Schiadzarko-Zamrazarka Szokowa PRO Plus 10xGN
1/1 z wbudowanym z agregatem 790x846x1753 ASK
FMEQ1011E-PP Rilling

Producent: Rilling

Nr referencyjny: ASK FMEQ1011E-PP

Cechy produktu

Szerokos$¢ (mm): 790

Glebokosé (mm): 846

Wysokos$¢ (mm): 1753

Czynnik chlodniczy: R452A

Moc chtodnicza (kW): 5,4 kW (-10°C VT); 1,3 kW (-35 °C VT)

Zasilanie: 230V / 2,5 kW

Akcesoria: 10 par przestawnych prowadnic, 3-punktowa sonda, Smart Open Door: automatyczne otwieranie drzwi, Funkcja sterylizacji: ozonowanie
komory

Schiadzarko-zamrazarka szokowa gastronomiczna PRO Plus 10xGN 1/1 z
agregatem — ASK FMEQ1011D-PP Rilling

Wydajne urzadzenie multifunkcyjne gastronomiczne 10xGN 1/1, ktére pozwala znaczaco

przyspieszyC prace kuchni 1 jednoczes$nie zwigkszyC kontrole nad jakoScia potraw.
W intensywnej gastronomii kluczowe sa czas, powtarzalno$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci — dlatego ta
profesjonalna schtadzarko-zamrazarka szokowa umozliwia szybkie schtadzanie, zamrazanie oraz

obrébke produktéw bez ryzyka utraty jakosci.

Dzigki wbudowanemu agregatowi urzadzenie jest gotowe do pracy od razu po podiaczeniu, co

eliminuje przestoje 1 upraszcza instalacje.

Najwazniejsze korzysci



Przyspiesza procesy produkcyjne i prace kuchni

Zapewnia bezpieczenstwo zywnosci i zgodnosé z HACCP

Ogranicza straty produktow i poprawia jako$¢ przechowywania

Zastepuje kilka urzadzen — oszczedno$¢ miejsca

Natychmiastowa gotowosé do pracy — wlasne chlodzenie

Intuicyjna obstuga dzieki panelowi Easy Touch

Dla kogo jest to urzadzenie

Restauracje 1 kuchnie profesjonalne

Catering 1 kuchnie centralne

Piekarnie 1 cukiernie

Zaktady produkcji zywnoSci

Hotele 1 gastronomia zbiorowa

Funkcje i zastosowanie

* Szokowe schladzanie — szybkie obnizenie temperatury ogranicza rozwdj bakterii



Szokowe zamrazanie — zachowanie struktury i jakosci produktéw

Rozmrazanie kontrolowane — bezpieczne przygotowanie surowcow

® Garowanie — stabilne warunki dla produkcji piekarnicze]

Utrzymywanie temperatury — gotowos$¢ produktéw do wydania

Slow cooking do +80°C — precyzyjna obrébka termiczna

Programy automatyczne 1 mozliwo$¢ tworzenia wlasnych

Natychmiastowy start cyklu niezaleznie od temperatury wsadu

System chtodzenia i technologia

Wbudowany agregat — niezalezna i stabilna praca urzadzenia

¢ Wymuszony obieg powietrza zapewnia rGwnomierng temperature w calej komorze

Automatyczne cykle dostosowane do iloSci 1 temperatury produktu

Elektroniczny sterownik Easy Touch z ekranem dotykowym 7”

ZYacze USB do zarzadzania programami

Funkcja ozonowania komory — wsparcie higieny

System Smart Open Door — wygodne 1 bezpieczne uzytkowanie



Konfiguracja komory — zaladunek poprzeczny

10 x GN 1/1 — glebokos¢ 65 mm

13 x GN 1/1 - glebokos¢ 40 mm

20 x GN 1/1 - gltebokos¢ 20 mm

20 x EN 600x400 — glebokos¢ 30 mm

Wydajno$é szokowa

Szokowe schtadzanie: do 50 kg na cykl

36 kg (+65°C — +3°C) w 90 minut (DIN 18872-5)

Szokowe zamrazanie: do 50 kg na cykl

36 kg (+65°C — —18°C) w 240 minut (DIN 18872-5)

Dane techniczne
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Z3silanit 3 lkve

Mb&Whledii&a/ 1,3 kW (-35°C)

R#yinik chlodniczy

Wyposaenaenic, sonda 3-punktowa, Smart Open

Door, ozonowanie

Dlaczego warto? Urzadzenie pozwala zwigkszy¢ wydajnos¢ pracy, skréci€ czas przygotowania
potraw 1 zapewniC petng kontrol¢ nad procesem — co bezposrednio przeklada si¢ na jakoS¢ 1

bezpieczenstwo zywnosci.
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