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Abbattimento positivo soft Abbattimento positivo hard Abbattimento negativo soft Abbattimento negativo hard
Soft blast chilling Hard blast chilling Soft blast freezing Hard blast freezing
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Ciclo positivo CHEF automatico Ciclo a set manuale Ciclo scongelamento controllato
CHEF automatic blast chilling Manual set cycle Controlled defrosting cycle



Isolamento di 60 mm con Sonda al cuore di serie Scarico acqua con tappo
schiume poliuretaniche prive su porta facilmente removibile.

di CFC. intercambiabile. Water drain hole with
60 mm insulation with CFC- Core Probe on the door for a removable plug.

free and zero ODP foam better manipulation
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e Gas refrigerante R 404 a

e Alimentazione:
230V/1Ph/50Hz (CHEF 5, 8)
400V/3Ph/50Hz (CHEF 10, 15)

e Stampante per report HACCP (optional)

e Possibilita di utilizzare la sonda spillone riscaldata
(optional)

e Possibilita di dotare I'abbattitore di due sonde spillone
(optional)

e Sterilizzatore a ioni a garanzia di un'igiene a 360° (optional)

Innovativo ed unico “Sistema SRC” di Scongelamento

Rapido Controllato una nuova Funzione che permette

di scongelare gli alimenti portandoli da -18°C a +3°C al

cuore:

e DIMINUENDO notevolmente i TEMPI di scongelamento
del prodotto (fino al 75%);

e Mantenendoli costantemente in un intervallo di
TEMPERATURA  ADEGUATA alla  loro  migliore
conservazione;

e PRESERVANDO le loro caratteristiche e QUALITA
originali;

e DIMINUENDO la loro perdita di peso.

Con SRC potrai essere piu flessibile ed accontentare
anche le richieste della clientela dell’ultimo momento.

Copertura evaporatore

EN400x600 con passo facilmente apribile ed
variabile (Mod.P). ispezionabile.

Kit speciale pasticceria

Kit speciale pasticceria (J:oTpass-type evaporator
EN400x600 with adji If

pitch (Mod.P).
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® Refrigerant: R 404 a Fresh, Cold & Ieed
e Power supply:

230V/1Ph/50Hz (CHEF 5, 8),

400V/3Ph/50Hz (CHEF 10, 15)
e HACCP printer (as an option)
e Hot core probe (as an option)
e Second core probe (as an option)
o Sterilizer (as an option)

The new “Quick Controlled Thaw” cycle (SRC) that
Il to thaw perishables from -18°C to +3°C, much

quicker than through Chiller by:

® DECREASING THE TIME of the foodstuff defrost;

e KEEPING always the food chilled and PRESERVED from
the proliferation of bacteria;

® Preserving the quality and the original characteristics of
the foodstuff;

e Decreasing the loss of weight and Maintaining moist and
water reduction.

With SRC you can satisfy all your customers easier!

Guide Gastronorm ed Euronorm che migliorano il flusso d'aria e
sono f: ili per agevolare la pulizia interna della
cella.

Gastronorm and Euronorm trays supports improve air flow and
can be easily removed for easy cleaning
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Abbattitori Surgelatori / Blast Chillers Freezers
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Fresh, Cold 7 Iced

CHEF5 CHEF 8 CHEF 10 CHEF 15
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14 [CHEF5  9AMOOSPIISOOT 20 14 20 sifyes  790x780xB50  5GN1/I-EN6OUX400 230V/IPh/S0Hz  850xB20x1040  100/110 18 [CHEF10  9AMOIOPISSOOT 40 28 4 sijyes 790x780x1630 10GN1/1-ENGODX400 400V/3Ph/50Hz  850x820x1790 179/189
15 |CHEF&-P  9AMOOSPIISOR2 20 14 20 sifyes 790x780x@50  SENGOOX0D  230V/IPh/S0Hz  850x820x1040  100/110 19 |CHEF10-P  9AMOTOPIZSO02 40 28 40 silyes 790x780x1630  10ENGOOXO0 400V/3Ph/5OHz  850x820x1790 179/189
16 9AMOOBPISO0T 32 22 3 sifyes 790x780x1300 8GN1/1-EN6OOX400 230V/IPh/S0Hz  850x820x1430  126/136 20 CHEF15  9AMOISPI3SOOI 65 48 65 si/yes 790x780x1980 15GNI/I-ENG0OX400 400V/3Ph/50Hz  850xB20x2125 225/235
17 [CHEF8-P  9AMOOBPISO02 32 22 32 sifyes 790x7801300  BENGOOxWOD  230V/IPh/S0Hz  850xB20x1430  126/136 21 [ CHEFISP  9AMOISPISO02 65 48 65 sijyes 790x780x1980  ISEN6OOx400  400V/3Ph/SOHz  850x820x2125 225/235

* prodotto di riferimento croissants crudi da 50 gr/pezzo / * reference product is uncooked croissant 50gr.each * prodotto di riferimento croissants crudi da 50 gr/pezzo / * reference product is uncooked croissant 50gr.each
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CHEF 6 RAT CHEF 10 RAT CHEF 10X2/1

Capacita KG in abbattimento positivo (+90°C / +3°C)
Blast freezing capacity for confectionery products
Capacita KG in abbattimento positivo (+90°C / +3°C)
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2 9AMOR6PI1S001 22 15 22 si/yes 939X968X1085 (entrata teglie lato corto / 230V/1Ph/50Hz ~ 981X1000X1250 135/ 145 . 10 GN2/1
pans enters with shortest side) 26 9AMO21PI3S001 80 65 si/yes  1020X903X1675 (entrata teglie lato corto / 400V/3Ph/50Hz  1085X960X1860 190/200
2 - SAMORGPIISO3 22 15 22 sijyes sagxeexiops Stfurtura carrelo Rational SANI/T g0y ipiysonz  gg1xi000X1250 135145 st:lrusr:T::;mt:::::;:ﬁ;:;:;“
T0GNT/TEENGOA00 9 27 - 9AMO21PI3S003 80 65  si/yes 1020X903X1835 Rational 10xGN2/1 oven racking 400V/3Ph/50Hz  1085X960X1860  190/200
- X4
2% - 9AMOR1PI3S001 40 28 40 si/yes 830X952X1808 (entrata teglie lato corto / 400V/3Ph/50Hz ~ 895X1000X1960 190/ 200 struttura carrello 10xGN 2/1
tters with shortest sid
S"‘z::;:::r':e‘l’l'g R;;’ﬂ;:gj&;: ; 2 IAMOZIPIBSOOS 80 65 sifyes 1020Xa03KiETs o (MEXSEMEDIE0MM) o A00V/3PW/SOHz 1085XSG0X18E0 190/200
2 - 9AMORIPI3S003 40 28 40 silyes B30X9E2X1808 G e e racking | 400V/3Ph/S0Hz  895X1000X1960 190/ 200 (max. dim. 580x650x780mm)
* prodotto di riferimento croissants crudi da 50 gr/pezzo / * reference product is uncooked croissant 50gr.each * prodotto di riferimento croissants crudi da 50 gr/pezzo / * reference product is uncooked croissant 50gr.each
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