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friulinex GASTRONOX

refrigeration excellence.

* HiChef byl navrzen tak, aby zustal u vas dlouhou dobu; stejné jako
Friulinox, ktery nabizi prodlouzenou 3letou zaruku
aby vam poskytl veskerou podporu, kterou potrebujete k tomu,
abyste svUj zivot méli jednodussi.

e Divate se na recepty, postarame se o zbytek.

* GASTRONOX s.r.o.
* svoboda@gastronox.cz
* M:777 99 11 66
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refrigeration excellence.

FUNKCE:

1.Sokové zchlazovani — chlazeni vafenych produktt od +90 °Cdo+3°Cv
jadre.

2.Sokové zmrazeni — zmrazeni rychle se vafenych produktti od + 90 ° C do -18
° C v jadre.

3. Rozmrazovani - rozmrazeni s fizenou teplotou a vihkosti

3.Stop kynarna — fizené zrani tésta s pfimou injektazi vihkosti do prostoru.
4 Nizkoteplotni vafeni — max. + 85 ° C — a v kombinaci s funkci Sokové
zchlazeni nebo Sokové zmrazeni, automaticky!

5.Udrzovaci skrin — udrzovani potravin pri vydejni teplote.

6.Dehydratace — suSeni. Taveni ¢okolady. Vyroba jogurtu.
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refrigeration excellence.

 Zafizeni umi samo zvolit optimalni prabéh zchlazovani (zmrazovani) pro danou potravinu diky
specialnimu Friulinox softwaru pro zachovani nutricnich hodnot pokrmu.

« Zafizeni rozdéli zchlazovaci (zmrazovaci) cykly do nékolika postupovych fazi, ve kterych je vzajemné
vyhodnocovana teplota v prostoru skfing, teplota v jadfe pokrmu a uplynuly ¢as dané faze. Zarizeni
samo vyhodnoti proces snizovani teploty a v pfipadé, ze teplota v jadfe pokrmu jiz poklesla na uroven
faze nasleduijici, je proces zchlazovani (zmrazovani) automaticky pfepnut do nasledujici faze aniz by
uplynul €as faze predchazejici. Tento proces se dé€je zcela automaticky bez zasahu obsluhy.
UmozZnuje pfizpusobit odebirani teploty z potraviny v zavislosti na dané potraviné coz ma zasadni vliv
z hlediska systému HACCP a z hlediska nutricnich vlastnosti potravin.

« Ovladani HiChef umoznuje neuvéritelnou flexibilitu: muzete vybrat a
predem pripraveny recept a upravte jej podle vliastnich znalosti
a preferenci, které vam davaji svobodu kreativity.

- Uspora naklada na potraviny az 30%. Konzistentni kvalita po cely rok.
Kvalitnéjsi planovani prace



friulinex GASTRONOX

refrigeration excellence.

Patentovany systém vstrikovani vihkosti. (HMSP)

« System odmrazovani horkymi plyny (DSP)

« Standardni proplachovaci hadice.

» Sterilizace vnitfniho prostoru aktivnimi ionty (HI GIENEP) — ,0z6nova sterilizace!”
« 7 "dotykovy displej s vysokym rozliSenim s ovladanim vSech funkci

» Volitelny zpUsob konektivity zafizeni

* Program predchlazeni prostoru.

* Moznost kontinualniho programu.
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refrigeration excellence.

* 4-bodova teplotni sonda (na objednani
|lze zamenit za az 4 ks jednobodovych
sond) pro méreni teploty v jadre, u
zmrazovacich modelu vyhfivana.

* Vyhfivani sondy uvadéeno v Cinnost

uzivatelem pouze v pripadé potreby, coz
vede k nizSi energeticke naroCnosti

GASTRONOX
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refrigeration excellence.

Automaticka detekce pouziti sondy. Zarizeni po zapnuti samo rozpozna,
zda byla pouzita

vpichova sonda a podle toho je proces zchlazovani (zmrazovani) fizen.
Bud teplotou v jadfe pokrmu nebo ¢asovym HACCP programem.
Vnitfni pamét’ pro ulozeni zchlazovacich (zmrazovacich) programu. Po
ukonc€eni zchlazovaciho (zmrazovaciho) cyklu se zafizeni zepta, zda
chcete cyklus ulozit.

Pri pFiStim zchlazovani (zmrazovani) stejného pokrmu muzete prubéh cykln
jednodusSe opakovat dle udaju v paméti zafizeni aniz by bylo potfeba
pouzivat sondu. Prubéh cyklu vSak bude probihat jako by byla sonda
pouzita.

GASTRONOX
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refrigeration excellence.

Uzpusobeno pro centralni monitoring dat — pfenos HACCP udaju do PC.

Automaticky pfechod do konzervacni faze v zavislosti na ukonCeném cyklu. Po

zchlazovacim cyklu automaticky nasleduje chladici konzervaéni faze, po zmrazovacim
cyklu faze mrazici.

Moznost dodani agregatu s vodnim chlazenim.

Moznost dodani s HACCP tiskarnou zaznamenavajici prubéh cyklu.

GASTRONOX
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refrigeration excellence.

 Monoblokova konstrukce.

« Dvere s ergonomickym madlem po celé jejich

vysce s magnetickym celoobvodovym tesnenim. /\LEAVENING RETARDER

* Vngjsii vnitrni plast z uslechtilé chromniklové
nerezové oceli AISI 304 18/10 vCetné vnéjsiho
dna. R

 Zadni strana pozinkovana. Vnejsi povrch lestén &
metodou SCOTCH-BRITE. 5, AR &

 TlouStka izolace 60 mm, systémem WBS (Water
Based System) s vysokou hustotou bez latek.
FCKW, hustota 42 kg . m-3.

« Kompletné zaobleny vnitfni prostor pro
jednoduchou a funkéni udrzbu, hlubokotazené
spodni dno s odtokovym otvorem.

MANUAL
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refrigeration excellence.

Ventilatory s neprimym proudem vzduchu.

Automatické odmrazovaci cykly.

Solenoidovy saci ventil.

Teplotni ochrana kompresoru.

Zastaveni ventilatoru vyparniku pfi otevreni dveri
mikrospinacem.

Hermetické kompresory (polo-hermetické pro model
HC34).

Ekologické chladivo R452A.
Vysoce vykonne vyparniky s multi-bodovymi vstriky

GASTRONOX
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refrigeration excellence.

» Al/Cu vyparnik s kataforetickou povrchovou upravou netoxickymi epoxidovymi
pryskyricemi

Medény kondenzator s hlinikovymi zebry s vysokou tepelnou ucinnosti

Automatické odtavani a odparovani kondenzacni vody bez potreby dodatecné energie.
(s odporovou vilozkou pro modely HC34)

Vnitfni kapacita pro umisténi nadob a rostt v gastronormé (GN) i euronormé (EN).

Klimaticka tfida T - do teploty okolniho prostredi + 43 °C. (modely s prosklenymi dvermi
trida N).

Vyskoveé stavitelné nohy z chromniklové oceli AISI 304 18/10.

* Aretace otevrenych dvefi pfi otevieni nad 100° a samo-zaviracim mechanismem.

Vyhrivané dverni tésneni.

Zaménitelny dvefni zavés i dodatecné bez potfeby dill od vyrobce.
Provedeno dle norem CE a HACCP
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refrigeration excellence.

HI CHEF pouziva technologii chlazeni s nucenym proudénim vzduchu,
aby vyuzil princip dynamického prenosu teploty z jadra jidla na vnegjsi
povrch.

Tento postup umoznuje rovhomeérné chlazeni a otryskani, ale |
rozmrazovani, protoze povrch potraviny pfijima teplotu z jadra a pfi
rozmrazovani nepfesahne + 10 ° C
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refrigeration excellence.

Vysokotlaké zmrazovani umoznuje
nakupovat vyrobky v jejich
nejlepSim stavu, pokud jde o
cerstvost, zrani a dostupnost na
trhu, a zachovat jim vsechny jeho
vlastnosti.

Sokovym chlazenim je mozné pfedem pfipravit
vyrobky, zvysit produktivitu prace pri zachovani
chuti, vzhledu a hmotnosti a eliminovat riziko
intoxikace.

Schopnost fidit a urcit rozmrazeni
produktu znamena zachovani
organoleptickych vlastnosti a optimalizaci
zasob, nedochazi k zbyte€nym ztratam a
odpadu.
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refrigeration excellence.

STOP KYNARNA
Tento systém umoznuje fizenou fermentaci
syrovych pekarskych a pekafskych vyrobkl v
prubéhu noci tak, aby rano dosahli

pozadovaného stavu kvaseni, a to pro peceni.

Tento proces je fizen pomoci:
Chlazeni

Teploty

ViIhkosti vzduchu

Ovladani rychlosti ventilatort

2
LIEVITAZIONE
b
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refrigeration excellence.

NIZKOTEPLOTNI VARENI

Pouziva se nizkoteplotni vareni

udrzovat organoleptické vlastnosti —— == COTTURAABASSA
a mekkost vyrobku. ::’K: TEMPERATURA - 0LO COTTUR

S nizkou teplotou vysledek vareni je dokonaly a

p‘r’.esny . M@ATEMPO
Jakmile je HI CHEF nastavena, pomalu se vafi a

I

SET

pak se rychle ochladi nebo zamrzne automaticky.

ABBATTIMENTO

* NEGATIVO
ke ok

= SET

START
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refrigeration excellence.

Standardni 4-bodova sonda pro %’; ABBATTIMENTO
NEGATIVO

meéreni teploty umoznuje stanovit
hustotu kazdeho produktu, vyhybat se
mrznuti povrchu béhem Sokovani a
zahtivat zevnitf. Vzdy nabizi
moznosti.

Programy mohou byt vybrany z
fotografickych menu, aby byly pro
kazdy produkt zajistény odpovidajici
postupy pro:

Sokové zchlazeni

Sokové zmrazeni

Rozmrazovani . L
Stop kynarna o
Vareni pri nizké teplote
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refrigeration excellence.

TStandardni 4-bodova sonda pro méreni teploty umozniuje
stanovit hustotu kazdého produktu, vyhybat se mrznuti
povrchu béhem mrazeni a zahfivat zevnitr.

Multipoint probe
with 4 temperature
Sensors
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refrigeration excellence.

HI CHEF — modely pro zavedeni voziku
pro GN 2/1
a pro GN 2/1 nadoby




