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ERLEICHTERUNG DER ARBEIT

In einer modernen Profi-Kiiche kann

man sich den Einsatz der Schnell-
abkuhler/Schokfroster nicht mehr
wegdenken. dieses Gerat senkt
namlich die Lebensmitteltemperatur
schnell und bietet dadurch der
Arbeitsorganisation in der Kiche
unentbehrliche Vorteile was die
Hygiene, die organoleptische
Qualitat der Produkte, die Viel-
seitigkeit der Men(s, die Planung
und Rationalisierung der Arbeit
betrifft.

Hygiene

Die Kuhllagerzeit ist je nach
Verpackung unterschiedlich. Das
nicht luftdicht verpackte Produkt
mufinnerhalb von 5 Tagen verzehrt
werden, da sich Bekterien auch in
einer kilhlen Umgebung vermehren
kénnen. die “sous vide” abgepack-
ten Produkte kommen nicht mit Luft
in Kontakt und kénnen daher bis zu
zwanzig Tage aufbewahrt werden

Kritische Temperatur; Bereich fur
eine schnelle Beldung von
Mikroorganismen (+ 65°C / + 10°C)

Qualitat

Die schnelle Temperatursenkung
bewahrt 85% der in den Lebens-
mitteln enthaltenen Feuchtigkeit und
verhindert die Bildung von interzel-
lularen Makrokristallen, wodurch

die organoleptischen Eigenschaften
bewahrt werden und das Produkt
kompakt und ansehnlich bleibt.

Zerstorung der
Bakterienflora

'Vermehrung der
Bakterienflora

Unterbrechung der
bakteriellen Aktivitat

Vielseitigkeit der Ments

Dank der Moglichkeit, eine grole
Anzahl von Gerichten im voraus
vorzubereiten, kann das
Kichenpersonal ein vielseitigeres,
reicheres Meni anbieten. Der Koch
muf namlich nicht mehr gleichzeitig
den gesamten Fertigunsprozel3 der
verschiedenen Gerichte kontrollie-
ren.

Produktionsplanung

Die Vorteile des Schnellabkuhlens /
Schockfrostens zeigen sich vor
allem bei der Einteilung der Arbeit in
der Kuche. Der Chefkoch muf? sich
nicht mehr an die unterschiedlichen
Speisen-Bestellungen richten, son-
dern er kann sich nach eigenem
Zeitplan die Gericht zubereiten und
damit den Arbeitsablauf optimieren.
Dadurch werden betréchtliche
Personal- und Energiekosten

eingespart.

Weitere Vorteile

die Anwendung dieser Planungs-
und Rationalisierungsmethode der
Arbeit in der Kuche ist fur viele
Betriebe vorteilhaft, z.B. Fast Food
Betriebe, Werks- oder Spitalskiichen
sowie Catering Betriebe. Aufwen-
dige Buffets kdnnen optimal
vorgefertigt werden

Die Bildung von Eismikrokristallen
fuhrt zum Bruch der interzellularen
Membran und somit zum
Flissigkeits- und Vitaminverlust
der Lebensmittel.



SCHNELLABKUHLER
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Lufttemperatur
in der Zelle

Dieser Modus ist fur besonders
empfindliche Lebensmittel bzw. mit
einer Dicke von max. 20 mm
geeignet. Bei diesem Modus sinkt
die Lufttemperatur im Schnell-
abkuhler nie unter 0°C. Das Kalte-
aggregat lauft solange durch, bis
die Lufttemperatur 0°C erreicht.
Danach wird diese Temperatur
automatisch erhalten und zwar
solange, bis das Produkt 3°C
erreicht hat. Bei Speisen, welche
eine Messung mit dem Kern-
temperaturfihler nicht zulassen,
wird die Schnellabkihlung zeitlich
mit 90 min begrenzt. Nach der
Schnellabkihlung schaltet das
Gerét automatisch auf den Konser-
vierungsmodus um und die Speisen
werden wie in einem normalen
Kihlschrank kihl gelagert.

Durch die Schnellabkihler kann man die Innentemperatur eines
Lebensmittels in weniger als 90 Minuten von +70°C auf +3°C senken
und anschlieBend das Produkt je nach Einstellung bei einer
Konservierungstemperatur zwischen + 0°C und + 5°C aufbewahren.

2°C

Hard - Chilling

Dieser Modus ist fir Lebensmittel
mit einer Dicke von mehr als 20 mm
geeignet. Das Kélteaggregat lauft
so lange durch, bis die Luft-
temperatur -15°C erreicht hat.
Danach wird die Temperatur
gehalten , bis die Kerntemperatur
10°C erreicht. Danach wird die
Temperatur auf 0°C angehoben, um
ein Anfrieren der Randschichten der
Lebensmittel zu vermeiden. Nach
Erreichen der 3°C Kerntemperatur
schaltet das Gerat automatisch auf
Konservierungsmodus um.

in weniger
als 90’
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Soft - Freezing

Dieser Modus ist flir besonders
empfindliche Lebensmittel bzw. mit
einer Dicke von max. 20 mm
geeignet. Bei diesem Modus sinkt
die Lufttemperatur im Froster in der
ersten Phase nie unter 0°C bis das
Produkt eine Temperatur von 20°C
erreicht hat. Erst dann sinkt die
Lufttemperatur auf - 40°C.

Der “Freeze Modus” wird bei
Erreichen von - 18°C Kern-
temperatur ode 240 min Laufzeit
beendet. Danach wird automatisch
die Konservierungsphase eingeleitet
und die Spesen werden wie in
einem normalen Tiefkuhlschrank
gelagert.

Mit dem Schockfroster kann man ein Lebensmittel in weniger als 4 Stunden
von einer Temperatur von + 70°C auf eine Kerntemperatur von - 18°C
bringen und anschlieRend das Produkt je nach Einstellung bei einer
Konservierungstemperatur zwischen - 18°C und - 25°C aufbewahren.

- in weniger
als 240’

Hard - Freezing

Dieser Modus ist fur Lebensmittel
mit einer Dicke von mehr als 20 mm
geeignet. In diesem Modus arbeitet
der Froster mit voller Leistung bis
zu einer Lufttemperatur von -40°C.
Nach Erreichen von - 18°C
Kerntemperatur wird automatisch
die Konservierungsphase eingeleitet
und die Speisen werden wie in
einem normalen Tiefkuhlschrank
gelagert.

- 18°C
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DAS SIND DIE VORTEILE ...

maximale
Leistung

hochste
GleichmaRigkeit
der Temperatur

maximale
Funktionalitat

héchste Hygiene
und leichte Reinigung

leichte Wartung

Samtliche Geréte aus dieser Palette
bieten maximale Leistung und
gestatten eine optimale Nutzung
des zur Verfligung stehenden
Platzes, ohne die Wartung

zu beeintrachtigen.

Die Innenzelle mit besonderem
Design gestattet dem Luftstrom,
die gewlinschte Temperatur in allen
Punkten mdglichst schnell zu
erreichen. Insbesondere sind die
Zellen mit Kapazitat 20 GN 1/1 und
20 GN 2/1 mit einem vergroferten
Radius ausgestattet.

Die Komponenten der Kihlgruppe
sind qualitativ hochwertig und bieten
selbst bei harten Bedingungen gute
Betriebsleistungen. Das eingesetzte
Kihlmittel R4040A erfillt die
Vorschriften der unter dem
Okologischen Gesichtspunkt
fortgeschrittenen Lander.

Ubereinsitmmung mit der

EG- Richtlinie 93/43 (H.A.C.C.P.).
Der Boden der Innenzelle kann
vollstandig und ganz leicht gereinigt
werden. Die eingeschobene
Backblechtragestruktur kann leicht
ohne Hilfsmittel herausgenommen
werden. Innen CNS AISI 304 18/10
mit starkabgerundeten Ecken.

Samtliche Komponenten der
Kihl- und der elektrischen Anlage
kdnnen leicht erreicht werden.



DAS SIND DIE VORTEILE ...

maximale
Energieersparnis

Vielseitigkeit

hoéchste
Zuverlassigkeit

maximale Sicherheit

reichhaltige
Ausfuhrungspalette

Isolierung aus hochdichtem, sehr
dickem Polyurethan; insbesondere
sind die Zellen mit einer Kapazitat
20 GN 2/1 mit 100 mm starken
Paneelen ausgestattet. Automa-
tischer Ubergang zur Konservie-
rungsphase nach Erreichen der
Gefriertemperatur. die Zellen

20 GN 1/1 und 20 GN 2/1 kénnen
auf Anfrage mit einem Kompressor
mit niedriger Leistung, der aus-
schlie3lich fur die Konservierung
geeignet ist, ausgestattet werden.

Die elektronische Regelung, die auf
die personlichen Bedurfnisse abge-
stimmt werden kann, ist einfach zu
benutzen und gestattet die Einstel-
lung von Abkulhl- und Gefrierzyklen,
die selbst den anspruchsvollsten
Bedurfnissen entgegenkommen.

Durch die hohe Qualitat der
verwendeten Materialien und
Komponenten und der hoch-
entwickelten Technologien des
Produktionsprozesses sowie der
eingehenden Kontrollen wird
hdchste Zuverlassigkeit garantiert.

Samtliche Geréte erfullen die
geltenden Normen, sind unter dem
betriebstechnischen und elektri-
schen Gesichtspunkt getestet und
mit dem CE-Zeichen ausgezeichnet
worden.

Die elektromechanische und
elektronische Palette verfligt sowohl
Uber Roll-In und Roll-Through-
Zellen, wodurch hdchste
Einsatzflexibilitat in allen Betrieben
ermoglicht wird.



DIE FUNKTIONEN

Mit dieser Taste kann man die
voreingestellten Schnellabkiihlungs-
zyklen im STOP-Zustand abrufen
und den gewahlten Zyklus im
ON-Zustand veranschaulichen.

Mit dieser Taste kann man die
Konservierung nach der
Schnellabkiihlung - Schockfrost-
phase ausschlief3en.

i

Mit dieser Taste kann man im
STOP-Zustand den UVC-
Sterilisationszyklus aktivieren.

Mit dieser Taste kann man die vor-
eingestellten Schockfrostzyklen im
STOP-Zustand abrufen und den
gewahlten Zyklus im ON-Zustand
veranschaulichen.

Mit dieser Taste kann man den
Zeitzyklus aktivieren und wahrend
der START-Phase die ab Zyklus-
anfang abgelaufene Zeit veran-
schaulichen.

Mit dieser Taste kann man die
Temperatur der Zelle und des
Kerntemperaturfihlers zeigen.

Diese Gerate bieten zahlreiche
Zykluswahlmdglichkeiten, wobei
einige Zyklen voreingestellt und
andere anderbar sind. Die Regelung
sieht 3 Programme beim Schnellab-
kihlungsmodus bzw. 3 Programme
beim Schockfrostmodus vor.

Die ersten zwei Programme jedes
Blocks sind “wekseitig voreinge-
stellt”, wahren das dritte Programm
vom Benutzer eingestellt werden
kann. Die Software kann ab
Zyklusanfang die abgelaufene Zeit
wahrend der Schnellabkihlung und
Schockfrostprogramm veranschau-
lichen; ferner wird nach Ablauf des
Zyklus die bendtigte Zeit
veranschaulicht, damit der Benutzer
das Gerat bestens nutzen kann.
Das Geréat signalisiert akustisch und
optisch, ob der Zyklus ordnungsge-
maf abgelaufen ist bzw. ob die
maximal eingestellte Zeit Uberschrit-
ten wurde, auch wenn dies auf
einen Stromausfalll zuriickzufiihren
ist. Die Software erkennt automa-
tisch, ob die Zykluskontrolle mit
einem Kerntemperaturfuhler erfolgt
oder zeitgesteuert ist, selbst wenn
die Anfangstemperatur des
Produktes nur wenig von der
Raumtemperatur abweicht.

Samtliche Gerate
sind auch mit
einem wasser-
gekuhltem
Verdichtersatz
lieferbar.

Moglichkeit
Rader statt
FlRke

ZU montieren




SCHNELLABKUHLER
SCHOCKFROSTER

Diese elektronische Regelung
bietet dem Benutzer maximale
Leistungen. Die Outputs der
Benutzerschnitt-stellenkarte sind:
¢ eine Temperaturanzeige mit drei
griinen Ziffern;

¢ ein Display mit 4 Zeilen mit
jeweils 20 Zeichen und
Led-Beleuchtung. Nachstehend
fihren wir die wichtigsten Zusatz-
leistungen auf, die man mit dieser
Standard- bzw. Optionalregelung
erreichen kann :

+ Anschlu® an einen integrierten
Drucker mit Master board (Zubehor)
¢ Anschluf® an ein Modul mit 3-4
Kerntemperaturfuhler fir Kontrolle
von verschiedenen Produkttypen
und -groRen (Zubehor);

+ Selbsdiagnose fir die sofortige
Kontrolle eventueller Stérungs-
Quellen

j'fni__‘

Mit dieser Taste kann man den
Schnellabkihimodus aktivieren.

L

HEAT
PROBE

Die Taste aktiviert die Heizung des
Kernfuihlers, um das Herausziehen
zu erleichtern.

Fernservice (Zubehor)
P

Volle Ubermittlung mit der EG-
Richtlinie 93/43 (H.A.C.C.P.)

mit Master-Regelung

¢ Anschlul’ an einen Drehzahl-
Regler fur die Kontrolle

des Luftstroms (Zubehor);

¢ Speicherung von uber 30
Schnellschockkihlungszyklen mit
jeweils 4 Phasen, mit Kontrolle der
Lufttemperatur, der Kerntemperatur;
der Zeit, der Geblasegeschwindig-
keit (bei installiertem Regler);

* Anschlul3 einer UVC-Lampe fiir
die Sterilisierung der Zelle und der
Kichenvorrichtungen (Zubehor);

+ Moglichkeit einer Kondensations-
temperaturkontrolle durch Anderung
der Umdrehungszahl der Lifter, um
einen korrekten Betrieb auch bei
niedrigen Auf3entemperaturen zu
gewahrleisten (Zubehor);

¢ Internationale Stromspannungen
(Zubehor).

SHOCK MATIC

"agy
Mit dieser Taste kann man den
Schockfrostmodus aktivieren.

Uv-C )
LIGHT

Mit dieser Taste aktiviert man den
Sterilisierungszyklus.

Mit dieser Taste kann man die
am Display mit Led-Beleuchtung
erscheinenden Werte oder
Bildschirmseiten andern.

Mit dieser Taste kann man die
Funktion “HARD” aktivieren und
das Gerat somit bei voller Leistung
arbeiten lassen.

ENERGY SAVING (Zubehor)
Vorbereitung fur den 2.Kompressor
Automatische Umschaltung
zur Konservierungsanlage.

ToHP. — > 1HP

Kann an einen lokalen Computer

mit Windows- Anwendung ange-
schlossen werden(Zubehor)



TECHNISCHE DATEN

Schnellabkiihler Schnellabkiihler

Schnellabkiihler Schnellabkiihler

Leistung

Elektronische Produktpalette Schockfroster Elektronische Palette Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C mit Master-RegeIung +70 > +3°C | +70>-18°C
Modell BCO041 BF041 Modell BC201 BF201
MaRe (LxBxH)| mm 966 x 700 x 850 MaRe (LxBxH) | mm 1020 x 990 x 2210
Kapazitat kg 15 ‘ 10 Kapazitat kg 70 ‘ 48
Roste GN 1/1 n 4 Roste GN 1/1 n 20
Sannung VIflHz 230/1/50 Spannung | V/flHz 400/3/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung w 1220 1390 Leistung W 4100 4700
Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler
Schockfroster Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C +70 > +3°C | +70>-18°C
Modell BCO051 BFO51 Modell BC202 BF202
MaRe (LxBxH)| mm 755 x 800 x 1035 MaRe (LxBxH)| mm 1550 x 1270 x 2350
Kapazitat kg 18 ‘ 12 Kapazitat kg 150 ‘ 100
Roste GN 1/1 n 5) Roste GN 1/1 n 40
Spannung | V/flHz 230/1/50 Spannung | V/flHz 400/3/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung w 1250 1440 Leistung w 7150 8450
Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler
Schockfroster Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C +70 > +3°C | +70>-18°C
Modell BC101 BF101 Modell BC202S | BF202S
MaRe (LxBxH)| mm 755 x 800 x 1415 MaRe (LxBxH)| mm | 1550 x 1270 x 2350
Kapazitat kg 30 ‘ 21 Kapazitat kg 210 ‘ 135
Roste GN 1/1 n 10 Roste GN 1/1 n 40
Spannung | V/flHz 230/1/50 Spannung | V/flHz 400/3/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung W 1550 ‘ 1910 Leistung W 8600 ‘ 10200
Schnellabkiihler Schnellabkiihler
Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C
Modell BC151 BF151
MaRe (LxBxH)| mm 755 x 800 x 1800
Kapazitat kg 46 ‘ 30
Roste GN 1/1 n 15
Spannung | V/f/Hz 400/3/50
Aufgenommene
w 2390 2770



Schnellabkiihler Schnellabkiihler

Schnellabkiihler Schnellabkiihler

Elektronische Ausfuihrung Schockfroster Elektromechanische Ausfuhrung Schockfroster
fir Rational-Ofen mit Master-Reglelung | ;o5 .zec | 170> 18°c 470> +3°C | 470> 18°C
Modell RCO061 RF061 Modell FRO FCRO
MaRe LxBxH | mm 850 x 820 x 1550 MaRe LxBxH | mm 966 x 700 x 850
Kapazitat kg 22 ‘ 15 Kapazitat kg 15 ‘ 10
Roste GN 1/1 n 6 Roste GN 1/1 n 4
Spannung | V/flHz 230/1/50 Spannung | V/flHz 230/1/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung w 1550 ‘ 1910 Leistung w 1220 ‘ 1390
Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler
Schockfroster Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C +70 > +3°C | +70>-18°C
Modell RC101 RF101 Modell FR1 FCR1
MaRe LxBxH | mm 850 x 820 x 1810 MaRe LxBxH | mm 755 x 800 x 1035
Kapazitat kg 36 ‘ 25 Kapazitat kg 16 ‘ 11
Roste GN 1/1 n 10 Roste GN 1/1 n 5
Spannung | V/f/Hz 400/3/50 Spannung | V/flHz 230/1/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung W 2390 ‘ 2770 Leistung W 1250 ‘ 1440
Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler
Schockfroster Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C +70 > +3°C | +70>-18°C
Modell RC102 RF102 Modell FR2 FCR2
MaRe LxBxH | mm 1210 x 950 x 1810 MaRe LxBxH | mm 755 x 800 x 1415
Kapazitat kg 70 ‘ 48 Kapazitat kg 27 ‘ 20
Roste GN 1/1 n 20 Roste GN 1/1 n 10
Spannung | V/flHz 400/3/50 Spannung | V/flHz 230/1/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung w 4100 4700 Leistung w 1550 1910
Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler
Schockfroster Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C +70 > +3°C | +70>-18°C
Modell RC201 RF201 Modell FR3 FCR3
MaRe LxBxH | mm 1020 x 890 x 2240 MaRe LxBxH | mm 755 x 800 x 1800
Kapazitat kg 70 ‘ 48 Kapazitat kg 45 ‘ 28
Roste GN 1/1 n 20 Roste GN 1/1 n 15
Spannung | V/flHz 400/3/50 Spannung | V/flHz 400/3/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung W 4100 ‘ 4700 Leistung 4 2390 ‘ 2770
Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler Schnellabkiihler
Schockfroster Schockfroster
+70 > +3°C | +70>-18°C +70 > +3°C | +70>-18°C
Modell RC202 RF202 Modell CR4 CCR4
MaRe LxBxH | mm 1550 x 1270 x 2240 MaRe LxBxH | mm 1045 x 1335 x 2540
Kapazitat kg 150 ‘ 100 Kapazitat kg 75 ‘ 40
Roste GN 1/1 n 40 Roste GN 1/1 n 40
Spannung | V/flHz 400/3/50 Spannung | V/flHz 400/3/50
Aufgenommene Aufgenommene
Leistung w 7150 8450 Leistung w 4100 4700




MOGLICHE, ZUSATZLICHE INNENAUSSTATTUNG

mit Rampe “CR”
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