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Wéhrend beim Kochen das Gefihl im Vordergrund steht, siegt bei der Wahl der besten Kichenausstattung die Vernunft. Der Chef
muss sich nicht nur taglich aufs Neue an seiner Kreativitat oder an der Asthetik und Qualitét seiner Kreationen messen, sondern

dabei auch immer darauf achten, dass die sog. organoleptischen Figenschaften wie beispielsweise die Konsistenz, Farbe, der

Geschmack oder das Aroma seiner Mahlzeiten unveréndert bleiben und insbesondere die Lebensmittelsicherheit gewdhrleistet ist.

Aus diesem Grunde wdhlt der Profikoch, der mit Leidenschaft arbeitet und , kihl” iberlegt, als Partner in der Kiiche einen
zuverldssigen, vielseitigen und hochtechnologischen Schockkihler und -froster, der bestimmt ist Zeiten und
Verdienst zu optimieren, erstklassige Ergebnisse gewdhrleistet und die Anforderungen der neuesten Vorschriften fir
Lebensmittelsicherheit voll erfullt.

Deshalb entscheidet sich der Chef fir Lainox.




LAINOX

Mehr Rhythmus fir die Liebe zum Kochen!

New Chill ist ein technologisch fortschritfliches Instrument, das den Rhythmus der professionellen Gastronomie veréndermn
wird. Eine unerlassliche Stitze fir den modernen Chef, die zur Optimierung der téglichen Arbeitszeiten beitragt, damit er

seiner Kreativitat in der Kiche freien Lauf lassen kann.

Als Verbindungsglied zwischen der Garphase und Lagerung der Produkte senki New Chill dank seiner hohen
Kuhlleistung und einer darauf abgestimmten Ventilation in kirzester Zeit die Temperatur im Produktkern, wodurch

einerseits ein Bakterienwachstum unterdriickt, andererseits sein Austrocknen verhindert wird und der sensorische Eindruck

unverdndert erhalten bleibt.

Durch Schockkihlen bzw. -frosten der Speisen wird die Vermehrung von Mikroorganismen verlangsamt und die
Wirkungsweise bestimmter Enzyme gehemmt, wodurch sich die Haltbarkeit von Lebensmitteln verléngert. Beim
Schockkihlen und -frosten bleibt die Feuchtigkeit im Inneren des Produkis erhalten.

Nur so kann gewdhrleistet werden, dass es beim anschlieBenden Erwérmen und Regenerieren auch weiterhin zart bleibt

und seinen frischen Geschmack beibehdlt.

New Chill ist der Dreh- und Angelpunkt einer neuen Kichenorganisation, wo Zubereiten, Garen,
Chillen und Schockfrosten, Lagern und Regenerieren aufeinanderfolgende Phasen eines einzigen

Arbeitssystems sind, das die Zubereitungszeiten der Mahlzeiten vom Servieren und Verzehr entkoppelt. v

+2°C/-20°C
+3°C/-18°C

GCoaren

Regenerieren
SchockkUhlen

Lagern






LAINOX

Kihlfunktionen

Die leistungsstarken New Chill-Schockfroster und -kithler und ihre
unterschiedlichen Khlfunktionen sind speziell

fur die unterschiedlichsten Einsatzbedingungen im
Gastronomiebetrieb, aber auch in Béckereien oder
Konditoreien ausgelegt.

Soft-Schockkiihlen
von +90°C auf + 3°C
im Produktkern in maximal 90 Minuten.

Die Lufttemperatur im Kihlraum bleibt konstant bei 0°C.

deal zum Schockkihlen gekochter Mahlzeiten

und empfindlicher Produkte wie beispielsweise

Cremes, Blattgemiise, Schnitzel usw., die bei + 3°C fir 5 -
7 Tage optimal gelagert werden kénnen.

Hard-Schockkiihlen
von +90°C auf + 3°C
im Produktkern in maximal 20 Minuten.

Die Lufttemperatur variiert in Funktion der infelligenten Nutzung
diverser Temperaturstufen.

Ideal zum Chillen groBer oder dicker
Stiicke/Portionen bzw. bei voller Auslastung.




Soft-Schockfrosten
von + 90°C auf -18°C
im Produktkern in weniger als 240 Minuten.

Die Temperatur wird in zwei Phasen gesenkt: Zunéichst
wird das Produkt auf + 3°C im Produktkern gekhlt und

anschlieBend bei - 18°C eingefroren.

Die Schockfrostfunktion eignet sich ideal zum

Ein- und Gefrieren roher und halbfertiger Lebensmittel wie
Fleisch, Fisch, frische Teigwaren, Biskuitteig usw., die auf
diese Weise (bei - 18°C) auch mehrere Monate gelagert
werden kdnnen, wobei ihre sensorischen Qualitdten
uneingeschrénkt erhalten bleiben.

Hard-Schockfrosten
von + 90°C auf - 18°C

im Produktkern in maximal
240 Minuten.

Die Lufttemperatur im Gefrierraum betragt
konstant - 40°C.

Dies ist die ideale Temperatur fiir groBe
Mengen oder StiickgréBen, aber auch,
wenn die Kerntemperatur méglichst rasch
gesenkt werden soll.



LAINOX

Energisch mit Bakterien,

schonend mit Lebensmitteln.

Mit dem New Chill bewegt sich die Gastronomie einen weiteren Schritt in Richtung Lebensmittelsicherheit bei Tisch. Die

energische Kohlung des Produktkerns stabilisiert seine Qualitét und seinen Geschmack auf Zeit und ist Ausdruck eines

Technologiekonzepts, das die Arbeit des Chefs in den Vordergrund riickt.

Schockkiihlen

Bakterien und Mikroorganismen vermehren sich
vorwiegend bei Temperaturen zwischen
60 °C und 10 °C. Der rasche Temperaturabfall im New

Chill sorgt dafir, dass das Produkt diesen ,Risikobereich”

in einer minimalen Zeitspanne durchquert, wodurch
maximale Sicherheit der Speisen gewdahrleistet wird und
die Gefahr von Lebensmittelvergiftungen ausgeschlossen
werden kann. Die rasche Abkihlung des Produktkerns
bewirkt einen wahren Temperaturschock,

der die fur die natirlichen Alterungsprozesse

von Lebensmitteln verantwortliche
Bakterienvermehrung inhibiert und eine verbesserte
und léingere Konservierung erméglicht.
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mit LAINOX ohne Schnellkhler Gefahrenbereich
-Schnellkohler hohe
niedrige Bakterienproliferation

Bakterienproliferation

Schockfrosten

In einem normalen Gefriergerdt frieren die Lebensmittel
nur langsam ein, wobei grofe Eiskristalle wachsen,

die das Gewebe des Gefrierguts zerstérten und seine
Qualitat beeintrachtigen. Im New Chill hingegen
wird die Kerntemperatur jedes Produkts

in kirrzester Zeit auf - 18°C gesenkt, wobei

sich lediglich sehr kleine Eiskristalle bilden,

die die empfindlichen Zellstrukiuren der Produkte

nicht beschadigen. Nach dem Auftauen besitzt ein
schockgefrostetes Produkt neben seinem urspringlichen
Né&hrwert auch all seine qualitativen, geschmacklichen

und farblichen Eigenschaften.
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LAINOX

Eine Wahl des Herzens
und des Verstandes.

Als ideales Instrument fir Gastronomiebetriebe,

Restaurants, Béckereien, Konditoreien und Eisdielen bietet
New Chill dem Kichenprofi zahlreiche Vorteile,

die ihn bei seiner Arbeit unterstitzen und die
Wirtschaftlichkeit optimieren.
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Bessere Organisation
Bessere Organisation des téglichen

Arbeitsaufwands in der Kiiche mit Zeit- und
Ablaufoptimierung dank der Méglichkeit,

die Speisenkomponenten im Voraus
zuzubereiten.

|

Diese Vorteile setzen sich alle in
Gewinnsteigerung um!

Verbesserter Service

Aufgrund der verbesserten Arbeits- und
Zeitorganisation in der Kiche kénnen die
Géste besser und schneller bedient werden.
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Mehr Anerkennung
Die Professionalitat des Chefs kommt besser
zum Ausdruck, da er mehr Zeit zum Anrichten
der Teller hat.

Vorteile

Weniger Ausschuss
Durch die optimale Haltbarkeit entsteht
praktisch kein Ausschuss durch nur teilweise

Nutzung, so dass alle Vorréte génzlich
aufgebraucht werden kénnen.



Unverdndert hohe Qualitét
Die urspringlichen Quadlitétsmerkmale
der Lebensmittel wie ihre Farbe, ihr Duft

oder Geschmack werden in keiner
Weise eingeschrénkt. Da der richtige
Feuchtigkeitsgehalt erhalten bleibt und der
Flussigkeitsverlust reduziert ist, bleibt das
Produkt locker und zart wie frisch gekocht.

Mehr Mahlzeiten in
kirzerer Zeit

Da die Zubereitung nicht direkt an die
Essensausgabe gekoppelt ist, d.h.

die vorbereiteten Speisen jederzeit zur
Verfugung stehen, kénnen mehr Mahlzeiten
in kirzerer Zeit serviert werden.

Gunstigere Einkdufe

Eine weitere Einsparméglichkeit bietet sich
durch die Planung der Einkaufe von Vorréten,
d.h. die diversen

Produkte kénnen in der Erntesaison

zu glnstigen Preisen erworben,
schockgefrostet und im gefrorenen Zustand
gelagert werden.

HACCP Reichhaltigeres Meniangebot

Die Sicherheit und Hygiene der Durch die Méglichkeit, Saisonprodukte und

servierten Mahlzeiten wird durch die groBere Vorrate einzukaufen, die perfekt

Avantgardetechnologie von Lainox konserviert und das ganze Johr durch v
garantiert, durch ein Gerdat, das in voller verwendet werden kénnen, ldsst sich i
Ubereinstimmung mit den strengsten HACCP- das Meniiangebot umfangreicher und

Vorschriften entwickelt wurde. vielseitiger gestalten.

Verbesserte

Arbeitsbedingungen 1
Durch eine bessere Arbeitsorganisation in d
Kiche entfallen StoBzeiten, Uberstunden de
Personals oder ,Totzeiten”. Hinzu kommt eine
Reduzierung der Energiekosten, da fir mehrere
Tage auf einmal gekocht werden kann.



LAINOX

Uber zwanzig Jahre Erfahrung
und Kreativitat in der Kiiche.

New Chill ist das Ergebnis einer groPen
Leidenschaft fir gute Kiche und der iber
zwanzigjéhrigen Erfahrung von Lainox, die in den

innovativen, bis ins Detail durchstudierten

Profigeraten fir die Kreativen der modernen Kiiche zum

Ausdruck kommt.

Schalentiere behalten durch

Der Schockkihler und -froster New Chill stellt eine

unmittelbare Behandlung mit niedrigen
wertvolle Hilfe fir den Chef und den Konditor dar, nicht

Temperaturen ihre Frische und ihren

nur in Bezug auf eine bessere Arbeitsorganisation, sondern
9 9 charakteristischen Meeresduft bei.

auch auf die kulinarischen Ergebnisse wie die folgenden

Beispiele zeigen:



Die Fillung schockgekihlter Ravioli
bleibt besonders zart und frisch.
Schockgefrostete, frische
Teigwaren schmecken wie gerade
ausgerollt, zerbrechen nicht und

trocknen nicht aus.

Bei -18 °C schockgefrosteter
Biskuitteig lasst sich

anschlieBend besser weiterverarbeiten.
Zudem besteht die Maglichkeit,

einen qualitativ homogenen Vorrat

anzulegen.

LAINOX
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LAINOX

Einfach zu reinigen und in glénzender
Form zu halten.

Bei Lainox stehen die Bedirfnisse und New Chill wurde bis ins letzte Detail durchstudiert, um die
Arbeitsrhythmen des Chefs an erster Stelle. tagliche Reinigung, die in hohem MaBe zur hygienischen
Dazu gehort natirlich auch, dass die Geréte einfach und Sicherheit beitragt, maximal zu vereinfachen und eine
mihelos zu reinigen sind. Den nur ein in perfekter Form stefs einwandfreie Wartung und Pflege des Gerdts zu
gehaltenes Instrument garantiert immer die brillanten gewdhrleisten.

Ergebnisse, die dem Kénnen seines Anwenders gerecht

werden.

Einschubgestell

Aus geglanzten Rundprofilen, ganz ausziehbar und
waschbar.

Einschibe GN 1/1 - 2/1 Gastronomie und /oder
600x400 Konditorei.

Diamantbehandelter Boden

Der diamantgeschliffene Boden ist mit einem
Abfluss mit dicht schlieBendem Bajonettverschluss fur
Reinigungswasser ausgestattet.

Der Abfluss kann tber einen Luftsprung an das Abflussnetz
oder eine abnehmbare Auffangwanne angeschlossen
werden.

Das Tauwasser wird in einer separaten Wanne
aufgefangen und verdampft selbstidtig.

Aufheizbarer Kerntemperaturfihler

Alle Kombinierten Modelle sind mit einer Drucktaste zum
Erwérmen der Kerntemperaturfuhlernadel.

Beim Herausziehen aus einem tiefgefrorenen Produkt
ausgestattet.

Die zeitgesteuerte Autheizvorrichtung gestattet ein
sofortiges und perfektes Herausziehen des Fihlers nach
jedem Tiefgefrieren.

Installationsméglichkeit fur bis zu vier Nadelsonden zum
Messen der Produkttemperatur an vier verschiedenen
Stellen in der Zelle.




Sterilox

Sterilox ist eine mobile, praktische Sterilisiervorrichtung, die problemlos im Geréteinneren oder
auf andere Gerdte versetzt werden kann. Sie kénnen Sterilox in der gesamten Zelle und auf dem
Aluverdampfer verwenden.

Sterilox erzeugt Ozon (O3) und kann auch zum Sterilisieren anderer Geréte eingesetzt werden,
denn es kann dank dem Kabel tiberall platziert werden.

Aufklappbare Rickwand

Der aufklappbare Verdampfer ist génzlich mit
Edelstahlblechpaneelen verkleidet,die mit Wasser und
alkalischen Reinigungsmitteln gewaschen werden kénnen.

Die Kabel zwischen Kihlraum und Motorraum sind
absolut geschiitzt verlegt und mithelos zu reinigen.

Das Kondensatorschutzgitter lasst sich ohne Werkzeug
abnehmen, die Bedienelemente sind durch eine separate
Blende geschiitzt.

Ausstattung der

Aus hhrungen

AUSFUHRUNGEN E S T
Installationsmaglichkeit fur bis zu 4 Nadelsonden - - .
Alarmspeicherung (HACCP) - - .
Schockkihlung im positiven Temperaturbereich . . .
Schockgefrieren im negativen Temperaturbereich . . .
Funktion SOFT: Einstellung Soft-Schockkihlung - . .
Einstellung der Zeit und Uberwachung der Zeiten - . .
Kontrolle der Kerntemperatur . . .
Manuelle Zeiteineinstellung und Zellentemperaturkontrolle - . .
Zeitgesteuerte manuelle Abtauung . . .
Autheizung Nadel-Kemntemperaturfuhler - . .
Sterilisierung STERILOX . o o
Sterilisator-Akfivierungssystem - - .
Zyklenspeicherung - - .
Vorkihlung des Kihlraums - . .

¢ =serienmdBig o = opfional

* Mit integrierter Voreinstellung bei Ausstattung T
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023/031

Gastronomie

Modell

ABM 023 S
ABM 031 S
RDR 050 EP

RDM 050 EP

RDRO51 S
RDM 051 S
RCRO51 S
RCM 051 S
RCR 081 S
RCM 081 S
RCRO81 T
RCM 081 T
RCRO12S
RCM 012§
RCROI2T
RCMO12T
RDR 121 S
RDM 121 §
RCR 121 §
RCM 121 §
RCRI21 T
RCM 121 T
RDR 161 S
RDM 161 S
RCR 161 S
RCM 161 S
RCR 161 T
RCM 161 T
RDR 122 §
RDM 122 §
RCR 122 S
RCM 122§
RCR122T
RCM 1227

Anz. Einschibe

3xGN2/3
3xGN 1/1

5xGN 1/1

5xGN 1/1

8xGN 1/1

12xGN 2/1

12xGN 2/1

16xGN 1/1

12xGN 2/1
24xGN 1/1

Abstand mm

180
180

165

165

165

165

165

165

==

165
165

L
050 051 081
Abmessungen  Schockkihlung/- Kerntemperatur Versorgungsspannung ~ Gesamt leistung  Leistung pro Zyklus **
mm gefrieren °C Volt Watt * Kg

560x595x520h kombiniert +90+3-+90-18 AC 230 50 Hz 587 8-5
560x700x520h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 587 8:5
790x700x850h positiv +Q0 +3 AC 230 50 Hz 800 10
790x700x850h kombiniert +90+3-+90-18 AC 230 50 Hz 1000 10-7
790x700x850h positiv +90 +3 AC 230 50 Hz 1000 12
790x700x850h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 1200 12-8
790x700x850h positiv +90 +3 AC 230 50 Hz 1130 18
790x700x850h kombiniert +90 +3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 1400 18- 12
790x800x1320h positiv +Q0 +3 AC 230 50 Hz 1500 25
790x800x1320h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 2000 2516
790x800x1320h positiv +90 +3 AC 230 50 Hz 1500 25
790x800x1320h kombiniert +Q0 +3-+90 -18 AC 230 50 Hz 2000 2516
790x800x1800h positiv +90 +3 3N AC 400 50 Hz 2100 36
790x800x1800h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 3500 3624
790x800x1800h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 2100 36
790x800x1800h kombiniert +90+3 -+90-18 3N AC 400 50 Hz 3500 36-24
790x800x1800h positiv +90 +3 AC 230 50 Hz 1550 25
790x800x1800h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 2000 2516
790x800x 1800h positiv +90 +3 3N AC 400 50 Hz 2100 36
790x800x1800h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 3500 3624
790x800x1800h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 2100 36
790x800x 1800h kombiniert +Q0 +3-+90 -18 3N AC 400 50 Hz 3500 36-24
790x800x1950h positiv +00 +3 3N AC 400 50 Hz 2170 36
790x800x1950h kombiniert +90+3 - +90-18 3N AC 400 50 Hz 3500 36-24
790x800x 1950h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 3300 55
790x800x1950h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 5250 55-36
790x800x1950h positiv +90 +3 3N AC 400 50 Hz 3300 55
790x800x1950h kombiniert +90 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 5250 55-36
1100x880x 1800h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 3000 50
1100x880x1800h kombiniert +90+3 -+90 -18 3N AC 400 50 Hz 3176 50-32
1100x880x 1800h positiv +90 +3 3N AC 400 50 Hz 3950 72
1100x880x1800h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 6120 7248
1100x880x1800h positiv +90 +3 3N AC 400 50 Hz 3950 72
1100x880x 1800h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 6120 7248

Autheizbarer Kernfihler serienméssig bei den kombinierten Modellen, nicht jedoch bei dem Modell ABM 023 S
* Mox. elektrische Leistung in Watt: R O °C/+55 °C, M -10 °C/+55 °C. ** Die Leistungen pro Zyklus sind Richtwerte und héingen auch von der Stérke des Produktes ab.



012/121 161 122

Konditorei und Backerei

Modell Anz. Einschibe Abstand mm Abmis;;:ngen SCh%CeI?l:iitg?g/ Kerntegwéuerotur Versorgur\w/%sipqnnung Gesw;i!teifiung Lelié,tgu;%t;*
PDMO50E 5 x (600x400) 165 790x700x800h kombiniert +Q0 +3-+90-18 AC 230 50 Hz 1000 8
PDM 051 S 5 x (600x400) 265 790x700x850h komb?niert +Q0 +3-+90 -18 AC 230 50 Hz 1200 10
PCM 051 S 790x700x850h kombiniert +90 +3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 1400 15
PCM 081 S 8 x [600x400) 165 790x800x1320h kombinierl +Q0 +3-+90 -18 AC 230 50 Hz 2000 24
PCM 081 T 790x800x1320h  kombiniert +Q0 +3-+90 -18 AC 230 50 Hz 2000 24
PDM 121 S 790x800x1800h kombiniert +00+3 - +90 -18 AC 230 50 Hz 2000 24
PCM121S 12 x(600x400) 165 790x800x1800h  kombiniert +Q0 +3-+90 -18 3N AC 400 50 Hz 3500 36
PCM 121 T 790x800x1800h  kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 3500 36
PDM 161 S 790x800x1950h  kombiniert +Q0+3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 3500 36
PCM 161 S 16 x(600x400) 165 790x800x1950h  kombiniert +Q0 +3-+90 -18 3N AC 400 50 Hz 5250 56
PCM 161 T 790x800x1950h  kombiniert +Q0 +3-+90 -18 3N AC 400 50 Hz 5250 56

Aufheizbarer Kemfihler serienméssig.
* Max. elekrische Leistung in Watt: R O °C/+55 °C, M -10 °C/+55 °C. ** Rohes, noch nicht aufgegangenes Croissant 60 g. bei -18 °C Kerntemperatur.

Beispiel: Ofen + Schockkiihler/-

froster bereinander installiert




New Chill

Co2 C40-C42
Gastronomie

Modell Wagen mit (x) Abmessungen Zellenabmessungen  Schockkihlung/  Kertemperatur Versorgungsspannung ~ Gesamtleistung  Leistung pro Zyklus **

Einschiben mm mm gefrieren °C Volt Watt * Kg
RCRCO2T 20xGN 1/1 1200x1150x2230h  670x850x1920h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 7100 105
RCM CO2T 1200x1150x2230h  670x850x1920h kombiniert +Q0 +3-+90 -18 3N AC 400 50 Hz 8100 105 - 70
FASSUNGSVERMOGEN: 1 WAGEN NKS 201 (20X1/1GN 163) ODER | WAGEN CT 0311 (23X1/1GN 170)
RDRC40T 1500x1350x2230h  770x1050x1920h positiv +90 +3 3N AC 400 50 Hz 7800 150
RDM C40T 40xGN1/1 1500x1350x2230h  770x1050x1920h  kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 11500 150 - 100
RCRC40T 22 : (C;l[:l‘ ;;]] 1500x1350x2230h  770x1050x1920h positiv +00 +3 3N AC 400 50 Hz 11300 210
RCM C40T 1500x1350x2230h  770x1050x1920h  kombiniert +00+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 14500 210- 135
FASSUNGSVERMOGEN: 1 WAGEN KKS 202 (40X1/1GN-20X2/1GN $63) ODER 1 X CT 2321 (23X2/1GN $70) ODER 1 X CT 2311 (23X1/1GN 170)
RDRC42T 40xGN 1/1 1500x1480x2230h  770x1120x1920h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 7800 150
RDM C42T 20xGN 2/1 1500x1480x2230h  770x1120x1920h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 11500 150 - 100
RCRC42T 23xGN2/1 1500x1480x2230h  770x1120x1920h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 11300 210
RCM C42T 1500x1480x2230h  770x1120x1920h kombiniert +Q0 +3-+90 -18 3N AC 400 50 Hz 14500 210- 135
DURCHSCHUBTUREN / FASSUNGSVERMOGEN: 1 WAGEN KKS 202 (40X1/1GN-20X2/1GN $63) ODER 1 X CT 2321 (23X2/1GN $70) ODER 1 X CT 2311 (23X1/1GN $70)
RDRC82T 1500x2480x2230h  770x2120x1920h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 14000 300
RDM C82T 5 : jgi EE ?;1 1500x2480x2230h  770x2120x1920h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 16500 300 - 200
RCRC82T 24 23xGN 2/ 1500x2480x2230h  770x2120x1920h positiv +90 +3 3N AC 400 50 Hz 19200 420
RCM C82T 1500x2480x2230h  770x2120x1920h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 24000 420 - 270
DURCHSCHUBTUREN / FASSUNGSVERMOGEN: 2 WAGEN KKS 202 (40X1/1GN-20X2/1GN $63) ODER 2 X CT 2321 (23X2/1GN $70) ODER 2 X CT 2311 (23X1/1GN $70)
RDRC83T 1500x3480x2230h  770x3120x1920h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 20400 450
RDM C83T 3x20xGN2/1 1500x3480x2230h  770x3120x1920h kombiniert +Q0 +3-+90 -18 3N AC 400 50 Hz 30700 450 - 300
RCRC83T 3 z ;12 : gi ;;1] 1500x3480x2230h  770x3120x1920h positiv +Q0 +3 3N AC 400 50 Hz 24600 630
RCM C83T 1500x3480x2230h  770x3120x1920h  kombiniert +Q0+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 37200 630405

DURCHSCHUBTUREN / FASSUNGSVERMOGEN: 3 WAGEN KKS 202 (40X1/1GN-20X2/1GN 163) ODER 3 X CT 2321 (23X2/1GN 170) ODER 3 X CT 2311 (23X1/1GN 170)

Zelle aus Modulpaneelen (AuPer mod. C20) / Komplett mit Aggregat / Aufheizbarer Kernfihler serienmdssig bei allen kombinierten Modellen.
* Max. elekirische Leistung in Watt: R O °C/+55 °C, M -10 °C/+55 °C. ** Die leistungen pro Zyklus sind Richtwerte und hangen auch von der Stérke des Produktes ab.



C82 Cc83

Konditorei und Backerei

Modell Wagen mif (x) Abmessungen Zellenabmessungen  Schockkihlung/  Kerntemperatur ~ Versorgungsspannung ~ Gesamtleistung ~ Leistung **
Einschiiben mm mm gefrieren °C Volt Watt * Kg/Std

PCM CO2T 27 x (600x400) 1200x1050x2430h 670x750%2120h kombiniert +Q0+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 8100 105

FASSUNGSVERMOGEN: 1 WAGEN CT2764 (27X600X400 160)

PDMC40T 54 x (600x400) 1600x1450x2430h  870x1150x2120h kombiniert +90+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 11500 150

PCMC40T  2x27x(600x400)  1600x1450x2430h  870x1150x2120h kombiniert +90+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 14500 210

FASSUNGSVERMOGEN: 1 WAGEN CT5464 (54X600X400 $60) ODER 2 WAGEN CT2764 (27X600X400 160)

PDM C42T 54 x (600x400) 1600x1580x2430h  870x1220x2120h kombiniert +90+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 11500 150

PCMC42T  2x27x(600x400)  1600x1580x2430h  870x1220x2120h kombiniert +Q0+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 14500 210

DURCHSCHUBTUREN / FASSUNGSVERMOGEN: 1 WAGEN CT5464 (54X600X400 $160) ODER 2 WAGEN CT2764 (27X600X400 $160)

PDM C82T  4x27x(600x400)  1600x2680x2430h  870x2320x2120h kombiniert +00+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 16500 300

PCMC82T  2x54x(600x400)  1600x2680x2430h  870x2320x2120h kombiniert +90+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 24000 420

DURCHSCHUBTUREN / FASSUNGSVERMOGEN: 2 WAGEN CT5464 (54X600X400 $60) ODER 4 WAGEN CT2764 (27X600X400 $60)

PDM C83T  6x27x(600x400)  1600x3780x2430h  870x3420x2120h kombiniert +Q0+3-+90-18 3N AC 400 50 Hz 30700 450

PCM C83T 3 x 54 x (600x400) 1600x3780x2430h 870x3420x2120h kombiniert +Q0 +3 - +90 -18 3N AC 400 50 Hz 37200 630

DURCHSCHUBTUREN / FASSUNGSVERMOGEN: 3 WAGEN CT5464 (54X600X400 $160) ODER &6 WAGEN CT2764 (27X600X400 $160)

Zelle aus Modulpaneelen / Komplett mit Aggregat / Aufheizbarer Kemfihler serienméssig bei allen kombinierten Modellen.
* Max. elekirische Leistung in Wat: RO °C/+55 °C, M -10 °C/+55 °C. ** Rohes, noch nicht aufgegangenes Croissant 60 g. bei - 18°C Kermtemperatur.
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