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Grandes cellule de refroidissement rapide pour patisserie

VERSION  T

1 - Interrupteur général ON/OFF
2 - Marche/Arrêt d’un cycle de refroidissement
3 - Sélection refroidissement +3°C SOFT
4 - Sélection surgélation -18°C SOFT
5 - Sélection cycle HARD de refroidissement (+3°C) ou de surgélation (-18°C) 
6 - Sélection temps de refroidissement/surgélation
7 - Sélection cycle de refroidissement/surgélation à sonde
8 - Affi chage de la température de la sonde d’évaporateur pendant le 
fonctionnement. Démarrage du dégivrage (avec équipement à l’ARRET) avec 
pression prolongée
9 - Chauffage pour extraction de la Sonde Aiguille (pour programmes de congélation) 
10 -  Rappel ou mémorisation Programmes, confi rmation des données insérées
11 -  Rappel des alarmes HACCP par visualisation sur l’écran en notant: date, durée, 
type et température max. obtenue
12 -  Démarrage du processus de stérilisation

CARACTERISTIQUES GENERALES
• Extérieur en acier inox AISI 304 18/10 mm (satiné Scotch-Brite)
• Revêtement intérieur entièrement rayonné en acier inox AISI 304 18/10
• Fond et voûte intérieure de contenance
• Isolation en polyuréthanne expansé à haute densité (environ 42 kg/m³) de 80 

mm d’épaisseur
• Batterie d’évaporation en cuivre avec ailettes en aluminium protégée grâce à une 

peinture époxyde atoxique
• Résistance anti-condensation, placée sur la porte en-dessous du joint
• Porte coulissante avec joint équipée de charnières avec rampe de fermeture
• Poignée ergonomique horizontale avec sûreté intérieure
• Serrure porte avec clé
• Sonde chauffante pour faciliter l’extraction

AMENAGEMENT INTERIEUR
• Pare-chocs intérieur pour éviter les endommagements provoqués par le chariot
• Pare-chocs extérieur en acier inox pour éviter d’endommager le bandeau de 

commande
GROUPE FRIGORIFIQUE
• Groupe motocondensant à distance, avec possibilité d’avoir sur demande la 

couverture de protection
• Evaporateur à haute ventilation pour garantir l’effi cacité maximum du système de 

refroidissement
• Gaz frigorifi que R404A

COMMANDES DE CONTROLES ET SECURITES
• Carte électronique de contrôle et de commande dotée d’écran custom à visibilité 

élevée qui met en évidence l’état de l’appareil à tout moment
• La version T peut mémoriser jusqu’à 99 programmes, stocker en mémoire les 

éventuelles alarmes HACCP et de contrôler jusqu’à 4 sondes au coeur ou 1 sonde à 
4 capteurs (en option) 

• Protection thermique pour la sauvegarde du compresseur
• Micro-interrupteur arrêt ventilation intérieure à l’ouverture de la porte

ELEMENTS FOURNIS SUR DEMANDE / ACCESSOIRES
• Version unité motocondensante avec condensation à eau
• Couverture unité motocondensante
• Version sans sol (porte coulissante)
• Kit de stérilisation avec stérilisateur amovible modèle Sterilox
• Kit imprimante
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Grandes cellule de refroidissement rapide pour patisserie

per Mod.  _ _ _  R _ _ _  ( * )  temp. evap.  -10°C  temp. cond.  +45°C  /  ( ° ) temp. evap.  0°C  temp. cond.  +55°C
per Mod.  _ _ _  M _ _ _  ( * )  temp. evap.  -25°C  temp. cond.  +45°C  /  ( ° ) temp. evap.  -10°C  temp. cond.  +55°C

(•) t in  =  20 °C / t out  =  40 °C

(• •)  Rendiment par cycle Kg/h. Sur croissants du poid de 60 gr. crus et sans levage, jusqu’à - 18 C ° à coeur

Modèle

Version

Dimensions (L x P x H )

Profondeur avec porte 90º

Largeur lumière porte

Lumière porte

Profondeur interne

Epaisseur

Classe climatique

Cycle refroidissement

Cycle congélation

Rendement horaire en surgélation

Alimentation électrique

Puissance électrique

Courant max

Aménagement

Dimensions emballage (L x P x H )

Volume

Poids - net / lourd

GROUPE A DISTANCE
Puissance

Liquide de refroidissement

Capacité de refroidissement

Alimentation électrique

Puissance électrique

Courant max

Poids

Dimensions

RACCORDEMENTS (distance max 20 m)

Câbles électriques

Tuyaux liquide

Tuyaux du gaz

Connexion hydrique UMC à eau

Consommation max eau

Tuyaux d’évacuation

Set LP-HP (différentiel)

1 Chariot1 Chariot

40 x ( 600 x 400 ) - 20 x ( 600 x 800 )C 40
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CONNESSIONE ELETTRICA
ELECTRICAL CONNECTION

CONNESSIONE IDRICA
DRAIN CONNECTION

INGRESSO REFRIGERANTE
REFRIGERANT INLET

USCITA REFRIGERANTE
FERIGERANT OUTLET
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LAINOX ALI SpA
Via Schiaparelli 15, - Z.I. S. Giacomo di Veglia - 31029 Vittorio Veneto (TV) - ITALY
Tel. (+39) 0438.9110 - Fax (+39) 0438.912300 - E-mail: lainox@lainox.it


