EN REFRIGERATED CABINETS

PASTRY AND GELATO

PRALINENKUHLSCHRANKE UND XOJ'IO,EI,VIJ'IbeIE LUKA®bI 1A
SPEISEEIS-LAGERSCHRANKE KOH,EI,VITEPCVIX N MOPOXXEHHOIO

delice
delice plus



The “sweet”
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DELICE and DELICE PLUS
are extremely reliable
refrigerated and storage ca-
binets, designed especially to
be used in pastry, chocolate
and gelato laboratories. They
were created to offer the best
support to professionals:
optimal storage of fresh and
delicate pastries, main-
taining intact the precious
creations of master choco-
latiers and guaranteeing the
storage of soft and creamy
gelato, like it was just made.
The tropical-rated refrige-
ration systems assure high
performance also in difficult
environmental conditions.
The indirect ventilation,
uniform distribution of the air
and the high level of relative
humidity allow fresh pastries
to be perfectly preserved,
without compromising their
aesthetics and hydration.

Die “stiBe” KALTE

DELICE und DELICE PLUS
sind besonders zuverldssige
Gewerbe-Kihlschranke fir
Konditoreien, Chocolaterien
und Eisdielen. Sie wurden ent-
wickelt, um Profis die beste
Unterstitzung zu bieten: op-
timale Lagerung von frischen
und zarten Konfiseriewaren,
von hochwertigen Erzeugnis-
sen der Meister-Chocolatiers
und von weichem, cremigen,
frisch zubereitetem Eis. Die
tropenfeste Kiihltechnik
sichert eine hohe Leistung
auch unter schwierigen
Umgebungsbedingungen.
Die indirekte Beluftung, die
gleichmafige Luftverteilung
und die hohe Luftfeuchte
gewahrleisten eine perfekte
Lagerung von frischen Back-
waren, ohne die Asthetik oder
den Wassergehalt zu beein-
trachtigen.

GEMM

“Cnapkumin” X010,

XonopunbHble wkadsl DELICE

M DELICE PLUS upe3BblyaiiHO
HafeXHbl M CO3AaHbI CrneLuanbHo
LN XPaHEHUS KOHANTEPCKMUX
W3AEeN1N, LLOKONAAA M MOPOXEH-
Horo. OHK BbinK paspaboTaHbl

B NOMOLLb NpodeccMoHanam:
ONTUManbHble YCIOBUS AN
COXPAHEHUS MSATKMX

U CBEXMX MUPOXHBIX, LIOKONAA-
HbIX M3€e/1I B MEPBO34AaHHOM
BUAE U UIMBOYHOIO MOPOXKEHHOIO
TaKUM HeXHbIM, Kak ByaTo ero
TONbKO YTO NpurotoBMAn. CucTembl
OX/IAKAEHNS UMEIOT TPOMUYECKUH
KNMMATUYeCKMit Knacc paboTbl 1
obecneynBatoT BbICOKYO NPOU3-
BOAMTENBHOCTb AAXKe B CIOXHbIX
YC/IOBUSIX OKpYXKatoLLewt cpeabl.
Henpamas BeHTUNALMS, paBHO-
MepHOe pacrnpeaeneH1e Bo3ayxa
1 BbICOKMI YPOBEHb OTHOCK-
TeNbHOM BAIAKHOCTM NMO3BONSOT
CBEXYIO BbINeYKy NpekpacHo
COXpaHuUTbCS, 6e3 ylwepba ans ee
ICTETUKM U YBNAKHEHMS.



ur identitying PLUS

The DELICE and DELICE PLUS
cabinets are the expression of the
most modern refrigeration technolo-
gies, that makes this equipment
indispensable for any professional
pastry and gelato laboratory. The
electronic control panel enables con-
stant monitoring of the temperature
and humidity level inside the cabinet
(DELICE PLUS], in this way guaran-
tees a perfect storage of any pastry
roduct. Also the indirect ventilation
F'gentle" or “soft” airflow) ensures
that storage does not compromise
the characteristics of the product
in any way, not even after few days.
It guarantees the hydratation and
preserves the original quality of the
product.

Unsere hochwertige EIGENSHAFTEN

Die DELICE und DELICE PLUS
Gewerbe-Kihlschranke stellen

die modernste Kaltetechnologie
dar. Dies ist unerlaflich fir alle
Konditoreien und Eishersteller. Die
elektronische Steuerung ermog-
licht die standige Uberwachung von
Temperatur und Luftfeuchtigkeit im
Kiihlraum (DELICE PLUS) fir eine
perfekte Lagerung aller Backwaren.
Die indirekte Beluftung (“leichter”
Luftstrom] gewahrleistet, dass die
Produkteigenschaften auch nach
einigen Tagen (nach der Herstellung
Fertigung) unverandert bleiben und
sichern somit eine perfekte Aufbe-
wahrung auch von wasserhaltigen
Backwaren.

Hawm MPEMMYLLIECTBA

Llikadbl DELICE 1 DELICE PLUS senstotcs
BbIpaYKEHWEM CaMbIX COBPEMEHHbIX TEXHO-
JIOTUIA OXNTAXKAEHWS, KOTOPbIE AENAI0T 3TO
060pyn0BaHME HE3aMEHUMBIM /151 IH0ObIX
npodeccMoHanbHbIX KOHAUTEPCKMX U
NabopaTtopuit MOPOXXEHOr0. DNEKTPOHHAS
maHenb ynpaeneHus obecrneynBaeT nocro-
SHHbI KOHTPO/b TEMMNEPATYPbl U YPOBHS
BIXHOCTM BHYTpyM wkada (DELICE PLUS),
€03/3aBas TakMM 06pa3oM uaeanbHble
YCI0BUS LIS XPaHEHUS Nt0ObIX KOHAWTEp-
CKMX U3nenuin. Henpsmas BeHTUAALMKS
(«MArKas» UM «TMXas» BEHTUNALMS)
rapaHTUpyeT COXpaHeHWe XapaKTepUCTUK
MPOAYKTOB AaXe Yepes3 HECKOMbKO AHEV,
obecrneynBas ecTeCTBEHHYIO rmaparta-
LIMIO M COXPaHSS ero NepBoHa4anbHoe
KayecTBo.

“Gentle” refr;tgera_tiqn
with indirect/soft ventilation

“Schonende” Kiihlung durch indirekte/sanfte
Beluftung

“Msirkoe” oxnaxgeHue npv NoMoLLm
HenpsiMoil BEHTUNALMN

Powerful system
with high performance compressors

Leistungsstarke Anlage mit
HochleiStungskompréssoren

MoLLHas cucTeMa ¢ BbICOKOM
npoun3BoauTeNIbHOCTbIO KOMIpeccopoB

S¥ste_m with R290 gas
with high energy efficiency

Kaltemittel R290 fiir hohe Energieeffizienz

YctaHoBKM BbICOESOVI239F[|]epF03¢¢JEKTMBHOCTbI-O.

OCHaLLeHbl ra3oBon R

@:

High humidity level

for-a better storage of fresh produtcs
Hohe Luftfeuchte fiir eine bessere Lagerung von
Frischprodukten

BbICOKMI1 ypoBeHb BNaXKHOCTU A1 Jly4LLero
COXPaHEHsl CBEXXWX MPOAYKTOB

Humidity control
with electronic probe (LABOR PLUS)

Feuchtigkeitstiberwachung uber elektronischen
Fuhler (LABOR PLUS)

KoHTposib BNaXKHOCTM C MOMOLLbIO 3/IEKTPOHHOIO
patyuka (LABOR PLUS)

Effective air circulation

with constant temperature also

for intense and prolonged use
Effektive Luftzirkulation mit gleichblejbender

Temperatur auch bei intensiver und langerer
Nutzung

[encTBuTeIbHOE ABMXKEHWE BO3ayXa C
MOCTOSIHHOMW TeMMNepaTypou Npy UHTEHCUBHOM
MPOAO/IKUTENIbHOM UCT0Nb30BaHUN




DELICE

The DELICE cabinets
can accommodate trays
measuring 60x40 cm
or 60x80 cm; they are
equipped with n. 20
pairs of runners for
trays support in the
pastry models, while
the gelato version is
standard supplied

with n. 5 shelves for
positioning the gelato
containers. Made
entirely in stainless
steel by respecting

the highest possible
quality standards, they
feature 75 mm thick
insulation produced by
injecting HCFC-free
polyurethane resins,
with utmost respect for
the environment. They
have a radial bottom
that enables optimum
hygiene and easy clea-
ning, and a slot-in easy
replaceable magnetic
seal. The temperature
is controlled by intuitive
electronic panel, easy
to program, that allows
the maximum precision
of any working cycle.

Die DELICE Kihlschran-
ke sind fur Backblech-
mafle 60x40 cm bzw.
60x80 cm geeignet. Die
Pralinenkiihlschranke
sind mit 20 Auflage-
schienen fir Backble-
chen ausgestattet und
als Eiskihlschranke mit
5 Tragerosten fur Eis-
schalen versehen. Kom-
plett aus CNS (1.4301/
AlSI 304) gefertigt, ent-
sprechen sie den hochs-
ten Qualitatsstandards:
75 mm Isolierung aus
umweltfreundlichen und
hochdruckgeschaumte
FCKW-freien Polyure-
thanharzen, hygiene-
und reinigungsfreund-
licher abgerundete
Boden, leicht wechsel-
bare Tirmagnetsteck-
dichtungen. Die Tempe-
raturkontrolle wird Gber
ein leicht ablesbares
und programmierbares
elektronisches Bedien-
feld gesteuert, so dass
jeder Arbeitszyklus mit
hochster Prazision erfol-
gen kann.

Lkacbl DELICE moryT
BMECTUTb B Ce05 NOTKM pas-
mMepom 60x40 nnm 60x80
cM. Bepcus onsa koHgutep-
CKMX U3LeNniA OCHALLEeHa
20 napamu HamnpaBAStOLLMX
L1 NOTKOB, B TO BpeMS,
KaK Bepcus /11 MOPOXeEH-
HOro, UMeeT 5 NonoK Ans
pa3MeLLeHNst EMKOCTEN.
CoenaHHble NoMHOCTLIO U3
HepxaBetoLLel CTanm

C cobntofeHneM cambix
BbICOKMX CTaHAAPTOB
KauecTBa, OHW UMEIOT C/IOM
n30naumMmu TonwmHomn 70
MM, KOTOpbIV CO3aaeTcs
nyTem BBeaeHus becdpe-
OHOBOW NONINYPETaHOBOM
CMonbl, C cobntofeHeM
BCeX npasun 6e3onacHoCT
[INS OKPY>KatoLLen cpeapl.
HwxHss yacTb wkada
MMeeT 3arpyrneHHble

Kpasi, KoTopble obneya-

tOT UNMCTKY. MarH1THbIN
YNAOTHUTENb MOXET ObITb
Nerko 3ameHeH. Temne-
paTypa KOHTponupyeTcs

C NOMOLLbHO YA06HOM Ans
YTeHUs M NPOrpaMMMpoBa-
HWS1 SNEKTPOHHOM NaHenw,
KoTopas obecneunsaeT
MaKCUMMasbHYH TOYHOCTb
noboro pabouero LKA,




Success in DETAILS

Careful planning, technological
innovation, attention to design
and selection of materials, are
the characteristics that make the
DELICE range a leader among the
equipment for the conservation of

ice cream and pastry products. und Slsswaren.

There are 3 models of ice cream cabinets available with specific features for ice cream stora-
ge like temperature down to -25°C and fotal internal capacity of n. 54 ice cream containers
of 5 | for each model.

Eiskihlschréinken erhdltlich in 3 Versionen, alle fiir die Lagerung von Eiscreme geei

net:
Temperatur bis zu -25 °C und ein maximales Fassungsvermégen von 54 Stiick Eisschalen (5 Lt. je).

[locTynHbl 3 Mofeny npef3HayeHble C XapakTepuCTUKaMM, MaeanbHbIMU 15 COXPaHEHNH
MOPOXEHHOTO Tak, kak TeMnepatypa A0 -25°C rpafycoB 1 BHYTPeHHast BMeCTUMOCTb 54
KOHTEHEpOB MO 5 IMTPOB KaXAoro.

Entscheidende DETAILS

Sorgfaltige Planung, technologi-
sche Innovation, Wert auf Design
und Werkstoffauswahl kennzeich-
nen die DELICE Line als Premium-
l6sung zur Aufbewahrung von Eis

Ycnex B JETAJIAX

TwaTensHoe nnaHMpoBaHWe, TEXHONOrU-
Yeckas MHHOBALWS, BHUMAHWE K Au3aiHy
1 BbIGOPY MaTepManoB — BOT Te Xapak-
TepUCTUKU, KoTopble caenatotr DELICE
BeayLLei cepueli B cektope 060pyao-
BaHUS 4151 COXPaHEHUSI MOPOXEHHOIO U
KOHAWTEPCKUX U3LENUHA.

Constant temperature monitoring with easy to read and program digital control board.

Staindige Temperaturilberwachung mit leicht ablesbarer und programmierbarer digitaler
Steuverung.

TOCTOSIHHBIN KOHTPO/b TEMNEPATYPbI C JIETKO YATAEMOI M NPOrpaMMUPyeEMOit LIMbpoBOI
MaHenblo ynpaBeHus.

e
B

Large evaporators with cataphoresis freatment and electronic fans with automatic stop
when the door is opened.

GroBe KTL-beschitete Verdampfer und elektronische Lisfter, automatische Abschaltung bei
Tirsffnung.

bonblune ucnaputenu oTpabotaHbl Katahope3oM U 3NEKTPOHHbIE BEHTUASITOPbI C aBTOMATMYOM
610KMPOBKOI KOTAA ABEPU OTKPbIBAKOTCS.

The powerful and high-performance
refrigeration system allows rapid
recovery of the internal temperature
after the door opening, guarantee-
ing the perfect conservation at all
times.

Custom colour finishes are available on request.
Individuelle Farbgestaltung auf Anfrage.
LiBeTa OTAENKN MOXHO M3MEHMTb MO 3anpocy.

Die leistungsstarken Kiihlsysteme
ermoglichen eine schnelle Tempe-
raturriickgewinnung im Kiihlraum
nach jeder Turéffnung und sichern

somit eine perfekte Aufbewahrung.

DELICE

Cepust nMeeT UMdpOBOW CEHCOPHDIN
3KpaH YT06bI MOCTOSIHHO NPOBEPSTH U
yNpaBnsTb TEMMEepPaTypy U OTHOCUTENbHYIO
BNIAXXHOCTb, 4151 06eCnayeHns OTIMYHOTO
COXpaHeHWs NPOAYKTOB.

Racks with easily removable runners with 74 positions (16.5 mm pitch).
74 Einschubpositionen (16,5 mm Abstand) Rasterleiste mit leicht herausnehmbaren

Auflageschienen.

CToiKuM € HanpaB/ISOLLMMM, KOTOPbIE JIErkO NepeMelLatoTcs. PaccTosiHe Mexay oTkamu
16,5 MM 1 74 BO3MOXHbIE MO3ULIUK.

Internal probe for constant temperature control.

Innerer Fihler zur standigen Temperaturiberwachung.

BHyTpu 060pya0BaHUA HAXOAMTCA AATHMK, KOTOPbINA MOCTOSIHHO MPOBEPSIET TEMMEPATYPY.



THE COLD FOR PASTRY LABORATORIES

DIE KAITEANIAGE FUR KONDITOREIEN
XONon ANg KOHAUTEPCKIMX NIABOPATOPMIM

Normal Temperature / Kiihlung / HopmManbHas TeMnepatypa

*
Racks with trays pitch 16,5 mm - 74 positions / Abstand Rasterleiste 16,5 mm - 74 Positionen / Pacctosiiue mexay notkamm 16,5 MM, 74 nosuumn

* *
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / Ucnaputens -10°C KoHpeHcaTop +45°C

* % %
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ASHRAE (cnaputens -23,3°C koHaeHcaTtop +54,4°C)

ngltal electronic board
with touch screen

Digitalanzeige mit Touchscreen

LincppoBas aneKTpoHHas NaHesb C CEHCOPHBIM SKPaHOM

Tropicalized system
Tropentaugliches Kiihlsystem
Tponuyeckas cuctema

Radial bottom

Bodenwanne mit Radius
3aKpyrieHHas HIDKHSIS YacTb

Low Temperature / Tiefkiihlung

Thermostatic valve system
(ARP/40B-41B)

Anlage mit Thermostatventil (ARP/40B-41B)
TepMoCTaTMYeCKUiA KNanaH cucTeMbl

(nns mogenei ARP/40B-41B)

Gentle” refrigeration
with indirect/soft ventilation
“Schonende” Kiihlung durch indirekte/sanfte Beliifung
“Msirkoe” oxna)kaeHue npy NOMoLLY MArKoi BEHTUNSLMK

Energy save
Energiesparend
SHeprocbepexeHne

/ Huskas teMnepaTtypa

DELICE

THE RANGE
DIE MODELLE
ONATA3OH

On request
Optional
Mo 3anpocy

Wi-Fi supervision system
Wi-Fi-Uberwachungssystem
Wi-Fi ycTpoiicTBo ynpasneHus

Predisposition for remote
condensing unit

Vorbereitet fiir Zentralkiihlung

Bepcys ¢ BEIHOCHBIM KOMMPECCOpHbIM 6/10KOM

Glass door

with led illumination

Glastir mit Lichtelement (LED Beleuchtung)
CreknsiHHas ABepb C CBETOAMOAHOM MOACBETKON

9



v DELICE

THE RANGE

THE COLD FOR GELATO LABORATORIES DE MODELE

DIE KAITE FUR EISLABORE
XOrnon Ang NABOPATOPMIA MOPOXEHOTO

Capacity: n. 54 containers of 5 It each Hcm 36x16x12h)
Note/Anm./OTMeTKa Inhalt: Nr. 54 5 Lt Behdlter (cm 36x16x12h)
BmecTtuMocTb: 54 KoHTeliHepa no 5 IMTPoB (pa3Mepbl KoHTelHepa 36x16x12 cM)

*
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / WUcnaputens -10°C koHgeHcaTop +45°C

On request
* % Optional
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ASHRAE (ucnapuTens -23,3°C koHneHcatop +54,4°C) Mo sanpocy
Digital electronic board Thermostatic valve system P~ Wi-Fi supervision system
with touch screen (ARG/40-41) (ARG/40-41) . fOll|  Wi-Fi-Uberwachungssystem
Digitalanzeige mit Touchscreen (ARG/40-41) Anlage mit Thermostatventil (ARG/40-41) Wi-Fi ycTpoiicTBo ynpaBneHus

LiucbpoBas aneKTpoHHasi naHenb ¢ TepMocTaTU4YECKUI KNanaH cUcTeMbl

CeHCOpHbIM 3KpaHoM (ARG/40-41) (nns Mopeneit ARG/40-41)
O Tropicalized system Gelato hardening cycle Predisposition for remote
LXMO  Tropentaugliches Kiihlsystem Dauerzyklus condensing unit
Tponuyeckas cuctemMa Livkn 3aTBepAEHUS MOPOXKEHHOTO Vorbereitet fiir Zentralkiihlung

Bepcisi ¢ BbIHOCHbIM KOMMPECCOPHBIM GIIOKOM

Energy save
Energiesparend
3HeprocGepexeHne

|. Radial bottom
Bodenwanne mit Radius

38pr|'ﬂeHHaﬂ HWXHAA YacTb

11



DELICE PLUS

The DELICE PLUS
range consists on

a line of humidity
controlled cabinets
designed to store
chocolate and fresh
pastry products in
perfect conditions.
These cabinets are
made by respecting
the quality standards
of the DELICE range
and it can accommo-
date 60x40 or 60x80
cm trays. The humidity
probe, controlled by an
electronic control pan-
el, allows the humidity
inside the cabinet to
be controlled with
utmost precision. The
DELICE PLUS cabinets
are available in two
versions: low humidity
level (45 - 65%) for the
storage of chocolate
and high humidity
level (65 - 95%) for

the conservation of
fresh pastry products.
The range has been
enriched with a display
cabinet that features

a double glazed door
with toughened glass
and an aluminium
frame, and the interior
is in polished stainless
steel and LED lighting.

Die DELICE PLUS

Line ist eine Linie von
feuchtigkeitskontrollier-
ten Schranken konzi-
piert fur die perfekte
Aufbewahrung von
Schokolade und fri-
schen Slisswaren. Diese
Kihlschranke sind
gemaf den Qualitats-
standards der DELICE
Line gefertigt und sind
fur Backblechmafle
40x60 cm bzw. 60x80 cm
geeignet. Der Uber ein
elektronisches Bedien-
feld gesteuerte Sensor
ermoglicht eine prazise
Luftfeuchtigkeitskont-
rolle im Kihlraum. Die
DELICE PLUS Kihl-
schranke sind in zwei
Versionen erhaltlich: fir
die Lagerung von Scho-
kolade die Version mit
der niedrigen Luftfeuch-
tigkeit (45 - 65%) und
fur die frischen Kondito-
reiwaren die Version mit
der hohen Feuchtigkeit
(65 - 95%). Das Sorti-
ment wurde mit einer
Ausstellungsversion
erweitert, die Uber eine
doppelt verglaste Tir
mit gehartetem Glas
und Aluminiumrahmen
sowie einem Innenraum
aus poliertem Edelstahl
und LED-Beleuchtung
verflgt.

Cepus DELICE PLUS cocto-
T U3 IMHUM XONOOMbHBIX
LwKacoB, OCHALLLEHHbIX
perynmpyemMbIM ypOBHEM
BNTXKHOCTU, NpeaHasHa-
YEHHbIX A1 XpaHeHUs
LLOKO/aAA N CBEXMX
KOHAWUTEPCKUX U3LeNuii B
naeanbHbIX yUI0BUSX. ITH
LKadbl caenaHbl No CTak-
[lapTaM KayecTBa cepum
DELICE v nogxopnsT ons
NoTKoB pasmepoM 40x60
nnm 60x80 cm. atumk
BNTAXKHOCTU, KOHTPOW-
pyeMblii 3N1eKTPOHHOM
NaHenbio ynpaBneHus,
MO3BOJISIET OTCNIEXKM-

BaTb BNKHOCTb BHYTPU
npubopa ¢ npesensbHoM
TouHocTbto. Lkadbl DELICE
PLUS BbinyckatoTcs B ABYX
BapWaHTax: C HU3KUM YpOB-
HeM BaXHOCTK (45 - 65%)
[N XpaHeHUs Lwokonaaa

1 BbICOKMM YPOBHEM
BnaxHoctu (60 - 90%) pns
CBEXMX KOHAUTEPCKMUX
n3pennn. AccopTumeHT
NOMNOJIHUACS BepCuen ¢
BUTPUHOW, UMEIOLLIEN ABOM-
HYIO 3aCTeK/IEHHYIO0 ABEpb
C 3aKaNEeHHbIM CTEK/IOM U
ANIOMUHMEBBIMU pamMaMy,
C BHYTPEHHEW OTAENKOM U3
NMOMPOBAHHOM HepxaBe-
lOLLLeN CTanun 1 CBeToAMOA-
HY'O MOACBETKY.




Success in DETAILS

The DELICE PLUS range was
created to ensure the conservation
of specific products that require
special conditions for their main-
tenance. The combination of gentle
ventilation and controlled dehu-
midification ensures maximum
reliability.
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Entscheidende DETAILS

Die DELICE PLUS-Line wurde
entwickelt, um die Konservierung
bestimmter Produkte, fiir deren
Aufbewahrung besondere Be-
dingungen erforderlich sind, zu
gewahrleisten. Die Kombination
zwischen milder Beliftung und ge-
steuerter Lufttrocknung garantiert
die hochste Zuverlassigkeit.

Ycnex B QETAJIAX

Cepwus DELICE PLUS Bo3HUWKaeT 4Tobb!
obecneunBaTb XpaHeHKe CneLmanbHUX
NpOAYKTOB, KOTOPbIM HYXHble 0COOble
YCIoBMS Ans ux coxpaHeHwe. CoenHe-
HUe Msrkasl BEHTUNSLMS U CHUXKEHUE
B/IQXKHOCTb MNO3BO/ISAOT MaKCUMabHYHO
HaLEXHOCTb.

Electronic control board for the management and the constant display of the operating

temperature and relative humidity, fo guarantee always an optimal conservation of the product.

Elektronische Platine zur Steuerung und sténdiger Anzeige von Betriebstemperatur und
Luftfeuchtigkeit, um eine optimale Konservierung der Waren zu gewéhrleisten.

MocTosiHHas rnpoBepKa TemMnepartypbl U BAAKXHOCTU MOCPECTBOM CEHCOPHOro 3KpaHa, KOToporo
Nerko ucnonb3yeTcsa U NnporpaMmumpyeTcs.

The excellent results are owed to
the large evaporators with cata-
phoresis treatment, to the power-
ful system with high performance
compressor, to the perforated back
that uniforms the emission of cold
air into the chamber and to the
heaters positioned on the back, that
maintain the right humidity level.

DELICE PLUS

Die hervorragende Leistungen sind
auf die groflen KTL-beschichteten
Verdampfer, auf das starke Kihl-
system mit Hochleistungskompres-
sor, auf die gelochte Innenrickwand
zur gleichmaBigen Luftfihrung im
Kihlraum und auf die auf der Rick-
seite eingebauten Heizelemente
zum richtigen Feuchtigkeitsniveau-
ausgleich zurickzufihren.

OT/bIYHbIX Pe3yNbTaTOB AOCTUAOTCS
60nbLUMM MCNApUTENsM C KaTadhope3Hom
06paboTKOM, OTIMHHON CUCTEME C BbICO-
KOMpPOW3BOAMTENbHBIM KOMMPECCOPOM,
nephopUpOBaHHON 3aHEN CTEHKE ANst
PaBHOMEPHOTO BbIMyCKa XON04HOM0 BO3-
DyXa B KAMepy v AATYMKY LN1S NOAAEPKa-
HUS HaA/IeXaLLEro YPOBHS BNAKHOCTM.

Humidity control kit inside the room with electronic probe for detecting relative humidity

with maximum precision.

Feuchtigkeitskontrollsatz mit elektronischem Luftfeuchtefihler zur Erfassung der relativen
Luftfeuchtigkeit mit héchster Prazision.

Habop ansi npoBepku BNAKHOCTH BHYTPY LKaa Yepes 3NeKTPOHHOM AaTYUKOM ANs TOUHble
u3MepeHue OTHOCWUTENbHOW BNAXHOCTU

“Gentle” refrigeration: Perforated back for indirect airflow.

Led lights in the glass door version.
Inkl. LED-Leuchten in der Version mit Glastir.
CBETOAMOHOE OCBELEHNE B BEPCUN C CTEKNAHHOM ABEPEN.

Racks with easily removable runners with 74 positions (16,5 mm pitch). Doors equipped with easy-to-replace interlocking magnetic gaskets.

“Schonende” Kalte: Indirekter Kaltluftstrom dank der gelochten Innenriickwand. 74 Einschubpositionen (16,5 mm Abstand) Rasterleiste mit leicht herausnehmbaren

Leicht wechselbare Tirmagnetsteckdichtungen.
Auflageschienen.

“MArkon” X0NOA: 33AHasi YaCTb C OTBEPETUSIMU 1 OAHOPOAHOTO ABMXEHUN BO3AYXa. [lBepbl MUMEIOT MarHUTHbIE  LUMYHTOBbIE YMHOTHUTENM, KOTOPbIE JIErKO 3aMeHSIOTCS.
CToiiKkKM C HanpaBAKLWMMKM KOTOPbIe 1erko nepemellatotcs. PacctosHe mexay notkamm 16,5
MM 1 74 BO3MOXHbIE MO3ULIUM.

15



% % DELICE PLUS
RELIABILITY AND CONTROL: THE “PLUS” FOR CHOCOLATE AND PASTRY e

OMAMA3OH
ZUVERLASSIGKEIT UND STEUERBARKEIT: DIE VORTEILE FUR SCHOCKOLADE UND BACKWAREN
HAOEXXHOCTb 11 KOHTPOSb: «PLUS» A14 LIOKOMNALHBIX 1 KOHOATEPCKIAX W3OENN

‘:‘ Chocolate / Schokolade / LLlokonap 4 High humidity / Hohe Feuchtigkeit / Bbicokas BnaxHocTb

* . , N . N On request
Rack with trays pitch 16,5 mm - 74 positions / Abstand Rasterleiste 16,5 mm - 74 Positionen / PacctosHue Mexay noTkamu 16,5 MM, 74 nosuumm Optional
Mo 3anpocy
* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / ucnapurens -10°C koHaeHcatop +45°C

Digital electronic board “Gentle” refrigeration Wi-Fi supervision system

with touch screen with indirect/soft ventilation Wi-Fi-Uberwachungssystem

Digitalanzeige mit Touchscreen “Schonende" Kiihlung durch indirekte/sanfte Beliifung Wi-Fi ycTpoiicTao ynpaenenus

LincpoBast aneKTpoHHas naHesb ¢ CEHCOPHbLIM 3KPAaHOM “Msrkoe” oxnaxaeHue npy NOMOLLY MSATKOWA BEHTUNALMK

Tropicalized system Energy save Predisposition for remote
PRMM|  Tropentaugliches Kiihlsystem Energiesparend condensing unit

Tponuyeckas cuctema SHeprocoepesiene Vorbereitet fiir Zentralkiihlung

Bepcisi ¢ BbIHOCHbIM KOMMPECCOPHBIM 6/I0KOM

Glass door
with led illumination

Glastiir mit Lichtelement (LED Beleuchtung)
CreknsiHHas ABepb C CBETOAMOAHOM MOACBETKON

Radial bottom
Bodenwanne mit Radius
3aKpyraeHHas HKHSS YacTb




®

D pth guar 1t

The manufacturer reserves the right to make changes to the product without prior notice.
Der Hersteller behalt sich das Recht fiir beliebige Produktanderungen ohne Vorankiindigung vor.

Mpou3BoANTENb OCTABAAET 33 COBOI NPaBO BHOCUTL U3MEHEHWS B U3aenune 6e3 NpenBapUTENbHOTO YBEAOMIEHNS.
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