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Il Sistema di abbattimento che Conta.

All’ottima qualità Hiber si aggiunge
l’elevato profitto.
All’efficienza del servizio si somma l’affidabilità
del marchio. Scegliere un abbattitore 
significa scegliere una combinazione esclusiva
di vantaggi che come in un abaco, si affiancano,
si associano, dando vita a una soluzione di valore
senza eguali per il mondo della ristorazione.
La qualità, è quella dei tuoi piatti, che grazie a
questo sistema che abbatte la temperatura fino
al cuore del prodotto, rimarrà ottima e intatta nel
tempo. È quella del servizio che offrirai ai tuoi
clienti, che diverrà impeccabile in tutti gli aspetti.
È quella dell’organizzazione del tuo lavoro, che
risulterà visibilmente migliorata.
Scoprirai una nuova dimensione del
risparmio e l’eccellenza della tua offerta sarà
premiata con un notevole aumento di profitto.

Scegliere la massima affidabilità,
significa scegliere .
Perché ricerca e impiega le tecnologie
più all’avanguardia per rispondere
alle mutevoli esigenze del consumo e utilizza
solo componenti di primissima qualità,
tutti in acciaio Inox e dotati di certificazione
di conformità costruttiva con le norme CE.
La struttura ergonomica dei suoi abbattitori,
caratterizzata da angoli arrotondati e dall’assenza
di giunture, facilita e rende più agevole la pulizia,
assicurando ottima igiene; le sofisticate formule
delle sue applicazioni, sono state progettate
per garantire le prestazioni più elevate.
Da sempre  persegue
la ricerca del meglio, per consentire a te,
di esprimerti al massimo.

Chi si affida a Hiber può contare
su un servizio vendita di straordinaria
efficienza, che prima dell’acquisto, ti guida
a conoscere le applicazioni e le potenzialità
dell’abbattitore, tenendo per te in tutt’Italia
presso i propri concessionari, corsi specifici
sul suo funzionamento, argomentandone
e sperimentando con dimostrazioni pratiche
i vantaggi, e che anche in seguito alla scelta,
continua a sostenerti con una consulenza tecnica
costante e competente e con una linea
telefonica “Service On Line” a tua
disposizione per qualsiasi dubbio.
Con speciale attenzione  ha cura
di ciascuna delle tue esigenze, perché tu
possa usare il tuo tempo per dedicarti
a quelle dei tuoi clienti.

P I Ù V A N T A G G I

Il massimo in qualità e profitto

La migliore affidabilità
Il più efficiente servizio vendita
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Più informati, più efficienti

Più Qualitativi

Più Organizzativi

Più Economici

Più sicuri con Hiber

P I Ù V A L O R E

Quel più che fa la differenza.
Qualitativi, organizzativi, economici: sono innumerevoli i plus che un abbattitore 
apporta al tuo lavoro. Ma il primo vero vantaggio, è comprendere come ottenerli.
, dedicando tempo e particolare attenzione a un’ informazione guidata dei suoi clienti
sulll’uso dell’abbattitore, consente di sfruttarne al massimo tutte le possibilità applicative.
Più informato, più consapevole, più efficiente.
E più tranquillo, grazie alla certezza di un marchio leader, costantemente orientato
all’impiego delle più recenti tecnologie - “the future of chilling”.
Da dieci anni  firma attrezzature di rinomata qualità, progettate e realizzate da un team
di tecnici altamente specializzati, che coniugano in ogni soluzione massima sicurezza
e ottima funzionalità.

Vantaggi Qualitativi

• Per un minimo di 5/6 giorni
le caratteristiche qualitative iniziali
(colore, odore, sapore, peso)
rimangono inalterate.

• Sicurezza ed igiene totale nella
preparazione dei piatti serviti.

• Menù offerto più ampio.

• Servizio ai clienti migliore e più veloce.

• Eliminazione dei rischi di intossicazione.

Vantaggi Organizzativi

• Migliore organizzazione del lavoro
distribuita su 8 ore al giorno,
5 giorni alla settimana.

• Utilizzo ottimale delle attrezzature
con conseguente aumento
della produttività.

• Possibilità di servire più pasti
e più locali contemporaneamente.

Vantaggi Economici

• Riduzione degli scarti.

• Rende più snello e flessibile l’orario
del personale. Meno costi, più efficienza.

• Possibilità di consumo completo
dei cibi cucinati su 5 giorni.

• Risparmi per l’acquisto delle materie
prime in blocco.
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La rivoluzione che ottimizza il sistema.

L’abbattimento, cardine
della moderna ristorazione.
Abbattere per conservare. Conservare
per prolungare. Riducendo la temperatura dei
cibi (crudi e cotti) l’abbattitore ne mantiene intatti
nel tempo qualità e sapori prolungando la durata
di ogni tuo piatto. Inserendosi tra la cottura
del prodotto e il suo consumo, è destinato
a cambiare per sempre e straordinariamente
le potenzialità di entrambi, divenendo l’elemento
cardine di un nuovo Sistema di organizzare
la cucina. Con l’abbattitore amplifichi
le possibilità del tuo lavoro: potrai finalmente
acquistare anche ingenti quantità di prodotto
senza più preoccuparti che possano deperire
in pochi giorni. Pianifichi la cottura: ora puoi
decidere di anticipare la preparazione o la cottura
del tuo piatto, nella certezza che  con
l’abbattimento manterrà inalterate la freschezza e
il gusto di ogni tua ricetta. Crei una riserva
di cibo: perché dopo averle abbattute rigeneri
(riporti in temperatura) solamente le quantità

di prodotto che ritieni opportune, le rimanenti
porzioni risulteranno ottime per successivi utilizzi.
Grazie all’abbattitore, nessuno spreco, nessun
esubero. Ma anche nessun più improvviso
e imbarazzante esaurimento delle scorte:
oggi puoi soddisfare in ogni momento
qualsiasi esigenza del menù. Migliori il servizio
che puoi offrire ai tuoi clienti: perché riconquisti
tempo prezioso da dedicare a loro, ad ascoltare
le loro esigenze, o da utilizzare per ricercare
nuove stupefacenti interpretazioni culinarie
con cui sorprenderli. L’abbattitore Hiber
è la scelta del professionista, che volendo dare
il massimo al suo lavoro, cerca di riuscirci
nel modo più intelligente e redditizio.
Ma soprattutto, è il sistema che semplicemente
interpreta le più recenti evoluzioni delle esigenze
e delle abitudini di consumo. Per questo non
è un’alternativa al sistema tradizionale,
ma la sua naturale conseguenza.

Pianificare, snellire, migliorare.
La possibilità di pianificare nel tempo la cottura,
ti consente l’esclusivo vantaggio di predisporre
tutti i livelli di produzione che desideri
riducendo i tempi di preparazione delle
tue pietanze: oggi, in una sola volta puoi
preparare il menù deciso per l’intera settimana.
Così ottimizzi notevolmente l’attività
della tua cucina: programmando in modo
logico i diversi tempi di abbattimento, consenti
infatti un utilizzo più razionale ed ottimale

non solo dell’abbattitore ma anche
di tutte le altre attrezzature; pianificando
il lavoro, puoi distribuirlo in maniera più
efficiente, rendendo più snello e flessibile
l’orario tuo e dei tuoi dipendenti.
Più organizzazione, meno stress: scegliendo
un abbattitore  acquisti una nuova
tranquillità nel gestire le tua attività, che

positivamente si riflette nel rendimento e nella
qualità dei risultati.
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la possibilità di ottenere per la preparazione
di ogni piatto, comporta una notevole
riduzione dei costi operativi della tua
cucina: minor consumo di energia per
il funzionamento delle attrezzature, più
respiro all’orario dei tuoi collaboratori - 8 ore
al giorno e nessuna necessità di straordinari.
Il tempo risparmiato influenzerà il tuo
rendimento, non come il costo
di un “tempo morto”, ma come
il guadagno di ore preziose
da destinare a tuo piacimento.

Una scelta
di eccezionale convenienza.
Talvolta ti imbatti in scarti che incidono
spiacevolmente sui tuoi costi?
Oggi non più, grazie a Hiber.
Dandoti l’opportunità di pianificare la produzione
esattamente in funzione alla richiesta,  ti
consente di eliminare completamente la possibilità
che si accumulino indesiderate giacenze.
Feste, meeting, anniversari, banchetti di nozze:
l’assenza di limiti alla riserva di cibi refrigerati,
ti permetterà di soddisfare un numero
notevolmente maggiore di commesse, anche quelle
di più locali contemporaneamente. Più servizi,
più coperti, più profitti. E più convenienza.
Potendo acquistare anticipatamente tutte le derrate
che desideri, potrai approfittare di farlo quando
il prodotto è in stagione o quando il prezzo è
particolarmente vantaggioso.
La riduzione dei tempi di lavoro che  ti dà

Risparmi e profitti moltiplicati.
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L’abbattimento negativo (da +90°C a -18°C
in meno di 270 minuti) - ideale per i cibi
crudi, artigianali o semilavorati - permette
la formazione di microcristalli che
preservano integra la struttura cellulare
degli alimenti, garantendo per alcuni mesi
la conservazione delle loro componenti.
Una volta rigenerati o scongelati con le idonee
attrezzature, scoprirai ogni cibo fragrante e
appetitoso come appena cotto o appena
acquistato.
Stupirai il tuo cliente con l’alta qualità del tuo
menù, ma anche con l’eccellenza del servizio:

ti basteranno pochi minuti per riportare
in temperatura il piatto richiesto e potrai servirlo
subito al tavolo.
Avendo già preparato ogni pietanza, non avrai
fretta di tornare ai fornelli ma potrai intrattenerti
in sala con i tuoi ospiti.
Li affascinerai con una speciale affabilità, che nasce
dalla nuova serenità sul lavoro che avrai conquistato
grazie a : capirai come l’abbattitore,
insieme alle potenzialità della tua offerta, abbia
migliorato anche la qualità della tua vita.

Eccellenti
in ogni aspetto.
Consistenti, compatti, dall’aroma
fresco e persistente, dal gusto pieno
e intensamente saporito.
Grazie a , la qualità che distingue i tuoi
piatti è la qualità totale che si vede, si sente,
si assapora perfettamente intatta nel tempo.
L’abbattimento positivo (da +90°C a +3°C
in meno di 90 minuti) - utilizzato per i piatti cotti
- blocca la proliferazione batterica, principale
responsabile delle alterazioni di colore, profumo
e sapore.
In questo modo le proprietà delle tue creazioni
vengono conservate ottimamente fino a 5-7 giorni.
Il raffreddamento rapido inoltre, trattiene
l’umidità che per effetto dell’evaporazione
del prodotto caldo si disperderebbe
nell’ambiente: mantenendo l’umidità,
anche morbidezza e gusto si preservano
inalterati.

Quando la qualità è totale.
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L’importanza del fattore sicurezza.

Igiene massima e certificata.
L’abbattitore  è la scelta indispensabile
per chi intende garantire al proprio cliente
la massima sicurezza dei cibi che consuma.
Perché  previene ed annulla totalmente
il rischio di intossicazioni alimentari
che possono arrecare danni anche
irreversibili alla salute.
Batteri, lieviti, funghi e muffe trovano infatti tra
i 10 e i 65°C (la temperatura a cui nel sistema di
lavoro tradizionale si lascia raffreddare naturalmente
in cucina il piatto cotto) lo stato ideale
per svilupparsi e proliferare,
abbattendo rapidamente la temperatura
del prodotto, consente che questo “intervallo
di pericolo” venga attraversato in tempi ridottissimi,
bloccando efficacemente alcuni enzimi
essenziali per la riproduzione
dei microrganismi.

Risultato? Piatti gustosi, saporiti, ma anche
sicuramente sani.
Un’ottima igiene osservata scrupolosamente
sin dalla fase costruttiva, e tutelata e certificata
durante l’uso, attraverso l’adeguamento
alla più recente normativa europea: la sicurezza
è conforme al sistema HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points).
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023/031 051 081050

Modello Dimensioni Abbattimento
Abbattitore mm

Temperatura al cuore
° C

Tensione
di alimentazione
Volt

Potenza
totale
Watt *

Resa per ciclo **
kg

N° Teglie
Interasse mm

3 x GN 2/3 ABM 023 S MISTO +90 +3 • +90 -18 AC 230 50 Hz 960 8 • 5560x595x520h

3 x GN 1/1 ABM 031 S MISTO +90 +3 • +90 -18 AC 230 50 Hz 960 8 • 5560x700x520h

325

65

530

8 x GN 1/1

790x800x1320h
790x800x1320h
790x800x1320h
790x800x1320h

RCR 081 S
RCM 081 S
RCR 081 T
RCM 081 T

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

AC 230 50 Hz
AC 230 50 Hz
AC 230 50 Hz
AC 230 50 Hz

1550
2100
1550
2100

25
25 • 16
25
25 • 16

Sonda di temperatura riscaldabile DI SERIE nei modelli MISTI eccetto che per il modello ABM 023 S
* Potenza elettrica massima in Watt: R 0°C/+55°C, M -10°C/+55°C.
** Le rese per ciclo sono indicative e dipendono anche dallo spessore del prodotto.

325

65

530

5 x GN 1/1

790x700x850h
790x700x850h
790x700x850h
790x700x850h

RDR 051 S
RDM 051 S
RCR 051 S
RCM 051 S

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

AC 230 50 Hz
AC 230 50 Hz
AC 230 50 Hz
AC 230 50 Hz

1000
1200
1200
1400

12
12 • 8
18
18 • 12

325

65

530

5 x GN 1/1

790x700x800h

790x700x800h

RDR 050 E

RDM 050 E

POSITIVO

MISTO

+90 +3

+90 +3 • +90 -18

AC 230 50 Hz

AC 230 50 Hz

800

1000 10 • 7

10

Senza piano
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Hiber
012
121

161 122

N° Teglie Modello
Abbattitore

Dimensioni
mm

Abbattimento Temperatura al cuore
° C

Tensione
di alimentazione
Volt

Potenza
totale
Watt* 

Resa per ciclo*
kg

325

65

530

12 x GN 1/1

790x800x1800h
790x800x1800h
790x800x1800h
790x800x1800h
790x800x1800h
790x800x1800h

RDR 121 S 
RDM 121 S
RCR 121 S 
RCM 121 S
RCR 121 T 
RCM 121 T

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

AC 230 50 Hz
AC 230 50 Hz
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 

1550
2100
2100
3500
2100
3500

25
25 • 16
36
36 • 24
36
36 • 24

12 x GN 1/1

790x800x1800h
790x800x1800h
790x800x1800h
790x800x1800h

RCR 012 S 
RCM 012 S 
RCR 012 T 
RCM 012 T 

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 

2100
3500
2100
3500

36
36 • 24
36
36 • 24

530

65

325

325

65

530

16 x GN 1/1

790x800x1950h
790x800x1950h
790x800x1950h
790x800x1950h
790x800x1950h
790x800x1950h

RDR 161 S 
RDM 161 S
RCR 161 S 
RCM 161 S
RCR 161 T 
RCM 161 T

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 

2200
3600
3300
5100
3300
5100

36
36 • 24
55
55 • 36
55
55 • 36

12 x GN 2/1
24 x GN 1/1

1100x880x1800h
1100x880x1800h
1100x880x1800h
1100x880x1800h
1100x880x1800h
1100x880x1800h

RDR 122 S 

122 S

RDM 122 S
RCR 122 S 
RCM 122 S
RCR 122 T 
RCM 122 T

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 
3N AC 400 50 Hz 

3300
5100
5150
7250
5150
7250

50
50 • 32
72
72 • 48
72
72 • 48

650

65

530

Sonda di temperatura riscaldabile DI SERIE nei modelli MISTI
*   Potenza elettrica massima in Watt: R 0 °C/+55 ° M -10 °C/+55 °C.
** Le rese per ciclo sono indicative e dipendono anche dallo spessore del prodotto

La gamma dalle innumerevoli versioni.
Tipo di menù, quantità di prodotto da stoccare giorno per giorno, stile di lavoro (espresso o differito), dimensioni del servizio: questi ed altri ancora sono
i requisiti che determinano la scelta della versione, della potenza e della dimensione di un modello rispetto ad un altro. La gamma degli abbattitori
e surgelatori rapidi HIBER consente di identificare facilmente il modello adeguato alle esigenze reali: dal piccolo 3x2/3 GN al 12x2/1 GN, dal modello per
raffreddamento rapido di tipo “positivo” (cioè da +90 a +3 °C) ai modelli misti in grado sia di raffreddare che di surgelare rapidamente (da +90 a -18 °C).
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C40
C20 C02 C42

Ristorazione Professionale

Carrello da (x) teglie Modello
Abbattitore

Resa per ciclo**
kg

Atto a contenere: 1 carrello HKS 201 oppure 1 carrello CT 2311

RCR C02 T
20 x GN1/1

RCM C02 T

Abbattimento

POSITIVO

MISTO

Temperatura al cuore
° C

+90 +3

+90 +3 • +90 -18

Tensione
di alimentazione
Volt

3N AC 400 50 Hz

3N AC 400 50 Hz

Potenza
totale
Watt*

7100

8100

105

105 • 70

Dimensioni
mm

1200x1150x2230h

1200x1150x2230h

Dimensioni cella
mm

670x850x1920h

670x850x1920h

Atto a contenere: 1 carrello GKST21 oppure1 carrello CT 0311

40 x GN 1/1
20 x GN 2/1

1500x1350x2230h
1500x1350x2230h
1500x1350x2230h
1500x1350x2230h

RDR C40 T
RDM C40 T
RCR C40 T
RCM C40 T

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz

7800
11500
11300
14500

150
150 • 100
210
210 • 135

770x1050x1920h
770x1050x1920h
770x1050x1920h
770x1050x1920h

Atto a contenere: 1 carrello HKS 202 oppure 2 carrelli CT 2311 oppure 1 carrello CT 2321

Cella assemblabile a pannelli componibili / Completa di unità condensatrice / Sonda riscaldabile DI SERIE nei modelli MISTI.
* Potenza elettrica massima in Watt: R 0 °C/+55 °C, M -10 °C/+55 °C.
** Le rese per ciclo sono indicative e dipendono anche dallo spessore del prodotto.

20 x GN1/1

890x1220x2180h
890x1220x2180h
890x1220x2180h
890x1220x2180h

RDR C20 T
RDM C20 T
RCR C20 T
RCM C20 T

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz

5200
7000
7100
8100

70
70 • 48
105
105 • 70

740x760x1880h
740x760x1880h
740x760x1880h
740x760x1880h

Tutti i modelli sono dotati di grandi camere che consentono l’uso di sistemi di movimentazione (ad es. carrelli) già in possesso del cliente.
I modelli C02, C40, C42, C82 e C83, sono realizzati a pannelli componibili facili da installare.



Hiber
C82 C83

La gamma che risolve ogni tua necessità.

Carrello da (x) teglie Modello
Abbattitore

Dimensioni
mm

Abbattimento Temperatura al cuore
° C

Tensione
di alimentazione
Volt

Potenza
totale
Watt*

Resa per ciclo**
kg

Dimensioni cella
mm

40 x GN 1/1
20 x GN 2/1

1500x1480x2230h
1500x1480x2230h
1500x1480x2230h
1500x1480x2230h

RDR C42 T 
RDM C42 T 
RCR C42 T 
RCM C42 T 

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz

7800
11500
11300
14500

150
150 • 100
210
210 • 135

770x1120x1920h
770x1120x1920h
770x1120x1920h
770x1120x1920h

Porte Passanti / Atto a contenere: 1 carrello HKS 202 oppure 2 carrelli CT 2311 oppure 1 carrello CT 2321    

2 x 20 x GN 2/1
2 x 40 x GN 1/1

1500x2480x2230h
1500x2480x2230h
1500x2480x2230h
1500x2480x2230h

RDR C82 T 
RDM C82 T 
RCR C82 T 
RCM C82 T 

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz

14000
16500
19200
24000

300
300 • 200
420
420 • 270

770x2120x1920h
770x2120x1920h
770x2120x1920h
770x2120x1920h

Porte Passanti / Atto a contenere: 2 carrelli HKS 202 oppure 4 carrelli CT 2321 

3 x 20 x GN 2/1
3 x 40 x GN 1/1

1500x3480x2230h
1500x3480x2230h
1500x3480x2230h
1500x3480x2230h

RDR C83 T 
RDM C83 T 
RCR C83 T 
RCM C83 T 

POSITIVO
MISTO
POSITIVO
MISTO

+90 +3
+90 +3 • +90 -18
+90 +3
+90 +3 • +90 -18

3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz
3N AC 400 50 Hz 

20400
30700
24600
37200

450
450 • 300
630
630 • 405

770x3120x1920h
770x3120x1920h
770x3120x1920h
770x3120x1920h

Porte Passanti / Atto a contenere: 3 carrelli HKS 202 oppure 6 carrelli CT 2311 oppure 3 carrelli CT 2321 

Cella assemblabile a pannelli componibili / Completa di unità condensatrice / Sonda riscaldabile DI SERIE nei modelli MISTI.
*   Potenza elettrica massima in Watt: R 0 °C/+55 °C,  M  -10 °C/+55 °C.   
** Le rese per ciclo sono indicative e dipendono anche dallo spessore del prodotto.

Tutti i modelli a cella sono dotati di robusti
parabordi interni, al fine di agevolare l’inserimento 
dei carrelli. Questo sistema permette di evitare
il danneggiamento delle pareti interne durante
la movimentazione con qualsiasi tipo di carrello.

I modelli C42 a porte passanti consentono
l’inserimento e il recupero dei carrelli
da entrambi i lati, ampliando le soluzioni
di utilizzo.

I modelli C82 e C83 hanno una grande camera
passante per i carrelli da 40 GN 1/1 o 20 GN 2/1.
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STERILOX

È il dispositivo di sterilizzazione removibile, comodo e facile da spostare

all’interno dell’abbattitore o su altre attrezzature. Esso consente

di agire all’interno di tutta la camera e anche sul’evaporatore

in alluminio. Sterilox produce ozono (O3) e può essere utilizzato

anche per sanificare altre attrezzature: grazie al cavo infatti viene

alloggiato ovunque, garantendo una ottimizzazione dell’uso.

Deflettore apribile

Evaporatore completamente

scatolato in acciaio inox con

deflettore montato su cernie-

re. L’apertura a bandiera

garantisce l’ispezionabilità

e il perfetto lavaggio

dell’evaporatore.



Sonda al cuore riscaldata

Tutti i modelli dispongono di tasto per

il riscaldamento dello spillone sonda al cuore.

Ciò è necessario quando si deve estrarre

la sonda da un prodotto congelato.

Il dispositivo temporizzato di riscaldamento

ne consente l’immediata e perfetta

estrazione dopo ogni surgelazione.

Possibilità di installare fino a 4 sonde spillone per

rilevare la temperatura del prodotto in 4 punti

diversi della camera.

Angoli raggiati e scarico

Camera con angoli fortemente raggiati

sia interni che esterni, che impediscono

l’accumularsi di sporco e batteri.

Scarico acqua di lavaggio su fondo

diamantato con piletta centrale e tappo

a baionetta.

Struttura portateglie

Realizzata in tondino brillantato

completamente removibile e lavabile.

Inserimento teglie GN 1/1 – 2/1 gastronomia,

e/o 600x400 pasticceria.

S

T

Piccoli accessori, grandi risultati.

°C
°F

set E
Dotazione versioni
VERSIONI S T

Possibilità di installare fino a 4 sonde a spillone - •

Memorizzazione allarmi (HACCP) - •

Abbattimento positivo • •

Abbattimento negativo • •

Funzione SOFT: impostazione abbattimento delicato • •

Impostazione tempo e controllo tempo storico • •

Controllo temperatura sonda al cuore • •

Impostazione manuale tempo e controllo temperatura camera • •

Sbrinamento manuale temporizzato • •

Riscaldamento spillone sonda al cuore • •

Sterilizzatore a richiesta • •

Sistema attivazione sterilizzatore - •

Memorizzazione cicli

Tasto avvio processo di pre raffreddamento camera -

-

•

E

-

-

•

•

-

-

•

-

•

-

•

-

- •

•


