Cellules de refroidissernent rapide/surgélation_VO‘LOGI

a grilles

L'essayer c’'est I'adopter ! 5 -
Préserve la qualité de

Les modéles de cellules de refroidissement mixtes a griles se déclinent en A :

6 formats : 5, 6, 10, 12, 13 et 17 niveaux et & capacités de traitement allant —— preparannS

de 15 & 90 kg par cycle.

La simplicité d'utilisation de ces appareils les met méme a la portée du per-

sonnel le moins qualifié. Une pression sur la touche de lancement suffit pour

démarrer le cycle.

En bref
> Motar ventiatewr Svaporztewr en A8S V

Adaptables GN1/1 et 600x400, elles offrent une grande flexibilité pour une
utilisation polyvalente dans les environnements les plus extrémes.
Avec Evologi, choisissez Ia cellule qui vous correspond !

e w—

En bref

> Doubie format G/ et 600 x 60O mm en fi inox
monaiioc

En bref
> Option réguiation avancee TOUCHPAD

En bref
> Option réguiation ergonomiue Sur ie degsus

Cellules ED15-06, ED90-17 et EDBO-12

Simple et intuitif
Pas besoin dintervention humaine :

> Les celules EVOLOG détectent automatiguement le
mode de fonctionnement souhaité par lutiisateur
Piotage par sonde ou par minuterie
Les risques derreurs sont éiminés !

Née de I'expérience et du savor-fare Foster.

Simplicité dutiisation : I'une des priorités du
développement de cette nouvele gamme.

Pilotage autonome permet daller vite tout en
respectant Ihygiéne et la sécurité.

Souplesse
L'embarras du choix

> 6 formats (6, 12 et 17 niveaux espacés de GOMM ou
S, 10 et 13 niveaux espacés de 75mm)
6 modeles acceptant de 5 & 90 kg par cyde
Une gamme qui sait s'adapter en fonction des
cuisines.

Modéles flexibles : de série, les cellules sont
équipées au double format GN V1et 600 x 400 mm.

Une gamme qui sait s'adapter en fonction des
recettes

> Equipse de série avec des racks en fil inox dun
écartement de 60 mm entre les niveaux
(6,12 et 17 niveaux).

Option : aménagement au pas de 75 mm
(5,10 et 13 niveaux) spécialement &tudié pour
le refroidissemnent des rétis et autres
aliments volumineux

En fonction des recettes réalisées, possidiité dopter
pour un cycle de refroidissement ‘intense” (pour les
aliments denses et compacts) ou “doux” {pour les
mets délicats)




Cellules de refroidissernent rapide/surgélation ==
a grilles =VOLOG:

Spécifications = = Q Q

ED15-6 ED25-6 ED45-12 ED60-12 ED75-17 EDSO-17
Modéle

Capacité de refroidissement rapide 15 kg 25 kg 45 kg 60 kg 75 kg 90 kg
Capacité de congélation 6 kg 10 kg 15 kg 20 kg 25 kg 40kg
Dimensions ext {int) largeur {mm) 755 (635) 755 (635) 755 (635) 755 (635) 755 (635) 755 (635)
Dimensions ext {int) profondeur {mm) 695 {407) 695 (407) 695 (407) 695 {407) 695 (4.07) 695 {407)
Dimensions ext {int) hauteur {mm) B77 {40S) B77 {40S) 1536 (BOO) 1536 (BOO) 1790 (1075) 1790 {1075)
Isglation 60 mm 60 mm 60 mm 60 mm 60 mm 60 mm
Niveaux GN1/1et 600 x 400 mm (série) ] ] 12 12 17 17
Espacement (série) 60 mm 60 mm 60 mm 60 mm 60 mm 60 mm
Niveaux GN1/1et 600 x 400 mm (option) 5 5 10 10 13 13
Espacement {option) 75 mm 75 mm 75 mm 75 mm 75 mm 75 mm
Puissance frigorifique a -15/+32°C 2080 W 2675 W 4010 W B020 W
Fluide frigorigéne série R290 R290 RUS2A RUS2A RUS2A
Puissance absorbée 1600 W 2000 W 2800 W 4750 W
Ambiance +43°C +43°C +43°C +43°C
Tension 1~230V 1~230V 1~230V 400V 3N~
Dégagement calorifique/ycle 5120 W 6650 W 10080 W 19070 W

* Double dircuit frigorifigue

Options A Equipements de série A ED45-12 EDBO-12 ED75-17 EDS0-17
Process ploté par sonde & piquer A A A A

>
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Process ploté par minuterie

Dégivrage
Soft Chal (tratement délicat)

Roulettes avec freins

Ré-évaporation électrique
Pieds inox

Sortie USB {HACCP)
Dessus renforcé
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Régulation "ergonomique” sur le dessus
Régulation Touchpad
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Ergonomie : Hygiéne & sécurité Efficacité énergétique et respect de

Une conception compacte > QOption Transfert des infarmations mémorisées sur I'environnement

> Encombrement au sol réduit & profondeur dlef USB a la fin de chague cycle pour faciiter la > Fluide frigorigéne R290 sur les modéles ED15-6,
faible (700 mm) pour surmonter les contraintes de tragabiité des process HACCP) ED25-6 et ED4S-12* plus économie en énergie,
passage de porte, favorisant |'alignement des Carrosserie int/ext inox pour une robustesse 3 au meileur rendement, plus respectueux de

équipements les uns avec les autres {tables, plonges, I'environnement et au PRG trés faible.

meubles réfrigérés ou des eléments de cuisson). EOLLE EREESL WD ETEISRALE Sk
) . Evaporateur 3 alettes verticales, faciitant Utilisation de mousse avec HFO au GWP
Roulettes de série pour favoriser le déplacement de I'évacuation des eaux de dégivrage par ruissellement trés faible dans l'isolation améliorant
I'apparei en cas de besoin (transport, nettoyage..). et empéchant la stagnation, source de prolifération considér ablement la quaiité de la barrigre
bactérienne. La prise en gace et les projections thermique et augmentant la durée de vie de

Les modéles 15 et 25 kg peuvent recevorr jusqu'a d'sliments sont mifiricias. rapparel

6 niveaux avec un pas de 60 mm sans dépasser la
hauteur dun plan de traval Moteurs ventiateurs évaporateurs en ABS, évitant Equipements frigorifiques adaptés aux
1a corrosion et protégeant contre les attaques acides. températures élevées en cuisine (norme

Posshilité d'avoir un dessus renforcé spécial 6 ottt cimafi e S = hopicales)

équipement lourd sur les modeles 15 et 25 kg, Equipées en série d'un bac amovible 3 vidange
. manuelle permettant de récupérer les eaux * Doublie craut frigorifique
Option support de four pour modéles 15 et 25 kg. de dégivrage souvent présentes. Pour une
_ . . réévaporation automatique des eaux de dégivrage.
Opton réguation ergonomique sur le dessus de la cellile Un bac équipé d'une résistance électrique est
propasé en option.
Option réguation touchpad (5 programmes)




