Assortimentoverzicht

Blast chillers, blast chillers/freezers

en ontdoolkasten

Velligheid | Kwaliteit | Houdbaarheid

De blast chillers met touchscreen-bediening zijn een essentieel onderdeel van elke horecakeuken
en spelen een cruciale rol bij het snel en veilig terugkoelen van uw producten. Bovendien dragen
deze machines in belangrijke mate bij aan naleving van de voorschriften op het gebied van
voedselhygiéne, omdat de kwaliteit van voedsel beter bewaard blijft en er minder afval is.

CT75 ontdooikast:

. . De uitmuntende ontdooikast met een
Blast chillers en chiller/freezers - kastmodellen indrukwekkende capaciteit van 70 kg

> Snel en veilig terugkoelen van +70°C tot +3°C in > Gebruiksvriendelijke kleurcodering geeft de Ontdooit bevroren voedsel onder
90 minuten — zo voldoet u ruimschoots aan de cyclusstatus aan gecontroleerde omstandigheden tot
HACCP richtlijnen. Invriescapaciteit van +70°Ctt —™m———— —————— koel bewaartemperatuur. De kast schakelt
-18°C in minder dan 240 minuten. > Inkoelen op tijd of met kerntemperatuurmeter, afwisselend tussen de circulatie van gematigde
afhankelijk van uw wensen; eenvoudige warmte en koele lucht, wat resulteert in een
programmeeropties gelijkmatige, snelle en veilige ontdooiing
> Intuitief en eenvoudig Touchscreen
bedieningspaneel; gewoon aanraken en klaar!

> Inclusief programma’s zoals soft chill, hard chill, Het veilig ontdooide voedsel kan nu in optimale
hard chill max en shock freeze staat en snel worden gebruikt. Dit bespaart uw
bedrijf tijd, stroomlijnt de keukenprocedures en

optimaliseert uw doorvoer en kwaliteit




Bewaak de voedsel
kwaliteit

“Overscheppen of herladen is niet
nodig; de combi-oven trolley wordt
rechtstreeks in de blast chiller
gereden”

i

Afbeelding boven:
De RBCT 20-60 is speciaal
ontworpen voor gebruik
van de Rational- 201 trolley

Afbeelding links:
Blast chiller - modulair

Afbeelding rechts:
BCCFTRI 1



