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EVERLASTING

FICHA TECNICA

alimentacion eléctrica Monofase
Voltios V 230/1

frecuencia (Hz) 50
potencia (KW) 1,8
peso neto (Kg) 156
peso bruto (Kg) 168
ancho (mm) 750
profundidad (mm) 850

altura (mm) 2080

DESCRIPCION PROFESIONAL

ARMARIO PARA ALMACENAMIENTO DE CONDIMENTOS CURADOS, 1 puerta de CRISTAL, en ACERO INOXIDABLE, Temp.0°/+30°C,
capacidad max 100 Kg, 75x85x208h cm:

El aderezo consiste en dar a un determinado producto un determinado periodo de reposo en condiciones climaticas adecuadas ,
para que alcance rdpidamente un resultado éptimo en cuanto a cualidades organolépticas, aroma, fragancia y sabor. Estas son las
fases del proceso :

o Guisado o escurrido : de unas horas de duracién, favorece la difusién de aromas en la carne.

o Secado : con una duracién aproximada de 6 dias; en este periodo se produce una gran pérdida del exceso de agua del producto, que debe
ser lo mas uniforme posible, evitando el endurecimiento de la envoltura externa.

o Condimento : tiene una duracién variable segun el tipo de producto; En este periodo, una buena regulacién de la humedad ayuda a la
formacién de fendmenos enzimaticos naturales "buen moho" que favorecen la completa maduracién del producto, garantizando asi su
conservacion y salubridad.

El gabinete de maduracion aprovecha al méximo su producto artesanal durante el delicado proceso de maduracién, al controlar la

humedad y la ventilacion el sistema garantiza un clima de maduracion ideal para hasta 100 kg de embutidos en solo 30 dias.

CARACTERISTICAS:

o revestimiento exterior e interior de acero inoxidable AISI 304 con acabado S.Brite;
o interior con bordes redondeados y fondo estampado;

o Aislamiento de 75 mm en poliuretano ecoldgico;




o parrillas, parrillas y guias en acero inoxidable AISI 304 ;
o unidad de refrigeracién monobloque facilmente reemplazable;
o refrigeracion ventilada con evaporador tratado por cataforesis ;

o unidad condensadora de aire clase N (max. +32°C);

o Panel de control electrénico EVERtouch con pantalla tactil de 7" ;
o Caracteristicas funcionales del panel EVERtouch :

» 10 recetas preestablecidas

» 150 recetas programables
>
°

20 fases distintas para cada receta
visualizacion constante de la temperatura y humedad internas , el tiempo restante de la fase actual y los iconos con funcién activa;

o Puerto USB para importacion/exportacion de recetas, pardmetros, datos registrados y posibles actualizaciones de software;
o Datos HACCP y registro de alarmas;
o menu multilingle;

o configuracion y visualizacién rapida de temperatura, humedad, velocidad de ventilacién, cambios de aire y arranque-parada

’

o visualizacién de gréficos de temperatura, humedad, peso y Ph;

o Conexién WiFi para una gestién total de los comandos remotos;

o iluminacion interna con barras LED K6500 (modelos acristalados);
o bloqueo con llaves;

o puertas con cierre automatico y tope de 105°;

o sellos magnéticos facilmente reemplazables;

o pies de acero inoxidable regulables en altura (130-200 mm);

o Médulo de conexidén WiFi para gestién remota;

o rango de ajuste de temperatura 0 / +30°C;

o regulacién activa de la humedad del 40% al 95%;

o GAS ECOLOGICO refrigerante R452A (GWP 2141);

o recogida de condensados con bandeja extraible;

o Requiere conexion a la red de agua para control y gestion de la humedad .

o descongelamiento automatico con resistencia eléctrica;

o Fuente de alimentacién: 230/1/50Hz

o Dimensiones exteriores mm. 750x850x2080h
o Peso: 156 kilos

o Capacidad maxima kg 100

o Versién preparacién carne/queso, capacidad Kg.

Incluido :
o Version embutidos: 3 pares de guias con 9 barras y 36 ganchos

o Versidon carnes y quesos: 5 pares de guias con 5 rejillas plastificadas

Accesorios/Opciones :
o Bascula para barra de salami o colgador de carne

o Carrusel de salami 2 anillas

o Anillo para carrusel de salami

o Par de guias de acero inoxidable para barras de salami (40 kg)

o Par de guias de acero inoxidable reforzadas para barras de salami (55 Kg)
o Barra de acero inoxidable para ganchos para salami.

o Gancho pequefio de acero inoxidable para salami 60 x 3 mm

o Par de guias de acero inoxidable.

o Parrilla de acero inoxidable 65x53 cm

o Suplemento aplicacién rueda

o Cubre pies de ACERO INOXIDABLE en 3 lados

MARCA CE
HECHO EN ITALIA




CODIGO DESCRIPCION PRECIO/ENTREGA

TCF18-ALL700GLASSS Armario para almacenamiento y condimentos de € 6.213.,27
embutidos en acero inoxidable 304, 1 puerta de cristal, BT
capacidad maxima 100 kg, temp. 0°/+30°C, controles AT excluido
digitales, V. 230/1, 1,8 kW, peso 156 kg, dim. Envieacalcular

750x850x 2080h Entrega de 15 a 25 dias

FICHA TECNICA

CODIGO/FOTO DESCRIPCION PRECIO/ENTREGA
TCF18-PA2802 Gancho pequeno de acero inoxidable para € 15.00

i A »
= p) salami. VAT excluido

Envio a calcular

% Entrega d 4 a 9 dias

TC4F18-PA1250 Barra de acero inoxidable para ganchos para
G salami. € 26,74

VAT excluido
Envio a calcular

\ Entrega d 4 a 9 dias

TCF18-PA0002 Rejilla de acero inoxidable 65x53 cm
i ! € 50,76
VAT excluido

Envio a calcular

Entrega d 4 a 9 dias

TCF18-PA4000 Cargo adicional por aplicacién de rueda € 108,55
— s
G VAT excluido

Envio a calcular
% @ % Entrega d 4 a 9 dias
%

TCF18-PA2801 Anillo para carrusel de salami € 116,56
B VAT exc/u/'do
Envio a calcular
—_——— Entrega d 4 a 9 dias
T(;4F18-PA1800 Recubrimiento de pies de acero inoxidable en 3 € 259.69
s lados. VAT exc/u/'do

Envio a calcular

Entrega d 4 a 9 dias

TCF18-PA2810 Bascula para barra de salami o colgador de
o, carne € 549,94
VAT excluido

Envio a calcular

Entrega d 4 a 9 dias

TCF18-PA2800 Carrusel de salami 2 anillas € 1.321.,29
L 14
VAT excluido

Envio a calcular

Entrega d 4 a 9 dias
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TEMPERATURA Dry-Aging 1 UMIDITA

J-e -1 61

SetT 2°C s SetRH 55%
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