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ULTRA ROLL IN

Schladzarko/zamrazarki szokowe

- 100%
4 Made in ltaly
- >y

Kod

IFR202R

Produkcja na cykl

210 kg od +90°C do +3°C w 90 minut; 144 kg od +90°C do -18°C w 240 minut

Wiasciwosci techniczne

Konstrukcja ze stali nierdzewnej AlISI 304, poliuretan o wysokiej gestosci wtryskiwany
CFC

80 mm grubosci izolacji (gestos¢ 40 kg/m?)

Podstawa ze stali nierdzewnej AISI 304, izolacja o grubosci 30 mm, przydatna do
wstawienia wozka

Pomieszczenie wewnetrzne na wézek nr 1 (20 pojemnikéw GN 2/1 lub 60x80)
Ustawienie wstepne dla zdalnej jednostki chtlodzacej, w maksymalnej odlegtosci
liniowej 25 metrow od jednostki chiodzacej; rury nie sg dostarczane

W przypadku podtgczenia do zdalnego urzgdzenia chtodzgcego, wydajnos$¢ czynnika
chtodniczego: 12 440 W przy temperaturze parowania

-23°C i temperatura kondensacji 54,5°C.

Chtodzenie powietrzem

Ptyn chtodniczy: R452A

Panel pokrywy wentylatora na zawiasach zapewnia tatwy dostep podczas czyszczenia.
Dziatanie wewnetrzne: wentylowana komora, wentylacja nie pada bezpo$rednio na
zywnosé

Kontrola temperatury parowania za pomoca zaworu termostatycznego

Odszranianie elektryczne

Izolowane drzwi z samozamykaczem, zewnetrznym uchwytem

tatwo zdejmowalna uszczelka magnetyczna. Rama drzwi z elementem grzewczym
Panel sterowania IP20

Miedziano-aluminiowy parownik odporny na rdze

Maksymalna temperatura w pomieszczeniu +43°C (klasa klimatyczna 5, temperatura w
pomieszczeniu +40°C i 40% wilgotnosci wzglednej)

Wszystkie elementy sterujgce i czesci dostepne z przodu urzadzenia

Plastikowa tacka ociekowa na zewnetrznej podstawie.

Port USB do aktualizacji oprogramowania i pobierania danych HACCP

W wyposazeniu standardowym: wielopunktowa sonda, zamek na klucz, pasek LED
RGB, rampa do wozka

Cechy

Plyta sterujaca LCD + enkoder, wielojezyczna, wielo sektorowa z mozliwoscig wyboru
miedzy trybem opartym na czasie lub trybem sondy ktéry dziata na réozne parametry.

PROGRAMY:

- I.LF.R.: to opatentowany system chtodzenia nadmuchowego, ktéry automatycznie

optymalizuje proces dla kazdego rodzaju zywnosci, bez wzgledu na rozmiar i ilo$¢,

schtadzajgc jej powierzchnie dzieki zastosowaniu wielopunktowej sondy z trzema

czujnikami.

SOFT +3°C: cykl przeprowadzany przez sonde w rdzeniu lub czasie, odpowiednim do

chtodzenia zywnosci do +3°C, przy uzyciu temperatury komory okoto 1°C.

HARD +3°C: cykl przeprowadzany przez sonde lub czasie, odpowiednim do schtadzania

zywnosci do +3°C, przy uzyciu temperatury komory wahajace;j sie od -15°C do

-1°C.

SOFT -18°C: cykl przeprowadzany przez sonde lub czasie, odpowiednim do zamrazania

zywnosci do -18°C, przy uzyciu temperatury komory zmieniajgcej sie od 1°C do

-40°C.

- HARD -18°C: cykl przeprowadzany przez sonde lub czasie, odpowiednim do zamrazania
zywnosci do -18°C, przy uzyciu temperatury komory, ktéra moze osiggng¢ -40°C.




Cechy - INFINITY: cykl chtodzenia/zamrazania z nieskoficzonym czasem trwania, odpowiedni do
chtodzenia réznego rodzaju naczyn z zywnoscia. Temperature rdzenia mozna sprawdzic.
- AUTOMATYCZNY: cykle pracy zalecane przez producenta. Mozliwo$¢ wyboru rodzaju
tadunku zywnosci. Nr 56 cykli automatycznych, w tym:
= ANISAKIS 24h to specjalny cykl zamrazania szokowego, ktéry umozliwia
zapobiegawcze i catkowite przechowywanie i odnawianie zywnosci. Gdy sonda odczyta
-20°C, urzadzenie automatycznie rozpocznie "faze dewitalizacji przez 24 godziny".

= ANISAKIS 15h to specjalny cykl zamrazania szokowego, ktéry umozliwia
zapobiegawcze i catkowite przechowywanie i odnawianie zywnosci. Gdy sonda odczyta
-35°C, urzadzenie automatycznie rozpocznie "faze dewitalizacji przez 15 godzin".

- PRZECHOWYWANE/ ULUBIONE: 10 cykli chtodzenia i 10 cykli zamrazania, ktére mozna
skonfigurowac w zaleznosci od potrzeb uzytkownika. 10 z tych programéw mozna ustawi¢
jako ULUBIONE.

- MULTY: czasowy cykl chtodzenia/zamrazania, zaplanowany wedtug poziomdéw obcigzenia,
z mozliwos$cig odczytu sondy, zapewniajgcej odpowiedni czas dla kazdego poziomu.

- BANQUETING: cykl dedykowany dla sektora gastronomicznego, doskonaty do
przygotowywania produktow bankietowych.

- VACUUM: cykl dedykowany dla sektora gastronomicznego do przygotowania produktow
przed fazg pakowania prézniowego.

- THAWING: cykl przeprowadzany za pomocg sondy temperatury lub czasu, przeznaczony
do kontrolowanego rozmrazania zywnosci.

- PROVING: cykl czasowy poswiecony bezposredniemu zaczynaniu Zywnosci.

- RETARDER PROVING: cykl czasowy poswiecony planowemu zakwaszaniu Zywnosci.

- SMART ON: cykl z automatycznym startem. Po wiozeniu gorgcego produktu, jesli zostanie
wykryty wzrost temperatury w komorze, po 5 minutach rozpocznie sie cykl Soft +3°C,
wedtug sondy lub czasu, w zaleznosci od tego, czy igta jest uzywana.

- STORAGE: automatyczna aktywacja fazy przechowywania po zakonczeniu cyklu
schtadzania/zamrazania szokowego. Cykle przechowywania i szybkiego chtodzenia moga
by¢ uruchamiane oddzielnie.

- SANITATION: na zyczenie, wbudowana lampa UV.

- COOLING: idealnie nadaje sie do wstepnego chtodzenia wewnetrznej komory przed
zatadowaniem zywnosci, temperatura okoto -25°C.

* MSG LED: Pasek LED RGB, wbudowany w klamke drzwi lub na obudowie, przybiera inny
kolor w zaleznosci od trwajgcego procesu.

« MULTIPOINT PROBE: stata kontrola temperatury wewnetrznej i monitorowanie anomalii
pracy, z sygnalizacjg i zapisywaniem wszelkich zmian.
- Ogrzewanie sondy wielopunktowej jest aktywowane automatycznie, tylko w cyklu z igtg i
ujemnym rdzeniem sondy temperatury lub recznie.

« ALARMY HACCP: Obecnos¢ alarmu jest sygnalizowana na wyswietlaczu. Alarmy sg
rejestrowane na liscie (nr 30).

Rozmiar zewnetrzny 140 x 125 x 226 cm

Rozmiar wewnetrzny Otwoér do wstawienia wozka: 82,5x96,4x185 cm

Energia elektryczna Kw 1,2 - absorpcja podczas odszraniania 5.300 Watt - Standardowe podiaczenie: V-Hz 400V
3N- 50/60Hz

Waga brutto/netto 500/ 360 kg

IN

food tools & equipment





