LAINOX

SCHOCKKUHLER FUR DIE GASTRONOMIE
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KONSTRUKTION

o (ehiiuse aus Cr.Ni. Stahl 1.4301, aussen SB und innen 2B geschliffen,
auf 1" 3/4 EdelstahlfiBen mit Kunststoffdeckel und Hoheneinstellung von
150 bis 215 mm

e Isolierung aus CFC und HCFCAreiem Poliurethanschaum, Densitit 40
kg/m3. Isolierdicke: 65 mm

® |nnenraum mit abgerundeten Ecken und beckenfarmiger Boden zur leicht-
en Reinigung. Ablauf mit Priigung zur optimalen Abfihrung von Konden-
sat und Reinigungswasser

o Verdampfer mit spezieller Korrosionsschutzbehandlung (Kataphoreselack-
ierung), manuelle Abtauung bei offener Tiire

o Aufklappbares Verdompferschutzleitblech und herausnehmbare Einhinge-
schienen erlauben eine einfache Reinigung von Innenraum und Verdamp-
fer

e Herausnehmbare Kondensatwanne im unteren Bereich des Gerdites

o Selbstschliessende, linksangeschlagene Tire aus Cr.Ni. Stahl 1.4301 mit
magnetischer Dichtung und Anschlagswechselmdglichkeit vor Ort

o Jeitgesteuerter Ventilatorstopp (45“) bei offener Tire mit akfivem Kom-
pressor: Erlaubt kontinuierliche Beschickung ohne Startverzdgerungen

o Glattes Bedienpaneel mit wasserdichter Folientastatur

o Elekironische Steuerung des automatischen Abkishl- und Lagerzyklus mit
akustischem Avis bei Zyklusende

o gglichkeit der Auswahl von ,Hard"- Zyklus fiir Grosstiicke und , Soft” -
Iyklus fir delikate Speisen

e Automatischer Schockkihlzyklus mit elektronischer Kerntemperraturre-
glung und Kemnfiihler mit einem Messpunkt

e Fingebaute, luftgekihlte Kondensatoreinheit fir Umgebungstemperatur
bis +32°C

e Entnehmbares vorderes Gitterpaneel, erlaubt eine einfache Kondensator-
reinigung seitens des Nutzers

SERIENAUSSTATTUNG
o Kerntemperaturfishler mit einem Messpunkt
o Finhiingeschienen

Schockkihler mit positiver Abkihlung (von +70 bis + 3°C im Kern) und verstérkter Leistung
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SONDERAUSSTATTUNG/ZUBEHOR

o Kerntemperaturfishler mit 4 Messpunkten (statt des Serenmifigen)

o Mehrfach-Kernfihlersystem (zur Aufnahme von max. bis zu 4 Kem-
fiihlern)

o Herausnehmbares Hordengestell 10x1/1GN, komplett mit Einfahrboden
(Auflageschienen end Halterungen entfallen)

o Software zur Aufzeichnung der Programmdaten, kompatibel mit Heifluft-
dampfern und Regeneriergerdten (nicht in Verbindung mit Drucker).

o Drucker zur Aufzeichnung von Zeit und Temperaturen (nicht in Verbindung
mit Software)

e Ridersatz

o Wassergekiihlte Kondensatoreinheit.

e Separate Kondensatoreinheit.

® Transportwagen mit Kondensatwanne fir Hordengestell 10x1/1GN

o Jusiitzliches Hordengestell 10x1/1GN

o Finfahrboden zur Aufnahme vom Hordengestell 10x1/1GN

o Sterilisiergerdt STERILOX

e Roste und Bleche aus Edelstahl

© Kerntemperaturreglung

o Automatische Abtauung
o Manuelle Abtavung

LAINOX

© Programmspeicherung

AUSSTATTUNG DER STEUERUNG
o Soft-Schockkihlung bis +3°Cim Kemn (delikate Produkte)

+3¢ o Hard-Schockkithlung bis +3°Cim Kern (Grofprodukte und /oder Vollbeschickungen)

o006
e

o Teiteinstellung und Kontrolle der abgelaufenen Zeit

o Manuelle Zeiteinstellung und Innenraumtemperaturkontrolle

o Beheizung des Kernfihlers (auf Anfrage)

o Taste zur Aktivierung des Sterilisiergeriites (auf Anfrage)




TECHNISCHE DATEN

Auenabmessungen (BxTxH) mm : 790x875x1800
Gesamtiefe mit offener Tire mm : 1590
Nutzmasse der Zelle (BxTxH) mm : 440x735x780 mm

Kapazitit GN 1/1 (325x530) n° :

10, Schienenabstand 70 mm

Leistung pro Zyklus (+70 / +3°C) kg

36

Gesamtanschlusswert W : 3260

Kihlmittel (-10/+45°C) W : 4175

KihImittel - R 404A
El.Spannung : 3N'AC 400 50Hz
Gerdiuschpegel dBA : <70
Netfogewicht kg : 215

ABR O10 T 10 xGN 1/1 (325 x 530)
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LAINOX| 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
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Al

Die auf dieser Unferlage angegebenen fechnischen Daten sind als unverbindlich anzusehen. Die Firma behl sich dos Recht vor zu jeder Zeit technische Anderungen vorzunehmen.

FOODSERVCE EQUPVENT




