UL TRA

/QG6




UL T—A

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

Annapart LWOKOBOro OX/aXKAEHNA 1 O6bICTPON
3amopo3Ku Ultra cTaHoBWTCA n3genvem c
YHVIKa/IbHbIM A13aHOM 1 GYHKLIMOHANbHbBIMM
BO3MO>KHOCTAIMU, FapaHTVpys paboueii cpepe
60nbLLY0 6€30MaCHOCTb, YHUBEPCANbHOCTb,
CMOCOBHOCTb NPEANOXKMUTD JyyLLee KayecTBo.

/a6l COLL=CTION



BESONDERES AUGENMERK

AUFS DETAIL mit funktionalem Gestell aus
AlSI 304 Edelstahl, strapazierféhig und
reinigungsfreundlich zugleich
MAKCUMYM BHUMAHMUA K AETANIAM
[ANA CTPYKTYpPbl U3 HeprKasetoLen ctanu AlSI
304, byHKUMOHaNbHOWN, HAAEXXHOW U NErko
uncTAwenca

DOUBLE OPENING

Doppelgriff aus AlSI 304 Edelstahl fijr
absolute Flexibilitat in der Kiiche
DOUBLE OPENING

pyuKa 13 HepkaBetoLen ctanu AlSI

304 c cuctemon ABOMNHOIO 3axBaTa aJisi
MaKCMManbHOWN rMMOKOCTU Ha KyxXHe

LCD DISPLAY + ENCODER

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

C MaKCMMaribHO YA06HOM 3proHOMUKOM 1
BU3YanbHOCTbIO MO IKOBbIM 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 CUHWUIA / XENTbI / KPacHbIN
CBETOAVOMOM, KOTOPas NO3BONAET OfepaTopy
ynpaBnAaTh paboToil Ha PacCTOAHMM

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

BEJTWUYUE B
MPOCTOTE

Ultra, pe3ynbTar onbiTa 1 HOy-Xay, AOCTYNeH
AJ151 BCEX: NPVIMEHEHVE COBPEMEHHOIA
TEXHOJIOrMI 06eCNeUrBaeT MAaKCMMAJbHYHO
3bPeKTUBHOCTb ero GyHKLMIA NpU KpariHein
NPOCTOTE NCMONb30BaAHUS.

MU3Hb KYXHWN HWKOTOA HE BbIJ1A
TAKOM NPOCTOW

WY MULTIPOINT C AKTUBHbIM
KOHTPOJIEM g19 NOCTOAHHOIO yrpaBieHus
TEMNepaTypou B aBTOMaTUYECKOM PEXMME.

B cnyyae otcyTCTBMA BBOAA TEpMOLLyna, B
aBTOMaTnyeckom pexkume Ultra BbinonHAeT
LMKS1 MO BPEMEHM

DEEPCORE, 0 -42°C B cepaLeBuHe, gna
MaKC1ManbHOro cobnoaeHra HOpMaTMBOB B
06/1acTV NPOAOBOJILCTBEHHON 6€30MacHOCTY U
obecneyeHns MaKCMaJIbHOrO KauyecTBa

(mog. IF101...)

EASYPROBE fna yno6Horo n13BneyeHms
TepMoLLyna 13 NpoAyKTa nocse Lmkna
3aMOpaXXnBaHUA

CUTHANTNU3ALMNA HACCP (N2 42) +
PEFTUCTPALIAA HACCP (N2 110) ans
MOCTOAHHOIO KOHTPOJIA 3 KAYECTBOM
6€30MacHOCTbIO NPOAYKTa

USB tana npoctown 3arpy3ku gadHbix HACCP n
06HOBNEHNA NPOrpaMMHOro obecrneyeHus

BbICTPOE OBCNTY>KUBAHMUE na 6bicTporo
1 NIerkoro obcny»knBaHne 6narogapsa NoaHoM
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 Heob6xoaNUMOCTU
VNHCTPYKUMIA

MHOroA3bI4YHbIA U
MHOTIOPBIHOYHbIW criocobHbii
YOOBNIETBOPUTH JII0ObIE NOTPEOHOCTU
CTPYKTYp OOLLeCTBEHHOIO NUTaHWA
(KoHZMTEPCKUE, XNeboneyeHne

1 MOPOXXEHOE) C Upe3BblYaliHOM
rMOKOCTbIO, 0OLLAACH HA BCEX OCHOBHbIX
A3bIKax M1pa

1 Bl
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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 Kihlsystemen 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 Ulira seine Leistung der Art und/
oder der Menge der Lebensmittel anpasst.
Weshalb mehr verbrauchen?

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

[apaHTUpOBaTb KauecTBO 1 6e30MaCHOCTb
NULLEBbIX MPOAYKTOB, paboumin putm
KyXHM, BO3pacTatoLLyo He06X0AMMOCTb
CHV3WTb SKCMJTyaTaLMOHHbIE pacxoabl

1 ONTUMKM3VPOBATb NPeyIoKeHNEe

ANA KIUEHTYpPbI - BCe 3TV TpeboBaHUsA
HaxohAT OTBET B XONIOAWIIbHBIX CUCTEMAX,
nporpamMmax v GyHKUUAX, peaiaraembix
otgenom R & D, ¢ nyywunmm wed-nosapamu.
HoBble BO3MOXXHOCTU A ONTUMKM3ALMN
UCMONb30BaHKA BPEMEHU Ha KyXHe U
npeanoXKeHrs Camoro yyLlero: KauecTso u
CKOpPOCTb - BOT Gyaylee.

ULTRA - 3TO CUHOHUM COBPEMEHHbIX
SKCIYATALMOHHbBIX XAPAKTEPUCTUK

HABEXHOCTb: KOMNOHEHTbI 1 cuctema
OXJa>KAEHWs U KOHTPONA TLATe/IbHO OTOOPaHbI
1 NPOTECTUPOBaHbI, YTOObI FAPAHTMPOBATbL
XapaKTePUCTUKM, KOTOpPble BblAepKMBaloT
UCTbITaHVE BPEMEHEM

GREEN PERFORMANCE: nporpamma nmeet
nateHT |.FR. “Intelligent Food Recognition”
(MHTenneKTyanbHoe orpeaeneHre KOHCUCTEHLIM
NPOAYKTOB) 1 BO3MOXKHOCTb BblGOpa TWMa 3arpy3Ku
(MUHUMaNbHOW, CpeaHe N MakCUManbHON)
Tpebytot ot Ultra paboTbl ¢ perynupoBaHvem cBoen
MOLLHOCTM B 3aBUCUMOCTM OT TUMa NPOAYKTa 1/munm
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 elle
OAHVM pexnmom paboTbl (mog. IF101...)

HYPER SPEED COOLING
TepMoAvHaMmnyecKasn cmctema anis
3HAUMTENbHOTO COKPALLEHNA BPEMEHN
OXNaXAeHNA - 3aMOopaXnBaH1A

IDEAL AIR FLOW

ONTUMU3MPOBAHHOE pacrnpeaeneHne
BO3yXa Ans obecneyeHnss OfHOPOLHOCTA
oXnaXkaeHVA 1 LieIOCTHOCTY 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 Geblasegeschwindigkeiten
werden tiefgekihlte Lebensmittel zeitsparend
aufgetaut, ohne ihre sensorischen

und geschmacklichen Merkmale zu
beeintrachtigen

GARUNG UND GARSTOPP: geggirten
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

CTPACTDb K
N3INUNIWLKAM

Ultra penctBrTeNbHO 0CO6EHHDIN annapat! 3To
He TOJIbKO anmnapar LOKOBOIO OX/aXAeHNs 1
6bICTPOI 3aMOPO3KM,HO 1 MHOTOE Apyroe!

Mpun Heo6XOAMMOCTM, MPEBPALLAETCA B
aHTVO6NIeAEHUTESb 1 KaMepa XPaHeHUs,
yTBepKaas cebs B KauecTBe HE3aMEHVIMOTO 1
LIEHHOTO COTPYAHMKA Ha KyXHe.

ULTRA OAPUT CBOBOY!

PA3MOPAMXUBAHUE: unkn,
npegHa3HAYEHHbIN 418 KOHTPOMPYEMOro
pa3MOpaKkMBaHVA MPOAYKTOB MUTAHNA MO
BPEMEHU 1/WAi C MOMOLLbIO TEPMOLLYTA.
Bnarofgaps coueTaHuo BbICOKMX TemMrepaTyp
1 CKOPOCTM BPALLEHVS BEHTUIATOPOB,
3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI JOBOAATCA O
KeslaeMoy TemnepaTypbl, SKOHOMA Bpems

1 COXPaHSAA OpraHosienTyeckme CBOMCTBa
nnLww.

3AKBACKA TECTA 1 PACCTOMKA:
LIMKIIbl, NPeAHa3HaYeHHbIe ANA [JPOXKEBbIX
N3LeNNiA, NO3BOJAIOT BbINOJIHUTL PYUHYIO
WAV NPOrPaMMUPyeMyto 3aKBacKy TecTa A
nuLLbl, 6ynoyek, KpyaccaHoB

XPAHEHME: nocne Kaxgoro Luukna
LLIOKOBOIO OXJTaXXAEHWs U/Unn BbICTpon
3aMOPO3KWU, N0 BPEMEHM U / NN U3MEPEHMIO
LLyna, LA HaxoauTCcA B 6e30MacHOCTM

3a CYET aBTOMATUYECKOrO NePEKITIoYEHNS

B PEXMM XPaHEHUSA, MONOKUTENbHBIV 1 /
W oTpULaTeNbHbIN. Mpn HeobxoaMMoCTH,
Bbl MOXKETE BKJIOUMTb PEXKNUM XPaHeHA
He3aBUCKMO OT LMKSIa OXMlaXaeHuns
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Die Modelle der Schnellkihler -
Gefrierschranke 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
Tiefkhlzyklus fir 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-stiindige Abtétungsphase zu
starten

DIE PROGRAMME ANISAKIS 24H UND
ANISAKIS 15H :

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

* Sicher und geprift

¢ AuBBerst einfache Handhabung

¢ Bedienungsfreundlich

Bce mopenu wkada LWoKoBOro oxnaxxaeHus

- 3amopo3km Ultra ocHalleHbl AByMA HOBbIMU
aBTOMaTMYeCKUMM NporpaMmamu, creLmanbHo
npepHa3HaYeHHbIMK ANA “06paboTKn” cbipoi
pbl6bl, pa3paboTaHHbIMY AN1A NPEANOKEHUA Ha
pbIHKe 6€30MacHbIX 1 BbICOKOKAYEeCTBEHHbIX
BKYCHbIX 61107 (Kapnayyo 13 TyHua,
MapVHOBaHHbIE aHYOYCbl, CYLLIN, KYyCOUKN
MapVHOBaHHOW CbIPOI CKyMOpUM...).

ANISAKIS 244, aBTOMaTUUYECKUI LK
3aMOpaXnBaHUA ANA NpeaBapuUTENbHON U
MOJIHOM caHaLmn pPbIGHO NpoayKUMN. JaTunk
perncTpupyeT OCTUXKEHME B CepALeBUHe
npoayKTa 3HayeHus Temnepatypbl -20°C,

TeM CaMbIM 3aMyckas MaLlnHy B dase
“meBUTanNN3alun B TeueHue 24 yacos”

ANISAKIS 154, aBTOMATUYECKNI LIVIKJT
3aMOpaXxVBaHUA AN NpeaBapuUTeNbHON 1
MOJIHOW CaHaLMK pbIGHON NpodyKumu. [aTtumnk
perncTpmpyet JOCTUXEHUE B CepALEeBUHE
npoayKTa 3HayeHuA Temnepatypbl -35°C,

TeM CaMbIM 3arnycKas MallvHy B pasze
“AeBUTann3alum B TeueHue 15 yacos”

MPOTPAMMbI ANISAKIS 24Y4.
W ANISAKIS 15Y4.:

» CoOTBeTCTBYIOT AEMCTBYIOLLEMY HOPMATUBY
(PernameHT CE N2 853/04, npun. lll, pasg. VIII,
. lll, D.)

- be3onacHble 1 npoBepeHHbIe

» OuyeHb NpocTble

+ [OTOBbI K HEMeAIEHHOMY KCMOJIb30BaHMI0
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DIE VORTEILE VON
ULTRA WERDEN NOCH
GROSSER

o Gestell aus AISI304 Edelstahl mit einer

Dammung von 80 mm Dicke

® Boden aus AlS| 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 ...

NMPEMMYWECTBA ULTRA
CTAHOBATCA EWE
BOJIbLWE

« [NaHenbHasA KOHCTPYKLUMA 13 HepKaBetoLLein
ctanu AlSI 304 ¢ TonwmHon nzonaummn 80 mm

» [Hunwe 13 HepxxasetoLwen ctanu AlSI 304
c nsonayuen 30 Mm; pamna CepUNHOro
OCHaLLEeHWs, naeasbHas Ana BBOAA TeNexeK

» [1Bepb C aBTOMaTUYeCKOW JOBOAKOM
C HapY>KHOW PY4YKOI 1 3aMKOM;
BHYTPV OCHalleHa KHOMKOW 3aLMTHOMN
|Pa36IoKMPOBKM

+ [lnata ynpaeneHusa XKK-gucnnen + SHKogep
c USB-noptom n cuctemonn RGB MSG
LED cepuitHoro ocHauieHus. [porpammbl
1 crneymanbHble GyHKLUN: LIOKOBOE
oxJlaxzaeHuve ¢ nomoLubio mynbtuuyna IFR,
paccTorika, pa3sMopakuBaHmMe, XpaHeHNe ...



o ROLL-IN




%
R B

| 4mEmn
I
A
Q
0

l.—.—.

PATENT=D

o0

DX

24h15h

oD

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 I.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 lgufi!! Passt sich dem
Arbeitsrhythmus an und leistet einen wertvollen Beitrag.
Kerntemperaturkontrolle des Produkts jederzeit moglich

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 “Abttungsphase fir die
Daver von 24 Stunden” zu beginnen

"HESAMEHWMDbI”

OCHOBHbIE TUNbI LOKOBOr0 OX/1aXXAeHNA -
3aMOPO3KM, MO BPEMEHV /UM MO N3MEPEHUIO LLLyMa:
soft +3°C, hard +3°C u soft -18°C, hard -18°C, Bcerna
HacTpaviBaemble

Cuctema nmeet nateHT L.F.R. “Intelligent Food
Recognition” c MHOroTO4EUHbIM LLYNOM MOAYANPYyeT
BEHTUNALMIO 1 OXNaXKAEHWE B 3aBUCUMOCTM OT TWMa NULLMA.
Bbicliee kauecTBo

INFINITY, eaVHCTBEHHDIV LIMKJT LUIOKOBOTO OXJIaXAeHNs
n/uni 6bICTPOI 3aMOPO3KM, KOTOPbIN paboTaeT
HeonpepeneHHoe Bpems 6e3 octaHoBKu!! [ins aganTauuy
K ObICTPBIM TeMMam paboTbl, BHOCA CBOW LIEHHbIN BKIIaA..
MOXHO KOHTPONNPOBaTb TEMMEePaTypy BHYTPU NPOAYKTa

ANISAKIS 24u4. 1 ANISAKIS 15u. - aBTOMaTUeCKne
LIMKSIbl 3aMOPaknBaHNA ANs NPeaBapUTeNbHON 1 MOJSTHOWN
caHauum pblbHon npogyKuuu. Ana nporpammbl ANISAKIS
24y. Wwyn onpepenset AOCTUMKeHMe B cepaLeBrHe
npopyKTa 3HaueHus Temnepatypbl -20°C, 3anyckas
MalUvHy B dpa3e “geBuTanvaumm B TeueHne 24 yacos”; ana
nporpammbl ANISAKIS 15u. wyn onpegensaer AOCTUXeHWe
B CepALeBMHe NpoayKTa 3HaueHUa Temnepatypbl -35°C,
3anyckas mMaluunHy B dase “aeBUTanu3aLmm B TeyeHve 15
yacoB”

OPISTORKIS 24y, - aBTOMATUYECKNI LINKN
3aMopaXkrBaHVA ANA NpeaBapUTeNIbHON 1 NOSHOM
CaHaLum NPecHOBOAHON pbibHOW NpoayKumn. JaTunk
BbIABNIAET JOCTVXKEHVE B CEpALIEBNHE NPOAYKTa 3HaYeHNA
Temnepatypbl -20°C, Tem cambIM 3aMyckas MallvHy B paze
“neBuTann3auun B TeyeHve 24 yacos”
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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 fir 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, fir die Zubereitung von Joghurt
entwickelter automatischer Zyklus, um auch die jingsten
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

"IOKCKJTIO3MBHbBI”

SMART ON: fOCTaTOYHO MOMECTUTb MPOAYKT BHYTPb,

1 Yyepe3 HeCKOJIbKO CEKYH/ LLIOKOBOE OX/axaeHue soft
+3°C BKJII0YAETCA CAaMOCTOATENbHO, 6€3 Kakoro-nmbo
BO3[ENCTBMA Ha NaHesb YNPaBeHNs, HafeXXHO COXPaHAa
MnyLLy C UCMOJIb30BaHMEM Lyrna unv 6e3. HeBupaHHbI
paHee!

MULTY ana 3arpy3ku ot 5 o 20 TaiMepos, €
BO3MOXXHOCTbIO CHATWA NOKa3aHWM Lyrna, B COOTBETCTBUM
C pabounmy pUTMaMu KyxXHU 1 FapaHTUPOBAHNA Kaxaomy
NpoAyKTy NUTaHKA CBOero BpemeHu!

YOGURT BOX, aBTOMaTMyeCKMii LUK, pa3paboTaHHbIN
ANA MPUroTOBNEHNA NOTYpTa, Tak»Ke ANA yA0BNETBOPEeHNA
NocnepHVX TeHAEHUMIN PbIHKa

BAHKETDI, uvkn, npegHa3HauyeHHbIN Ana cektopa
pecTopaumu, naeanbHO NOAXOAWT ANA NOArOTOBKM GaHKeTa;
BO3MOXXHOCTb BblGOpa Harpy3Ki - MHMasbHas, CPeaHAA,
MaKc/MasibHasA

BAKYYM, unkn, npegHasHayeHHbIN AnA ceKTopa
pecTopauun, Ana NPUroToBAEHNA NPOAYKTOB ANA
BaKyyMa; BO3MOXHOCTb Bbl6Opa Harpy3Ku - MUHUMAbHas,
CpepHAsA, MakCcMManbHas

3AKBACKA TECTA U PACCTOMKA - Lykbl,
npefHasHayeHHble ANA APOXKKEBbIX U3AENNI, NO3BONAIT
BbIMOJIHUTb PYUHYIO N MPOrPaMMUPYEMYIO 3aKBaCKy
Tecta

PA3MOPAMXUWBAHMUE - uikn, npegHa3HayYeHHbIN ana
KOHTPOJIMPYEMOrO Pa3MOpaKMBaHWs NPOAYKTOB MUTaHWs
Nno BPEMEHU 1/ C MOMOLLbIO TepMOLLya






lk; cm 74,5x72x90

80x83x185 80x83x185
m elektrische elektrische elektrische
dnekTpuyeckoe dnekTpuyeckoe dnekTpryeckoe
“‘ oTTauBaHue oTTauBaHue oTTauBaHue
/ ° ° °
O multipoint
n°5GN 1/1 n° TOGN 1/1 n° TOGN 1/1
n°® 5 60x40 cm n° 10 60x40 cm n° 10 40x60 cm
*; © 90
? +900C —» +3°C 22 kg 45 kg 45 kg
*E 00
Hy 8 13 ki 27 k 27 k
# ¥ g0c 18 9 9 9
C 4/+32°C 4/+32°C 4/+32°C
—» || <+— 55 75 V4
mm
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 ANIMHHOI CTOPOHbI
7 npPoTUBHA
~g S:  Einschub der Backformen am kurzen Teil der Form
~

YyCTaHOBKa I'IPOTVIBHEVI © KOpOTKOl7I CTOPOHbDI
npoTnBHA
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| f

105x125x226 140x125x226 140x125x226
elektrische elekirische elekirische
dneKkTpryeckoe dneKkTpuyeckoe dneKkTpuyeckoe
oTTauBaHve oTTauBaHve oTTanBaHne
[ ] [ ] [ )
L] L[] )
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
* E © 90
i +900C —» +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 **

900/3600 ***
IN / OUT

1200/5300 ***

1200/5300 ***

AISI 304

AISI 304

AlISI 304

* P = durchgehende Version, doppelte Tir ® cksosHoit, nByxaBEpHbIN BapyaHT

** Bei Anschluss an sein Motorfernsteuergeréit, mod. GR7AU (IFR201R) - mod.GR14AU (IFR202R-IFP202R)e Ecnu nogxnioueH
K CBOEMY IMCTaHLMOHHOMY 610Ky Asuratens, mod. GR7AU (IFR201R) - mod.GR14AU (IFR202R-IFP202R)
*** Stromaufnahme beim Abtauen ® Motpe6netie npu pasmopaxusaHum

Kaltemittel ® Oxnaxpatowas xxuakocts = R404A
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A Marmon
Berkshire Hathaway Company

10 Unico

Sagi SpA con soc
Zona Industriale Campolungo 79/81

63100 Ascoli Piceno - Italy

Tel. +39 0736 22601 - Fax +39 0736 226065

marketing@sagispa.it - www.sagispa.it



