ALPEeNINO

WellServe -
Schnellabkiihler und Schockfroster

Die neue Leichtigkeit in lhrer Kiiche &%
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ALPEeNINO

Sie sind kreativ. . .
Sie lieben Lebensmittel. . .

Sie denken wirtschaftlich. . .
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Nattirlich|haben|Sie hohe Anspriiche!

lhre Speisen sollen

® lfrisch sein
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® | appetitlich aussehen
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¢ vorziglich schmecken
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e = von einwandfreier Qualitat sein
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o einen hohen Nahrstoffgehalt haben
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Die WellServe-Schnellabkiihle o und Schockfroster
wurden von ALPeNINOZ entwickelt, damit Sie lhre
Anspriiche leichter erfiillen kénnen. Fiir einen entspannteren
und effektiveren Arbeitsalltag. Sie haben es sich verdient!



ALPEeNINOE

Hygiene, Qualitat,
Lebensmittelsicherheit. Fiir lhre
Gaste lastet auf Ihnen tagtéaglich
eine hohe Verantwortung.

Lassen Sie sich Verantwortung
abnehmen: Die WellServe Schnell-
abkiihler und Schockfroster von
ALPEeNINOZ sind ein kontrollier-
ter und einfach zu bedienender
Bestandteil einer fortschrittlichen
Speisenversorgung mit hoher Flexi-

bilitdt und garantierter Sicherheit!

SRR

Die Gerdte ste-
hen im Einklang §”% 08
mit HACCP und &%
anderen Richtlinien,
zum Beispiel NF-
und UK-Norm.
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WellServe von ALPSNINO

RGOS
Die Speisen oder Speisensegmer:te werden konventionell
zubereitet und dann in den WellServe-Gerdten auf +3 °C
bzw. -18 °C abgekiihlt, um sie unmittelbar vor der Speisen-
verteilung zu regenerieren. Geschmack, ca Qualitat,
Aussehen - ihre Speisen sind-wie | @ Cg frisch zubereitet.
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lhre garantierten Vorteile

* optimale Lebensmlttelsmb%rhen kontinuierliche
Qualitatskontrolle g

S

e Steigerung der Produktivitdt durch Entkopplung von
Speisenzubereitung @d -verteilung

e optimierter Warenﬂe?nsatz Groflabnahmen werden moglich
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e breiteres Menu.@i*ngebot
o gestelgert@HJmsatz durch mehr Méglichkeiten
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s myerbésserte Speisenqualitat



Schnellabkiithlen “Soft”, schnellabkiihlen “Hard”

oder schockfrosten?

WellServe von ALPENINOZ bietet lhnen problemlos alles
in'einem Gerat - ganz einfach per Tastendruck.

Schnellabkihlen “Soft”:
® Arbeitstemperatur: -2 °C
e flir zartes Gemuse

Schnellabkiihlen “Hard”:
¢ Arbeitstemperatur: -20 °C
e fiir Erdgemiise und

Fleisch

Lagerung nach
Schnellabkiihlung:
¢ Arbeitstemperatur: +3 °C

Schockfrosten:
e Arbeitstemperatur: -36 °C

Lagerung nach dem
Schockfrosten:
¢ Arbeitstemperatur:
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Intelligente Losungen, die genau da ansetzen, wo

Zum Patep¢

) “CRUISE” Zyklus ne,

Der intelligente CRUISE - Zyklus kontrolliert fiir Sie automatisch den
Schnellabkiihlprozess - schnellstmoglich und garantiert ohne “Frost-
brand”. Sie brauchen nicht mehr zwischen “Hard”- oder “Soft”-Abkiihlung zu

wadhlen - der “CRUISE” Zyklus passt sich automatisch dem Kiihlprozess an. Einfach den
Fiihler einstecken und die Taste “CRUISE” driicken. So leicht. . .

‘ WellServe Fiihlererkennung

Die Sicherheit und Qualitdt Ihrer Speisen ist garantiert. Eine falsche oder schlechte
Fihlerposition wird erkannt, das Gerat schaltet automatisch in den ZEIT-Zyklus.

‘ keine Temperatureinschrankungen

Durch die spezielle Verdampferkontrolle und die WellServe Abtau-Technologie kénnen
die Speisen direkt vom Ofen in den Schnellabkiihler gebracht werden.
Keine Wartezeiten, kein Zeitverlust!

‘ Restlaufzeitanzeige

Einen Zyklus mit einem Fiihler zu regeln ist mit WellServe denkbar einfach: Fiihler ein-
stecken und “START” betdtigen. Nach einiger Zeit erscheint am Display die aktuelle
Restlaufzeit - komplett automatisch!

‘ Turbo Cooling

Dauerbetrieb iiber den ganzen Tag lang wird durch “Turbo Cooling” maglich.
Einfach zwischen “Kiithlung Soft / Hard” oder “frosten” wahlen und das Gerat bietet
einen Nonstop-Betrieb.

‘ Eiscreme-Programme

Die WellServe Gerdte sind auch der ideale Partner fiir Eiscafés. Der Eiszyklus P1 liefert
sofort verkaufsfahiges Eis, der Eis-Zyklus P2 ist fiir Eis, das vorerst zur Lagerung
bestimmt ist.



_Serie “LW” mit Langseinschub und dem
ange.
Meldet

DRI i coting s

Raum: bzw. Kerntemperaturfiihler/
Temperatur-Display
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Restlaufzeitanzeige

Funktion in Deutschland nicht belegt
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' 'Standartausstattung: 3-Sensor-Fiihler
T

HACCP-Alarm

Service-Alarm

Alle WellServe-Gerate sind auch
Euro-Norm Backbleche ;
/600 x 400 Millimeter ¢
L) geeignet! .5
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SF 30-LW

BxTxH in mm:
Leistung pro
Zyklus:

Essen pro Tag:

Fassungs-
vermogen:
Einbring-
temperatur:

Abkiihlbereich:

Konservierungs-
temperatur:

I

8951X1995 X 1730
Schnellabkiihlung: 50 kg
Schockfrosten: 5o kg

¢a. 200 bis 240

10 X Behdélter GN 1/1, Tiefe 50 mm
10 X Bleche EN 600 x 400 mm

490 °C

SAK: +90 °C bis +3 °C
SF: +90 °C bis -18 °C
SAK: +3 °C

skl

neuen “CRUISE”-Zyklus - uniibertroffene

BXTxH in mm:
Leistung pro
Zyklus:

Essen pro Tag:

Fassungs-
vermogen:
Einbring-
temperatur:

Abkiihlbereich:

Konservierungs-

il
.

fur|die (Gerate der Serie “LW”.
SEl(50HLW [schafft beispielsweise
g|von|(50 Kilogramm Speisen
duf|+3|9C |in|nur 9o Minuten.

Ihr leistungsstarker Partner
sind| hohe Leistungen gefragt?

e komplett aus CNS v
e Hygieneausfiihrung v’
¢ 13 % Energieeinsparung v/
e “LW” = Langseinschub,
GN-1/1-Behidlter werden
langs eingeschoben v
¢ automatische Abtauung v
¢ besonders leichte Reinigung v/
e wartungsfreundlich v
¢ ideal mit HeiBluftddmpfern
kombinierbar v
e kompatibel zu Horden-
wagen und -gestellen v/

895 X 995 X 1020
Schnellabkiihlung: 30 kg
Schockfrosten: 25 kg

ca. 80 bis 100

6 x Behalter GN 1/1, Tiefe 50 mm
6 x Bleche EN 600 x 400 mm

+90 9C

SAK: +90 °C bis +3 °C
SF: +90 °C bis -18 °C

SAK: +3 °C

temperatur:

SNPIA,
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118 °C

SAK 100-Z LW
SF 100-Z LW

s

= Schockfroster, auch als
Schnellabkihler verwendbar

/‘%’Zykl usC ©

SAK = Schnellabkiihler

SF

fiir Zentralkiihlung

BxTxH in mm: |1040 X 895 x 1783
Leistung pro Schnellabkiihlung: 100 kg
Zyklus: Schockfrosten: 85 kg

Essen pro Tag: | ca. 300 bis 400

Fassungs- 20 x Behélter GN 1/1, Tiefe 5o mm
vermdgen: 20 x Bleche EN 600 x 400 mm
Einbring- l

temperatur: e

Abkiihlbereich; | 2AK: 90 °C bis +3 °C

SF: +90 °C bis -18 °C
Konservierungs-| SAK: +3 °C
temperatur: it ekl




S - Sta rt u |

-Stopp

rbo Cooling und
gramme P1 + P2

nellabkiihlen-/
ckfrosten-Zyklen

SAK = Schnellabkiihler
SF

= Schockfroster, auch als Schnellabkiihler verwendbar

SAK/ SF 10-CW

SAK/ SF

=
=
=
=
=

Modell
BXTxH in mm:

Leistung pro Zyklus:
Essen pro Tag

Fassungsvermdogen
GN und EN-Bleche:

Einbringtemperatur:
Abkiihlbereich:
Konservierungstemp.:

* Modell SAK 10-CW serienméafig ohne Kerntemperaturfiihler (Sonderzubehor)

SAK*/SF 10-CW

762 X 700 X 850
Schnellabkiihlen: 12,5 kg
Schockfrosten: 7 kg

ca. 30 bis 40

5 X GN 1/1, 50 mm Tiefe
5 x EN 600 x 400 mm

+90 °C
Schnellabkiihlen: +90 °C bis

15-CW
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SAK/ SF 15-CW

760 X 760 X 970
Schnellabkiihlen: 19,5 kg
Schockfrosten: 15 kg

ca. 60 bis 8o

5 x GN 1/1, 50 mm Tiefe
5 x EN 600 x 400 mm

+90 °C

estlaufzeit/

Display

SAK/ SF 28-CW

e-Serie “CW” mit Quereinschub - ihre inn

ler Innenkorpus
peratur Display

SAK/ SF 5o-

Technische Daten

SAK/ SF 28-CW

760 X 760 X 1640
Schnellabkiihlen: 32 kg
Schockfrosten: 28 kg
¢d. 100 bis 120

10 X GN 1/1, 50 mm Tiefe
10 x EN 600 x 400 mm

+90 °C

+3 °C / Schockfrosten: +90 °C bis -18 °C
Schnellabkiihlen: +3 °C / Schockfrosten: -18 °C

SAK/ SF 50-CW-GN 2/1
1000 X 1010 X 1640
Schnellabkiihlen: 64 kg
Schockfrosten: 56 kg

€a. 160 bis 180

20 X GN 1/1, 50 mm Tiefe
10 x GN 2/1, 50 mm Tiefe
20 x EN 600 x 400 mm
10 x EN 600 x 800 mm
+90 °C



svative Elektronik macht sie so einfach und

HACCP Alarm

satzliche Fuhler

ion in Deutsch-
nicht belegt

yice Alarm

SAK/ SF 110-CW

SAK/ SF 50-CW-2 A Ll Zentralkiihlung

SAK/ SF 50-CW

800 X 835 X 2230
Schnellabkiihlen: 64 kg
Schockfrosten: 56 kg
¢a. 160 bis 180

SAK/ SF 100-CW

1000 X 1285 X 2471
Schnellabkiihlen: 100 kg
Schockfrosten: 100 kg
cd. 300 bis 400

SAK/ SF 180-CW

1400 X 1285 X 2470**
Schnellabkiihlen: 180 kg
Schockfrosten: 180 kg
¢d. 500 +

20 x GN 1/1, 50 mm Tiefe
20 x EN 600 x 400 mm

20 x GN 2/1, 50 mm Tiefe

20 x GN 1/1, 50 mm Tiefe 26 x EN 600 x 860 mm

+90 °C +90 °C +90 °C

e komplett aus CNS v
e Hygieneausfiihrung v’
e wechselbarer Tiiranschlag v
[ ]
* 13 % Energieeinsparung v/
e “CW” = Quereinschub,
GN-1/1-Behilter werden
quer eingeschoben v
¢ automatische Abtauung v/
¢ besonders leichte Reinigung v/
¢ wartungsfreundlich v
e ideal mit HeiBluftdampfern
kombinierbar v
¢ kompatibel zu Horden-
wagen und -gestellen v

“"SAK/ SF 180-CW

auch fur

Das Modell 180-CW gibt es auch als Durchfahrgerdt.
** Sowohl das Durchfahrgerat, als auch die Version
fiir den Anschluss an ein Zentralaggregat haben zum
Teil abweichende Abmessungen.

180-CW als Durchfahrgerit:

BxTxH in mm: 1400 x 1285 x 2230

180-CW fiir Zentralkiihlung:

BxTxH in mm: 1400 x 1420 x 2230
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WellServe - Schnellabkiihler
und Schockfroster von

ALPPeNINOZ

ganz einfach
an alles gedacht!

Beratung, Planung, Service durch lhren NordCap Partner

Technische Anderungen, Druckfehler und Irrtiimer vorbehalten.



