotato di maniglia
sfilabile, due ruote fisse e due girevoli con freno.

«Costruzione in acciaio inox 18/10

«Capacita: 20 teglie GN 1/1 o 10 teglie GN 2/1

«Dimensioni: 700 x 890 x 1250 mm

CARRELLO PER QUICK FROST 40: con étagére inseribile
direttamente nella camera di abbattimento, dotato di maniglia
sfilabile, due ruote fisse e due girevoli con freno.

«Costruzione in acciaio inox 18/10

«Capacita: 40 teglie GN 1/1 o 20 teglie GN 2/1

«Dimensioni: 850 x 750 x 1860 mm

TEGLIE: inox o teflonate, formato gastronorm GN 1/1(530x325mm)
o GN 2/1 (530x650 mm) nelle altezze da 20 40 65 mm.

GRIGLIE: inox o cromate, formato gastronoerm GN 1/1
(530x325 mm) o GN 2/1 (530x650 mm).

CONTENITORL: inox, pieni o forati, formato gastronorm GN 1/1
(530x325 mm) o GN 2/1 (530x650 mm), nelle altezze da
20-40-65-100-200 mm.

STAMPANTE: di processo che registra il ciclo di abbattimento
specificando il numero progressivo dell'operazione, la data, l'ora,
e la temperatura del prodotto.




