QUICKCHILL



ABBATTITORI RAPIDI DI TEMPERATURA

E CONGELATORI PER LA RISTORAZIONE,
GASTRONOMIA E PASTICCERIA.

BLAST CHILLERS AND FREEZERS FOR CATERING, GASTRONOMY AND
PASTRY MAKING.

CELLULES DE REFROIDISSEMENT ET QONGELATEURS POUR LA
RESTAURATION, GASTRONOMIE ET PATISSERIE.

| SCHNELLABKUHLER UND SCHOCKFROSTER FUR
RESTAURANTBETRIEBE, GASTRONOMIE UND KONDITOREIEN.

QUICKCHILL




e FRESCHEZZA ESPRESSA ... TUTTO L’ANNO!

EXPRESS CHILLING ...ALL YEAR ROUND! 1“;‘
LA FRAICHEUR... TOUTE L’ANNEE!

FRISCHE SPEISEN ...DAS GANZE JAHR!

QUICKCHILL,






PERCHE CONGELARE RAPIDAMENTE?

WHY SHOCK FREEZE?
POURQUOI CONGELER RAPIDEMENT?

WARUM SOLLTE SCHNELL
EINGEFROREN WERDEN?

Il congelamento rapido di QuickChill
protegge la qualita del prodotto,
portando in breve tempo a -18°C il
cuore del prodotto. | liquidi contenuti nei
cibi si trasformano in microcristalli che,
allatto dello scongelamento, permettono
il ripristino totale e in piena sicurezza
delle caratteristiche organolettiche degli
alimenti, senza perdite di peso e di
consistenza.

Rapid freezing by QuickChill protects
food'’s quality, taking its core temperature
to - 18°C in a short time. The liquids in
the food is transformed into micro-crystals
that maintain all the food’s organoleptic
charateristics whit no loss of weight or
consistency once thawed.

Oo

QUICKCHII

O 240’

00

La congélation rapide de QuickChill
protége la qualité du produit, en portant
en peu de temps & -18°C la température au
coeurdu produit. Les liquides contenus dans
les aliments se transforment en microcristaux
qui, au moment de la décongélation,
permettent le rétablissement total et
en toute sécurité des caractéristiques
organoleptiques des aliments, sans pertes
de poids ni de consistance.
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Das schnelle Einfrieren von QuickChill
schiitzt hingegen die Eigenschaften,
indem in kurzer Zeit die Kerntemperatur
des Produkts auf - 18°C gebracht wird. Die
in den Speisen enthaltenen Fliissigkeiten
wandeln sich um in Mikrokristalle, die beim
Auftauen die vollstandige und absolut sichere
Wiederherstellung der organoleptischen
den Verlust von Gewicht und Konsistenz
ermoglichen.

MODELLO TEGLIE PESO DIMENSIONI RESA ABB. POSITIVO RESA ABB. NEGATIVO TENSIONE
Model Trays Weight Dimensions Output chilling Output freezing Voltage
Modeéle Plats Poids Dimensions Rendement refroidissement Rendement congelation Tension
Modell Behéltern Gewicht AuRenmafe Ergiebigkeit Schnellkiihlung  Ergiebigkeit Schockfrostung Spannung
ABO5A 5 83 760x700x850 15 10 230V/50 Hz
AB10A 10 139 790x780x1630 32 22 230V/50 Hz
AB15A 15 172 790x780x1970 40 28 400V-3N/50 Hz
AB20A 20 520 1270x1148x2368 110 95 400V-3N/50 Hz
AB40A 40 650 1550x1338x2368 150 135 400V-3N/50 Hz

RISPARMIO DI TEMPO

TIME SAVING - GAIN DE TEMPS
ZEITEINSPARUNG

AMPLIAMENTO MENU
MORE COMPLETE MENUS
MENU PLUS AMPLE
ERWEITERUNG DES MENUS

| VANTAGGI
ADVANTAGES - LES AVANTAGES - DIE VORTEILE

CONVENIENZA

ECONOMICAL

REDUCTION DES COUTS

PREISVORTEIL

DIMINUZIONE DELLO SCARTO

LESS WASTE

MOINS DE DECHETS

WENIGER ABFALL

MIGLIORE ORGANIZZAZIONE
BETTER ORGANIZATION

MEILLEURE ORGANISATION

BESSERE ORGANISATION

POSSIBILITA DI STOCCAGGIO

POSSIBILITY OF STORAGE

POSSIBILITE DE STOCKAGE

LAGERMOGLICHKEIT



PERCHE ABBATTERE LA TEMPERATURA?

WARUM
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WHY RAPIDLY LOWER TEMPERATURES?
POURQUOI BAISSER RAPIDEMENT LA TEMPERATURE?
SOLLTE DIE TEMPERATUR SCHNELL ABGESENKT WERDEN?
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Se lasciati raffreddare lentamente, i cibi
cotti perdono molte delle loro proprieta
per la carica batterica che |i aggredisce
nel passaggio da +60°C a +10°C.

Gli  abbattitori  rapidi  QuickChill,
abbattono la temperatura nel cuore del
prodotto a +3°C in meno di 90 minuti,
inibiscono l'attivita dei microrganismi
preservando qualita, aspetto e fraganza
dei cibi.
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If it cools slowly, cooked food loses much
of its qualities, due to the bacteria that
attack it when it goes from +60°C to
+10°C. QuickChill blast chillers lower the
core temperature to +3°C in less than
90 minutes, and inhibit the activity of
micro-organisms, conserving the quality,
appearance and fragrance of the food.

Si on les laisse refroidir lentement, les
aliments cuits perdent une grande partie
de leurs propriétés a cause de la charge
bactérienne qui les atfaque durant le
passage de +60°C & +10°C. Les cellules
de refroidissement rapide QuickChill,
en abaissant la température au coeur du
produit & +3°C en moins de 90 minutes,
inhibent I'activité des micro-organismes et
préservent ainsi la qualité, I'aspect et la
saveur des aliments.
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DESTRUCTION OF BACTERIAL FLORA
E{%m“g:{’#gmc 5 DESTRUCTION FLORE BACTERIENNE
ZERSTORUNG DER BAKTERIENFLORA
MOLTIPLICAZIONE  MULTIPLICATION OF BACTERIAL FLORA
FLORA BATTERICA  MULTIPLICATION FLORE BACTERIENNE
VERMEHRUNG DER BAKTERIENFLORA
ARRESTO ATTIVITA INHIBITED BACTERIAL ACTIVITY
30 BATTERICA ARRET ACTIVITE BACTERIENNE
+ Y, UNTERBRECHUNG DER BAKTERIENTATIGKEIT

Kuhlen gekochte Speisen langsam ab,
verlieren sie viele ihrer Eigenschaften
aufgrund der Belastung durch Bakterien,
die sie beim Ubergang von + 60°C auf
+ 10°C angreifen. Die Schnellabkiihler
QuickChill senken die Temperatur im Kern
des Produkts in weniger als 90 Minuten
auf + 3°C ab und verhindern so die
Aktivitat der Mikroorganismen und erhalten
die Eigenschaften, das Aussehen und die
Frische der Speisen.







