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Cool Compact ist Ihr kompetenter Partner rund
um die Kihlmabel-Technologie. Uber 30 Jahre
Erfahrung, Herstellung »Made in Germany« — das
sind unsere Fundamente, auf die Sie vertrauen

Innovativ, effizient und

»Made in Germany«:

Kithigerate von Cool Compact

konnen. Sie haben damit die Gewissheit, von uns
nur Produkte zu erhalten, die hochste Funktionali-
tdt aufgrund neuester Entwicklungen bieten. Und
das zu einem optimalen Preis-/Leistungsverhaltnis.
Dank flexibler Produktionsweise und kurzer Wege
zum Kunde stehen Produkte von Cool Compact
immer innerhalb weniger Tage zur Verfigung.

Von Profis fir Profis.

Die Schnellkiihler- / Schockfroster-Produktlinie ist
— wie alle Kiihigeréte von Cool Compact -
komplett »Made in Germany«
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Das Unternehmen

Sudlich von Stuttgart entwickeln, konstruieren und
fertigen wir hochwertige Kiihimobel fiir unsere
internationale Kundschaft. In unseren Produkti-
onshallen kommen modernste CNC-Blechbearbei-
tungsmaschinen zum Einsatz. Als groBter Hersteller
gewerblicher Kiihlgerdte in Deutschland legen wir
Wert auf die Langlebigkeit unserer Gerdte, die
ausschlieBlich aus CNS (1.4301) bestehen. Fiir
energieeffizienten Einsatz werden alle KihImg-
belkorpusse hochdruckgeschaumt. Dieser Fokus
auf Qualitdt ist einer der Erfolgsfaktoren fiir Cool
Compact. Alle Gerdte werden vor der Auslieferung
gepriift, dabei durchlaufen steckerfertige Gerdte
1wischen vier- und achtstiindige Tests. Das erlaubt
uns, unseren Kunden sehr weitreichende Garan-
tieleistungen anzubieten.




Das Geheimnis, immer wie frisch gekocht zu ser-
vieren, liegt im Konservierungsprozess. Zwischen

Das Schnellkiihlen (SK)

konserviert die Aromafrische

+60°C und +10°Cvermehren sich Bakterien
explosionsartig schnell und lassen Lebensmittel
natirlich altern. Das sieht man an der Farbe

der Speisen und merkt es am Geschmacks- und
Aromaverlust. Diesen Prozess verhindert Schnell-
kithltechnik von Cool Compact. Lebensmittel
werden innerhalb von 90 Minuten bis in den Kern
hinein auf +3°C abgekiihlt, so dass Bakterien keine
Chance haben. Garfrische und Geschmack werden
vollstdndig konserviert. Die Haltbarkeit wird ver-
dreifacht. Hygiene und Lebensmittelsicherheit sind
gewdhrleistet.

ZEITENTKOPPELT UND LANGER HALTBAR

A
[

Ohne VINTOS / VINTOS+
Langsames, unkontrolliertes
: B Abkiihlen von +65° C

{ il Kerntemperatur auf+3° (

Sehr starke Entfeuchtung

Mit VINTOS / VINTOS+
bleibt die Eigenfeuchtigkeit

und die Garfrische lange er-
halten, da der Weitergarprozess
sofort gestoppt wird
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8 bis zu 72 Std.
bei +3°Cin
GN-Behalter

>

3 Schockfrosten
- Monate

Schnellgekiihlter Brokkoli
Der Geschmack bleibt voll erhalten, ebenso die
Konsistenz und die intensive Farbe.

Bei Zimmertemperatur abgekiihlter Brokkoli
Das Gemdise verliert an Konsistenz und Geschmack.



Zeitversetzte Speisenproduktion

Lebensmittel, die langsam gefrostet werden, gehen verloren. Schockfroster von Cool Compact

trocknen aus, verlieren Gewicht und Geschmack.

Das Schockfrosten (SF)
— die sichere Art zu konservieren

bringen die Kalte in kurzer Zeit bis in den Kern der
Lebensmittel. Bei -40°C Umgebungstemperatur
wird eine Kerntemperatur von -18°C erreicht. Die
Feuchtigkeitim Produkt wird konserviert und in
Mikroeiskristalle verwandelt. Das merkt man am
minimalen Gewichtsverlust nach dem Auftauen.
Es bilden sich Makroeiskristalle, die das Gewebe Farbe, Konsistenz und Geschmack bleiben frisch.
beschddigen. Beim Auftauen verdndert sich

die Konsistenz der Lebensmittel. Nahrstoffe

+60°C = +3°C,

SCHNELLKUHLEN SCHOCKFROSTEN +60°C — -18°C,
nach DIN 10536 nach DIN 10536
Garhei Garhei
+60° C +60° C
Herkdmmliche Kiihlung
Kritischer Temperatur-Bereich Makroeiskristalle
+10°C ' +10°C
» 8
N 5
NS : +3°C
~ N o
SO 0°C .
8 Sso g Mit VINTOS / VINTOS+
+3°C 0. ................ ......... s--. 18°C Mikroeiskristalle
a 90 min. 120 min.

Schockgefrosteter Lachs

Die Fasern, die Struktur und die intensive Farbe

bleiben erhalten.

Im Gefrierschrank tiefgefrorener Lachs

Es formieren sich Makrokristalle, Fliissigkeitsverlust

und faserige Strukturen sind die Folge.



Eine intuitive, einfache Bedienung und optimal feld unserer Schnellkiihler/Schockfroster VINTOS
voreingestellte Programme, sind die Grundlagen und VINTOS+ ist logisch und selbsterkldrend auf-
gebaut und bietet zahlreiche niitzliche Funktionen

Sma rte Fu n kti 0 ne n fiir eine Speisenzubereitung »on demand«. Fiir

.o o Ihren Betrieb ergibt sich dadurch eine deutlich
fll I’ EI nen Sma rten WO rkﬂ OW bessere Planbarkeit und mehr Flexibilitdt. Die
Qualitdt, der Geschmack und das Aroma der
fiir smartes Arbeiten in einem modernen, gut Speisen bleiben erhalten.
strukturierten Gastronomiebetrieb. Das Bedien-

R % 4 -

Schnellkiihlen Auftauen NT Garen

* it
o Gk
Schockfrosten Kombiniert

¥ Das Ausgangsmenii beim Vintos+ (bei Vintos

::E: nur blaue Elemente sichtbar).

o Hier wahlt der Anwender die gewiinschte
Lagern Abtauen Sterilisation ) . . ‘ )
Betriebsart. Die Bedienung ist denkbar einfach

und erfolgt iber ein klar gegliedertes Menii mit
selbsterkldrenden Piktogrammen.

3 Die zweite Ebene des Ausgangsmenis

zeigt weitere Betriebsarten.



Steuerung

Ragout /
Geschnetzeltes

* Schockfrosten

ey - | &
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Gemuse grob Auflaufe Creme / Plree

&

2 Im Meniipunkt »Schnellkiihlen« bzw. »Schock- ‘ : ; Dessert portioniert =~
frosten«wird die entsprechende Speise
gewdhlt. Die Programme sind ab Werk einsatz-
fahig, Arbeitstemperatur, Temperaturschritte
und Lifter-Geschwindigkeiten sind optimal
auf die jeweilige Speise angepasst. Der Kunde
hat die Mdglichkeit, jedes Programm ganz
individuell zu modifizieren und weitere selbst
geschriebene Programme hinzuzufiigen.

e Schnellkihlen
ESIE &8

&2

13:23

20/01

0:30:06
s Zum laufenden Programm, hier »Schnell-
kiihlen«, werden niitzliche Informationen B ————_—_———
Ragout /
Geschnetzeltes

angezeigt, wie 7. B. die errechnete Endzeit des

aktuell laufenden Zyklus, die abgelaufene Zeit, a

Arbeits- und Kerntemperatur.

a**** %



= NT Garen
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L NT Garen

® & o

Fleisch 54°C Fleisch 65°C Fleisch 72°C Gefligel

% b

Fisch 60°C grol3e
i Manuell

L] . .
1 3 . 24 3 »NT Garen« bietet mehrere voreingestellte

Niedertemperatur-Garprogramme. Wahrend

N Fleisch 54°C

des Garens werden alle relevanten Informa-
tionen, 2. B. das Ende der Garzeit, angezeigt.
Diese schonende Art der Zubereitung garantiert
eine gleichmaBige Garung und ein intensives
Geschmackserlebnis.

ElEsEs =
| 2:00 rim E 68 - |
K 304% _[@ 5. J

#k Kombinierte Programme bieten ein Hochstma oder schockgefrostet werden. Das bedeutet
an Komfort und Zeitersparnis. Speisen konnen nicht nur mehr Flexibilitat fiir die Mitarbeiter
damit auch nach Feierabend z. B. NT-gegart sondern auch maximale Lebensmittelhygiene.

und anschliefend automatisch schnellgekiihlt



Steuerung

2 Die Funktion »Smart Level Control« ermaglicht
das Schreiben eines definierten Zeitprogramms
firjeden GN- / EN-Einschub. Das bietet maxi- Schnellkdhlen - Smart level control
male Flexibilitdt bei rollierender Beschickung

o . 1 FLEISCH ‘ 0:17 6 - ‘

und ist fiir kihl-, frost- und thermische Zyklen 288
verfiigbar. 2 Reis ‘ 0:33 7 Reis ‘ 0:34
3 Kaisergemuese ‘ 0:48 8 - ‘ --

e

4 - ‘ EEe

5 Huehnerbrust ‘ 0:25

e Sowohl VINTOS als auch VINTOS+ bieten die
Maglichkeit, manuelle, genau auf den Bedarf

I

‘ Manuell abgestimmte Programme zu erstellen. Die

- - - Handhabung ist denkbar einfach und ermég-

licht es, Zeit, Temperatur und Lifter-Geschwin-

0:30 h: C '
= digkeit individuell einzustellen.
-15¢c = = = - 3oc
40-c

100 % e = e " 50 %

8;-.-@@333@

s Smart Steril - Die Desinfektion erfolgt mittels
Ozonisierung. Das Ozon wirkt oxidierend
auf die Zellmembran der Mikroorganismen Sterilisation
und zerfdllt dabei wieder zu elementarem
Sauerstoff. Das Verfahren kommt ganz ohne

chemische Zusdtze aus und wird vor allem in 1 1 :39

besonders sensiblen Bereichen der Lebens- 20/01

mittelherstellung eingesetzt. Ozon wird auch 0-00:04
,aktivierter Sauerstoff” genannt, ist eines der

starksten Desinfektionsmittel der Welt und sei-

ne Funktion ist, Bakterien, Viren und Geriiche

U zerstoren. a



»Qualitat ist das Produkt
der Liebe zum Detail«

Dieses Zitat von Andreas Tenzer (deutscher
Philosoph und Padagoge) bringt die Vorteile der
VINTOS und VINTOS+ Schnellkiihler / Schockfros-
ter-Reihe ziemlich genau auf den Punkt: Es sind
die vielen durchdachten, in jahrelanger Zusam-

¥ Die tiefgezogene Bodenwanne mit

Hygieneradien ermdglicht eine ein-
fache Reinigung. Anfallendes
Kondenswasser wird zu-

verldssig abgefiihrt.

menarbeit mit Profis der Gastronomie gemeinsam
erarbeiteten Details und Funktionen, die unsere
Gerdte im oft stressigen Arbeitsalltag so unschlag-
bar machen. Perfektionieren Sie den Workflow

in threr Kiiche mit intelligenten Losungen, die ein
fokussiertes, reibungsloses Arbeiten ermdglichen.
Profitieren Sie von unserer jahrzehntelangen
Erfahrung, von unserer Kompetenz sowie unserer
Leidenschaft fir feine Gastronomie.

¥ Nach beendeten Zyklen sollte Kondenswasser

1uverldssig abtrocknen konnen. Mit dem ein-
zigartigen »Smart Door Klick« bleibt die Tiirin
einem definierten Offnungswinkel geffnet.



Details

e \ \ea

% Der 3-Zonen-Kerntemperaturfiihler ist in der s »Smart Probe«: Das Gerat erkennt selbst- N\ ¥ Hygienisch einwandfrei und doch leicht zugang-
Gerdtetiir wasserdicht verschraubt. Im Falle standig und automatisch, ob der Fiihler lich sind die Gerateschnittstellen (USB, Rj45
einer Beschddigung kann der Fihler einfach gesetzt wurde bzw. ob der Fiihler korrekt sitzt. und RS485) angebracht. Uber den Anschluss
und schnell getauscht werden. Entsprechend wird ein temperatur- oder zeit- konnen HACCP-Daten ausgelesen, Rezepturen

gesteuertes Programm ausgefiihrt. aufgespielt und Software-Updates realisiert
werden.

% Die einfach aufzuklappende Revisionsblende
ermdglicht eine griindliche Reinigung von Ver-

dampfer und Verflissiger.

1"



$k Die Smart Door Automatik fiir mehr Effizien:
und Sicherheit: Der Schnellkiihler / Schock-
froster ist das einzige Gerat in der GroRkiiche,
welches der Koch mit heiBen Speisen in der
Hand 6ffnen muss. Durch einen Naherungssen-
sor im Bodenbereich 6ffnet die Tiir automatisch
und heiBe GN Behalter missen nicht abgestellt

werden. Das Handling wird vereinfacht.

sk Alle VINTOS und VINTOS+ Schnellkiihler /
Schockfroster sind fur GN und EN6040
‘ tauglich. Die Stellage kann einfach umgebaut
werden und somit problemlos beide
Norm-Behalter bzw. Bleche bedienen.

Optional liefern wir fiir Backbleche

L-Auflageschienen.

3 Die Easytouch Steuerung mit dem TFT-Glas
Display ist in Schutzart IP53 ausgefiihrt.

12
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s Gesteckte Magnetdichtung - Tar mit Bombie-
rung nach innen zur Erhéhung der Energie-
effizienz.




Details

Wahlen Sie — je nach individueller Anforderung — Vintos+: Mulitfunktionsgerdt mit allen Maglichkei-
die fir Sie am besten geeignete Serie: ten der Vintos Serie. Zusdtzlich vielfdltige Maglich-
. R keiten im thermischen Bereich, z. B. NT-Garen bis
Dle VI NTOS U n d VI NTOS+ Se rl e 80°C, Gdrfunktion, Smart Steril und Smart Door
Automatik und vieles mehr, siehe Tabelle.
Vintos: Schnellkiihler / Schockfroster mit um-
fassenden Programmen zum Kiihlen und Frosten

von Speisen.

Funktion V|nt3 Vint15+

Die Vintos und Vintos+ Gerite starten Schnellkiihlen :‘,>I<§
sofort nach Einbringung von heiRen
, ) sune Schockfrosten B
Lebensmitteln mit dem Zyklus,
unabhangig von der Temperatur. NT-Garen -
Das Gerdt erkennt automatisch, ob der .
Gdren _

Kerntemperaturfiihler gesetzt ist und
wahlt die entsprechende Steuerung Garunterbrechen -

iiber die Temperatur oder Zeit.

Auftauen -
Warmhalten -
Kombinierte Zyklen _
Vorgespeicherte Programme

Smart Level Control

Smart Steril _
Smart Door Click ;ggg

Smart Door Automatik _

c b R S S R S SR S S S

$ = Funktion integriert

13
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Gerdt zum Schnellkiihlen und Schockfrosten von

Lebensmitteln. Easytouch-Regelung mit vorwahl-

Schnellkiihler / Schockfroster
VINTOS4/8/10/13 xGN 1/1

baren Programmen sowie individuell erstellbaren
Zyklen.

Iyklus-Start erfolgt sofort nach Einbringung der
Lebensmittel (temperaturunabhdngig). Das Gerat
erkennt automatisch, ob der Kerntemperaturfiihler
gesetztist und wdhlt die entsprechende Steuerung
tiber Temperatur oder Zeit.

Aufnahme:
Schnellkiihlleistung pro Zyklus:
Schockfrostleistung pro Zyklus:

Abmessung:
Anschlusswert:
Kalteleistung:

Kaltemittel:
Zubehor:

Optional:

Uberbaugestell

Unterbaugestell

Rollensatz

Wechsel Turanschlag

Kaltemaschine als separate Einheit
Wetterschutzgehduse fiir Kdltem. inkl. Winterregelung
L-Auflageschienen/Paar

U-Auflageschienen/Paar

Co2 Verdampfer bei externer Kdltemaschine
(Lieferung ohne elektronisches E-Ventil und Ventil-Regelung)

VINTOS 4x GN 1/1
Quereinschub mit 4 x GN1/1 - 65 mm tief
mind. 15 kg (+65°C/ +3°C) in 90 Min
mind. 15 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhdngig bis zu 20 kg

790 x 846 x 900 mm (L x T x H)

230V /0,8 kW

1,3 kW-10°CVT

0,5 kW-35°CVT

R452A

4 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

SKFGUQO0411
SKFG0Q0411
700061
701099
702330
702335
702329
702328
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VINTOS 8x GN 1/1

Quereinschub mit 8 x GN1/1 — 65 mm tief
mind. 29 kg (+65°C/ +3°C) in 90 Min
mind. 29 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhdngig bis zu 40 kg
790 x 846 x 1.583 mm (L x T x H)

230V / 1,1 kW / Sicherung 16 A, trdge
3,6 kW-10°CVT

0,9 kW -35°CVT

RA52A

8 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

700061
701099
702331
702335
702329
702328
702468

Eompact Vint's|

—_——

e —

e —

I ——

T ——

T ——— |

|

T ————

e —————

S ——
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- =
VINTOS 10 x GN 1/1

Quereinschub mit 10 x GN1/1 - 65 mm tief
mind. 36 kg (+65°C/ +3°C) in 90 Min
mind. 36 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhdngig bis zu 50 kg je Zyklus
790 x 846 x1.753 mm (L x T x H)
400V /2,5 kW

5,4 kW-10°CVT

1,3 kW-35°CVT

RA52A

10 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

700061
701099
702333
702335
702329
702328
702469

Eopact Vint 5.
P — 1 |
e ——
e
T ——

e ————
T ——— |
)
_
T ———————
- -
VINTOS 13 x GN 1/1

Quereinschub mit 13 x GN1/1 — 65 mm tief
mind. 47 kg (+65°C/+3°C) in 90 Min
mind. 47 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhangig bis zu 65 kg je Zyklus
790 x 846 x 2.008 mm (Lx Tx H)

400V /2,9 kw

7,7 KW-10°CVT

1,5 kW -35°CVT

R452A

13 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

700061
701099
702334
702335
702329
702328
702470

15
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Gerdt zum Schnellkiihlen und Schockfrosten von Le-

bensmitteln sowie zum Auftauen, Géren, Garunter-

Schnellkiihler / Schockfroster
VINTOS+4/8/10/ 13 x GN 1/1

brechen, Warmhalten und Niedertemperaturgaren
(80°C Innenraumtemperatur). Easytouch-Regelung
mit 7*-Touchscreen und vorwdhlbaren Programmen
sowie individuellen Zyklen, mit USB-, Ethernet-
(RJ45) und RS485-Schnittstelle, Sterilisation und
Smart Door Automatik.

Zyklus-Start erfolgt sofort nach Einbringung der
Lebensmittel (temperaturunabhdngig). Das Gerdt

Aufnahme:
Schnellkiihlleistung pro Zyklus:
Schockfrostleistung pro Zyklus:

Abmessung:
Anschlusswert:
Kalteleistung:

Kaltemittel:
Zubehor:

Optional:

Uberbaugestell

Unterbaugestell

Rollensatz

Wechsel Turanschlag

Kaltemaschine als separate Einheit
Wetterschutzgehduse fiir Kdltem. inkl. Winterregelung
L-Auflageschienen/Paar

U-Auflageschienen/Paar

erkennt automatisch, ob der Kerntemperaturfiihler
gesetztist und wahlt die entsprechende Steuerung
iiber Temperatur oder Zeit.

Am Display wird in Echtzeit kontinuierlich der
Temperaturverlauf der zu kiihlenden Speisen und
die Endzeit (in Echtzeit) angezeigt.

|
u:l ¢
-
| -
- -
VINTOS+4x GN 1/1

Quereinschub mit 4 x GN1/1 - 65 mm tief
mind. 15 kg (+65°C/ +3°C) in 90 Min
mind. 15 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhdngig bis zu 20 kg

790 x 846 x 900 mm (L x T x H)

230V /0,8 kW

1,3 kW-10°CVT

0,5 kW-35°CVT

R452A

4 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

SKFGUQO0411
SKFG0Q0411
700061
701099
702330
702335
702329
702328
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VINTOS+8 x GN 1/1

Quereinschub mit 8 x GN1/1 — 65 mm tief
mind. 29 kg (+65°C/ +3°C) in 90 Min
mind. 29 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhdngig bis zu 40 kg
790 x 846 x 1.583 mm (Lx T x H)

230V / 1,1 kW / Sicherung 16 A, trdge
3,6 kW-10°CVT

0,9 kW -35°CVT

R452A

8 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

700061
701099
702331
702335
702329
702328

c:.."

E
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v

VINTOS+ 10 x GN 1/1

Quereinschub mit 10 x GN1/1 - 65 mm tief
mind. 36 kg (+65°C/ +3°C) in 90 Min
mind. 36 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhdngig bis zu 50 kg

790x 846 x 1.753 mm (Lx Tx H)
400V /2,5 kW

54 kW -10°CVT

1,3 kW-35°CVT

R452A

10 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

700061
701099
702333
702335
702329
702328

c..’l‘)w Vl'i’3'|
e
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VINTOS+13x GN 1/1

Quereinschub mit 13 x GN1/1 - 65 mm tief
mind. 47 kg (+65°C/ +3°C) in 90 Min
mind. 47 kg (+65°C/-18°C) in 240 Min
Produktabhdngig bis zu 65 kg

790 %846 x2.008 mm (L x T x H)
400V /2,9 kW

7,7 kW -10°CVT

1,5 kW-35°CVT

RA52A

13 Paar U-Auflageschienen
3-Punkt-Kerntemperaturfihler

700061
701099
702334
702335
702329
702328
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Einfahr Schnellkiihler / Schockfroster komplett aus
(NS1.4301/ Aisi 304). Isolierter Boden mit optionaler
Zufahrtsrampe. Vertikal angeordnete Liifter an der

Seitenwand, klappbare Ventilatorenblende.

Schnellkiihler / Schockfroster
20 x GN 1/1 zum Einfahren

Gerdt zum Schnellkiihlen und Schockfrosten von
Lebensmitteln. Easytouch-Regelung mit
7"-Touchscreen und vorwdhlbaren Programmen
sowie individuell erstellbaren Zyklen und manueller
Bedienmdglichkeit, mit USB-, Ethernet- (RJ45) und
RS485-Schnittstelle.

Zyklus-Start erfolgt sofort nach Einbringung der
Lebensmittel (temperaturunabhdngig). Das Gerat
erkennt automatisch, ob der 3-Zonen-Kerntempe-
raturfihler gesetztist und wahlt die entsprechende
Steuerung tiber Temperatur oder Zeit. Am Display
wird in Echtzeit kontinuierlich der Temperaturver-
lauf der zu kiihlenden Speisen und die Endzeit (in
Echtzeit) angezeigt.

Einfahrgerdt mit isoliertem Boden

Einfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil
Durchfahrgerdt mitisoliertem Boden
Durchfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil

Einfahrgerdt mit isoliertem Boden

Einfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil
Durchfahrgerdt mitisoliertem Boden
Durchfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil
Optional:

Lufahrtsrampe

Sterilisationsgerat

Kdltemaschine als separate Einheit geliefert

(0, Verdampfer fiir SKFZKE 20 x GN1/1

(0, Kaltemaschine fiir SKFZKE 20 x GN 1/1

Gerdt geeignet zur Aufnahme eines bauseitigen
Hordenwagens fiir 20 x GN1/1 oder 20 x EN60x40.
Passend fiir gangige, bauseitige Hordenwdgen fur
Kombi-Dampfer mit der entsprechenden Kapazitat.

Ohne Hordenwagen. Anlieferung zerlegt. Gerat mit
Schutzgas befiillt, bauseitige Fillung notwendig.

SKFMSE2011D-MB
SKFMSE2011D-0B*
SKFMSD2011D-MB
SKFMSD2011D-0B*

SKFZKE2011D-MB
SKFZKE2011D-0B*
SKFZKD2011D-MB
SKFZKD2011D-0B*

702585
702584
702587
702591
702589

* Bei Ausfiihrung ohne Boden reduziert sich die Hohenabmessung um 125 mm.



Einfahr Schnellkiihler / Schockfroster komplett aus
(NS 8.4301 / Aisi 304) isolierter Boden mit optionaler
Zufahrtsrampe. Vertikal angeordnete Liifter an der

Seitenwand, klappbare Ventilatorenblende.

Schnellkiihler / Schockfroster
40 x GN 1/1 zum Einfahren

Gerdt zum Schnellkiihlen und Schockfrosten von
Lebensmitteln. Easytouch-Regelung mit
7"-Touchscreen und vorwdhlbaren Programmen
sowie individuell erstellbaren Zyklen und manueller
Bedienmdglichkeit, mit USB-, Ethernet- (RJ45) und
RS485-Schnittstelle.

Zyklus-Start erfolgt sofort nach Einbringung der
Lebensmittel (temperaturunabhdngig). Das Gerdt
erkennt automatisch, ob der 3-Zonen-Kerntempe-
raturfiihler gesetzt ist und wahlt die entsprechende
Steuerung tiber Temperatur oder Zeit. Am Display
wird in Echtzeit kontinuierlich der Temperaturverlauf
der zu kiihlenden Speisen und die Endzeit (in Echtzeit)
angezeigt.

Einfahrgerdt mit isoliertem Boden

Einfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil
Durchfahrgerdt mitisoliertem Boden
Durchfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil

Einfahrgerdt mit isoliertem Boden

Einfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil
Durchfahrgerdt mitisoliertem Boden
Durchfahrgerdt ohne Boden, inkl. Befestigungsprofil
Optional:

Lufahrtsrampe

Sterilisationsgerdt

Kaltemaschine als separate Einheit geliefert

(0, Verdampfer fiir SKFZKE 40 x GN1/1

(0, Kdltemaschine fiir SKFZKE 40 x GN 1/1

Gerdt geeignet zur Aufnahme von zwei bauseitigen
Hordenwadgen fiir 20 x GN1/1 oder 20 x EN60X40.
Passend fiir gangige, bauseitige Hordenwdgen fur
Kombi-Dampfer mit der entsprechenden Kapazitat
oder fiir zwei Wdgen & 20 x GN1/1.

Ohne Hordenwagen. Anlieferung zerlegt. Gerat mit
Schutzgas befiillt, bauseitige Fillung notwendig.

SKFMSE4011D-MB
SKFMSE4011D-0B

SKFMSD4011D-MB
SKFMSD4011D-0B

SKFZKE4011D-MB
SKFZKE4011D-0B

SKFZKD4011D-MB
SKFZKD4011D-0B

702586
702584
702588
702592
702590

* Bei Ausfiihrung ohne Boden reduziert sich die Hohenabmessung um 125 mm.
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# Kuhlschranke
# Kuhltische

# Schnellkthler
# Kuahltheken
# Kihlwannen

Balinger Strale 25
D-72415 Grosselfingen
Fon +49 (0) 74 76 /94 56 0
Fax +49 (0) 74 76 /94 56 20
info@coolcompact.de

Ihr Cool Compact Fachhdndler: www.coolcompact.de

1uziiglich de

Technische und preisliche Anderungen sowie
Druckfehler und Irrtiimer vorbehalten.



