EN REFRIGERATED CABINETS

PASTRY AND GELATO
KUHLSCHRANKE FUR XOJ'IO,EI,VIJ'IbeIE LLIKA®bI
KONDITOREIEN ANA KOHOUTEPCKUX U

UND EISDIELEN MOPO)KEHHOFO
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elice plus



DELICE and DELICE PLUS
are extremely reliable refri-
gerated and storage cabi-
nets, designed especially to
be used in pastry, chocolate
and gelato laboratories.

They were created to offer
the best support to profes-
sionals: optimal storage of
fresh and delicate pastries,
maintaining intact the
precious creations of master
chocolatiers and guarante-
eing the storage of soft and
creamy gelato, like it was
just made. The tropical-rated
refrigeration systems assure
hi?h performance also in
difficult environmental con-
ditions. The indirect ventila-
tion and uniform distribution
of air guarantee a perfect
storage, without compromi-
sing the aesthetics or the
hydration, thanks to a good
level of relative humidity.

“Kalte” Stisswaren

DELICE und DELICE PLUS
sind Uberaus zuverlassige
Kihl- und Gefrierschranke
flir Konditoreien, Chocolate-
rien und Eisdielen.
Sie wurden entwickelt,
um den Profis zuverladssig
zur Seite zu stehen: Die
empfindlichen, frischen
Konditoreiprodukte wer-
den bestens aufbewahrt,
die kostbaren Kreationen
der Meister-Chocolatiers
werden erhalten und bei
der Lagerung des weichen
und cremigen Eises, wird
dessen Frische garantiert.
Die tropensicheren Kiihlanl-
agen sichern auch bei
widrigen Umweltbedingungen
hochste Leistungen. Die
indirekte Beliftung und die
Eleichméﬂige Verteilung der
uft garantieren durch die
hohe relative Feuchtigkeit,
eine perfekte Aufbewahrung,
ohne die Asthetik und
die Hydratation zu beein-
trachtigen.
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“the cold” DESSERTS

“XonoaHblie” neceprbl

XonoaunbHble wkadsl DELICE
M DELICE PLUS upe3Bbl4aiiHO
HaAeXHbl U CO34aHbI
CreuuanbHo AN XpPaHeHUs
KOHAMTEPCKMX U3AENUN,
LLIOKO/1aAa U MOPOXEHHOTO.
OHM 6bINU pa3paboTaHbl B
nomolLLb NpodeccmoHanam:
ONTUMasbHblE YCI0BUS

[LNS COXPaHEHUS MATKMX

U CBEXMX MUPOXKHBIX,
LIOKONAAHbIX U3Aenni B
nepBO3LaHHOM BUAE U
CIMBOYHOIO MOPOXEHHOTO
TaKMM HEeXHbIM, KakK 6yaTo
€ro TOJIbKO YTO MPUTrOTOBUAM.
CucteMbl oxnaxaeHus

MMEIOT TPOMMYECKMI
KNMMaTMYeCKui Knacc paboTbl
1 06€eCcneynBatoT BbICOKYH
Npou3BOAUTENbHOCTD

[laXKe B CNOXKHbIX YCNOBUAX
OoKpy>KatoLLen cpeapl.
Henpamas BeHTURALMSA 1
paBHOMepHOe pacnpenenexHne
BO34yXa rapaHTuMpyeT
naeanbHoe xpaHeHue, 6e3
ylwep6a ans 3CTeTUKU UAn
rMapaTaumu, bnarogaps
XOpOLUEeMY YPOBHIO
OTHOCUTENIbHOM BNIAXKHOCTK.






our identitying PLUS

The DELICE and DELICE PLUS cabi-
nets are an expression of the most
modern refrigeration technologies,
that are making this equipment
indispensable for any professional
pastry and gelato laboratories.

The electronic control panel enables
constant monitoring of the tempera-
ture and humidity level inside the
cabinet (DELICE PLUS), in this way
guaranteeing a perfect storage of
any pastry product.

Also the indirect ventilation (“gentle
or soft”airflow) ensures that storage
does not compromise the charac-
teristics of the product in any way,
not even after a few days.

The powerful and of high perfor-
mances refrigeration systems allow
the quick temperature recovery
inside the cabinet after any door
opening, the guarantee of an always
perfect storage.

Bedeutende pluspunkte

Die Schranke DELICE und DELICE
PLUS sind der Ausdruck moderns-
ter Kaltetechnologie, die diese
Gerate zu unersetzlichen Partnern
von Konditorei- und Eisprofis
machen. Mit der Elektronikplatine
konnen die Temperatur und die
Feuchtigkeit in der Zelle (DELICE
PLUS) standig tberwacht werden,
womit die perfekte Aufbewah-
rung von Konditoreierzeignissen
garantiert wird. Mit der indirekten
Beliftung (“sanfte oder soft” Be-
liftung) bleiben die Charakteris-
tiken des Produkts wahrend der
Aufbewahrung, auch nach einigen
Tagen, unverandert. Die starken
Hochleistungs-Kihlan- lagen
garantieren eine schnelle Wieder-
herstellung der Temperatur nach
Tir-Offnungen und sichern somit
eine perfekte Aufbewahrung.

Hawwu npeumywectea

Lkadbl DELICE n DELICE PLUS
ABNAKOTCS BbIpAXKEHWEM CaMbIX CO-
BPEMEHHbIX TEXHONOTUIA OXaxAe-
HUS, KOTOpble AeNakT 3T0 060pya0-
BaHWE He3aMeHWMbIM Ans NoObIxX
npodeccroHanbHbIX KOHAUTEPCKUX
1 nabopaTopuii MOPOXEHOTO.
INeKTpOHHas NaHenb ynpaene-
HMs obecneynBaeT MOCTOSAHHBbIV
KOHTPOJIb TEMMEpaTypbl U YPOBHS
BNIAYKHOCTM BHYTpY Wkada (DELICE
PLUS), Takum obpa3om co3naBas
uaeanbHble YCNOBUS AN XpaHEHUS
N06bIX KOHANUTEPCKUX U3AENNN.
Takke HempsiMas BEHTUAALMUS
(‘MArkas unu TMxas” BEHTUASLMS)
rapaHTMpyeT OTCYTCTBUE BAUSHUS
Ha XapaKTepUCTMKM NPOAyKTa Aaxe
yepes HeCKonbKO AHel. MOLLHOCTb
1 BbICOKAs NPOU3BOAMTENbHOCTb
XONOAMNbHOW cucTEMbI 0becne-
4MBaIOT ObICTPOE BOCCTAHOBNEHUE
TeMnepaTypbl BHYTpYM LWKada nocne
OTKPbITWS ABEPU, YTO SBNSETCS 3a-
JIOrOM NPEBOCXOLHOI0 XPaHEHMS.
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High humidity level

for:a better storage of the fresh product

@:

Die hohe Feuchtigkeit ermdglicht eine ausgezei-
chnete Aufbewahrung der Frischprodukte

BbICoKWii ypoBeHb BNAXHOCTY ANsl NyYLLIero
COXpaHeHUsl CBEXWX NPOAYKTOB

“Gentle” refrigeration
& ’:%:‘ ftgventilation

with indirect/so
« “Sanfte” Kalte, indirekte/soft Belliftung

“BepexxHoe” oxna)kaeHue npy nomMoLuy
MSIrKOM BEHTUASALUK

Powerful system
with high performance compressors

Leistungsstarke Anlage, mit
Hochleistung sverdichtern

MolLiHasi cucTeMa C BbICOKOM
MPOV3BOAUTENBHOCTbIO KOMMPECCOpOoB

Humidity control
with electronic probe (DELICE PLUS)

Feuchtigkeitskontrolle mit elektronischer
Sonde (DELICE PLUS)

KoHTponb BNa)KHOCTM C MOMOLLbIO
3neKTpoHHoro gatymka (DELICE PLUS)
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DELICE

The DELICE cabinets
can accommodate trays
measuring 60x40 cm

or 60x80 cm; they are
equipped with 20

pairs of runners for trays
support, in the pastry
version, while the gelato
version is standard sup-
plied with no. 5 shelves
for positioning the gelato
bowls. Made entirely in
stainless steel, by re-
specting the highest pos-
sible quality standards,
they feature 70mm thick
insulation produced by
injecting HCFC-free
polyurethane resins,
with utmost respect for
the environment. They
have a radial bottom to
enable optimum hygiene
and easy cleaning, and a
slot-in easy replaceable
magnetic seal. The tem-
perature is controlled

by an easy-to-read and
programming electronic
panel that enables the
maximum precision of
any working cycle.

Die Schranke DELICE
eignen sich fir 60x40

cm oder 60x80 cm grofle
Bleche und sind in der
Austhrun%fUr Kondito-
reien mit 20 Fihrungs-
paaren zur Aufnahme
der Bleche ausgeriistet,
die Ausfihrung fur Eis-
dielen hingegen mit Nr. 5
Roste zur Positionierung
der Eisbehalter. Wie von
den hochsten Qualitats-
standards gefordert
vollstandig aus Edelstahl
bestehend, sind sie mit
einer Isolierung von 70
mm ausgerdstet, die unter
Berlcksichtigung des
Umweltschutzes, tber
die Einspritzung von
HFCKW-freien Polyu-
rethanharzen erreicht
wird. Mit einem gestrahl-
ter Zellenboden, zur Ga-
rantie hochster Hygiene
und zur vereinfachten
Reinigung des Inneren;
die magnetische Steck-
dichtung erleichtert den
Austausch. Die Kontrolle
der Temperatur wird mit
einer einfach abzulesen-
den und zu programmie-
renden Elektronikplatine
gesichert, mit der man
hochste Prazision bei der
Verwaltung der Betriebs-
zyklen erhalt.

Wkadbr DELICE moryT
BMEeCTUTb B Ce61 10TKM
pasmepom 60x40 unu
60x80 cm. Bepcua pns
KOHAWUTEPCKUX U3AeNUi
ocHalleHa 20 napamu
HanpaBASOLWMX 415
JIOTKOB, B TO BPEMS Kak
BEPCHA AN1S1 MOPOXKEHHOIO
UMW He KOMMNEeKTyeTcs,
umeeT 5 nonok ans
pasMeLLeHNs eMKOCTeN.
CoenaHHble NONHOCTbIO
U3 HepKaBetoLLel cTanu,
C cobntoaeHneM cambix
BbICOKMX CTaHAAPTOB
KayecTBa, OHU UMetoT
C/10M M30n9LUmnn
TonwwmHomn 70 M,
KOTOpBbI CO343eTCs NyTeM
BBEAEHUS 6echpeoHOBOM
NoAUYypeTaHOBOM CMObI,
c cobnogeHneM Bcex
npasun 6e3onacHocTu
L1 OKPY>KAIOLLEN Cpeapbl.
HuxHas yacTb wkada
MMeeT 3arpyrneHHble Kpas,
4To 0BNIEryaeT YUCTKY,
MarHUTHbIW YNIOTHUTEND
MOXeT ObITb 1erko
3ameHeH. Temneparypa
KOHTponupyeTcs ¢
NoMoLLbH YA06HOM

LIS YTEHMS U
nporpamMMm1poBaHus
3N1eKTPOHHOM NaHenu,
KoTopas obecneymBaet
MaKCMMasbHY TOYHOCTb
ntoboro paboyero umkna.







THE COLD FOR THE PASTRY LABORATORIES

DIE KALTEANLAGE FUR DIE KONDITORE|
OXNAXKIOEHWE KOHOAUTEPCKMX M3AENNUA

Normal Temperature / Normale Temperatur / Hoj

*
Rack with trays pitch 16,5 mm - 74 positions
Abstand Gestell 16,5 mm - 74 Positionen
PaccrosiHue Mexay notkamu 16,5 MM, 74 nosuumn

* %
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / Ucn.-10 ° C Konp, +45° C

* % %
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / cranaapt ASHRAE (Mcn.-23,3°C KoHg, +54,4°C)



DELICE

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OMANA30H

)ManbHas TeMneparypa Low Temperature / Tiefkiihlung / Hu3skas Temnepatypa

Back panel control board . Energy save
Riickseite Steuerplatine Energy save
3apHss naHenb ynpasneHus 3HeprocGepexxeHue

Thermostatic valve system (re/os-418)
Anlage mit Thermostatventil ((ARP/40B-41B)
TepMocTaTUYeCKUiA KnanaH cucTeMbl ans Mopeneii (ARP/40B-41B)

glo Tropicalized system
)ARell| Tropensystem

Tponuyeckas cucteMa

Radial bottom “Gentle” refrigeration with indirect/soft ventilation
Gestrahlter Zellenboden "Sanfte” Kalte, indirekle/soft Belliftung
3aKpyrieHHas HUKHSS YacTb “Bep " OX. npu LM MSIFKOM BEHT




THE COLD FOR GELATO LABORATORIES

DIE KALTEANLAGE FUR DIE KONDITORE|
OXNAXKIOEHWE KOHOAUTEPCKMX M3AENNUA

* *
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / WUcn.-10 ° C Kowg, +45°C

* % *
ASHRAE (Evap. -23,3°C cond. +54,4°C) / ASHRAE (Verd. -23,3°C Kond. +54,4°C) / ctanpapt ASHRAE (Mcn.-23,3°C KoHp. +54,4°C)



¥ DELICE

THE RANGE
DAS ANGEBOT
OMANA30H

Back panel control board Energy save
Riickseite Steuerplatine Energy save
3apHss naHenb ynpasneHus 3HeprocGepexxeHue

Tropicalized system
Tropensystem
Tponmecxaﬂ cuctema

Thermostatic valve system ((ARG/A40-41)
Anlage mit Thermostatventil (ARG740:
TepMocTaTuyeckuii knanaH cucteMbl anst Mopeneii (ARG / 40-41)

Radial bottom

Gestrahlter Zellenboden
3aKpyrieHHas HUKHSAS YacTb

Gelato hardening cycle
Eishartungs-Zyklus
Likn 3aTBepAeHMS MOPOXKEHOro




DELICE PLUS

The DELICE PLUS range
consists of a new line

of humidity controlled
cabinets designed to
store chocolate and
fresh pastry products

in perfect conditions.
These cabinets are
made by respecting the
quality standards of the
DELICE range and can
accommodate 60x40 or
60x80 cm trays.

The humidity probe,
controlled by an electro-
nic control panel, allows
the humidity inside the
cabinet to be controlled
with utmost precision.
The DELICE PLUS cabi-
nets are available in two
versions: low humidity
level (45 - 65%) for the
storage of chocolate and
high humidity level (65

- 95%] for fresh pastry
products. The range

has been enriched with
a display version that
features a double glazed
door with toughened
glass and an aluminium
frame, with an interior
in polished stainless
steel and LED lighting.

Die DELICE PLUS Serie
ist eine neue Schrankli-
nie fir Konditoreien mit
kontrollierter Feuchti?—
keit, zur perfekten Auf-
bewahrung von Schoko-
lade und frischen

Konditoreierzeugnissen.

Diese Schranke werden
gemaf den Qualitats-
standards der Serie
DELICE gefertigt und
eignen sich fiir Bleche
mit einer GrofBe von
40x60 cm oder 60x80 cm.
Die von der elektroni-
schen Steuerungsplati-
ne gesteuerte Feuchtig-
keitssonde, ermaglicht
die prazise Kontrolle
der Feuchtigkeit in der

elle.
Die Schranke DELICE
PLUS sind in zwei
Ausfiihrungen lieferbar:
Niedric51e Feuchtigkeit
(45 - 65%) fur die La-
gerung von Schokolade
und hohe Feuchtigkeit
(65 - 95%) fir frische
Konditoreiprodukte.

Die Produktpalette
wurde erweltert durch
eine Ausstellungsaus-
fihrung mit einer Tir
aus gehartetem Glas
mit Doppelkammer

und Aluminiumrahmen,
Innenbereich aus glanz-
endem Edelstahl und
LED-Beleuchtung.

Cepusa DELICE PLUS
COCTOMUT U3 IUHUN
XONOAMUIbHbIX
LUKA(OB, OCHALLEHHbIX
perynmpyembiM
YPOBHEM BNAXKHOCTH,
npeaHa3HaYeHHbIX AN
XPpaHeHus LWoKonaaa un
CBEXMX KOHAMTEPCKMX
M30ennin B MAEANbHbIX
yCNoBUAX. ITH WKadbl
coenaHbl No CTaHaapTaM
KavectBa cepum Delice
1 noaxoasT ans
NOTKOB pa3zmepom 40
x 60 unm 60 x 80 cm.
[aTymK BRaxHOCTH,
KOHTPONUpYEMbIii
3N1eKTPOHHOM NaHenbto
ynpaenexus, no3BonseT
OTCNEXMBATb BNAKHOCTb
BHYTpM nNpubopa ¢
npenenbHOM TOYHOCTbHO.
LWkadbl DELICE PLUS
BbIMYCKAKOTCS B ABYX
BapMaHTax: C HU3KUM
EOBHGM B/IAXKHOCTM
Y 5-65%) ona xpaHeHus
LIOKONAAA U BbICOKMM
OBHEM BNAXHOCTU
5-95%) nnsa ceexumx
KOHOMTEPCKUX U3AeNni.
ACCOPTUMEHT NONOAHMACA
BEpCUEN C ancnneem,
MMertoLLLEeN OBOMHYIO
3aCTEK/IEHHYIO IBEPb C
3aKaNleHHbIM CTEK/IOM U
NOMUHMEBBIMM paMamu,
C BHYTPEHHEW OTAENKOM
13 NOMPOBAHHOM
Hep>KaBeroLLEeN CTan 1
CBETOAMOLHYIO MOACBETKY.







THE PLUS FOR CONTROLLED HUMIDITY

DER PLUSWERT DER KONTROLLIERTEN FEUCHTIGKEIT
KOHTPO/1b BIAXXHOCTM B CEPUW PLUS

0:0 Chocolate / Schokolade

*
Rack with trays pitch 16,5 mm - 74 positions
Abstand Gestell 16,5 mm - 74 Positionen
PaccrosiHue Mexay notkamu 16,5 MM, 74 nosuumn

Electronic probe
for humidity control

Elektronische Sonde zur

* % Konfrolle der Feuchtigkeit
Evap. -10°C cond. +45°C / Verd. -10°C Kond. +45°C / WUcn.-10 ° C Kop. +45° C

SNEeKTPOHHbIN AATUMK

KOHTPONIS BAGKHOCTH




s« DELICE PLUS

THE RANGE
DAS ANGEBOT
ONANA30H

/ Wokonapn " High humidity / Hohe Feuchtigkeit / Bbicokas BnaxxHocTb

“Gentle” refrigeration:
Perforated back for indirect
airflow

Back panel control board
Riickseite Steuerplatine
3apHsasa naHenb ynpaeneHus

“Sanfte” Kalte:

Gelochter Riicken ¥ T
fir indirekten Luftfluss “;l. Troplcallzed SYStem
YAR(ol| Tropensystem
Tponuueckas cuctema

“bepexHoe” oxaxaeHue npu
MOMOLUM HeNnpsAMOoit / MSrkoi
BEHTUNALNN
MepdopupoBaHHas 3aaHsA
CTOPOHa A/is HeNpsMoro
ob6ayBa

Radial bottom

Gestrahlter Zellenboden
3aKpyrieHHas HIDKHSIS YacTb




** * **
* * The manufacturer reserves the right to make changes to the product without prior notice.
* c€ * Der Hersteller behalt sich das Recht vor beliebige Produktanderungen ohne jegliche Voran.
* *

*
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MpousBoanTeNb OCTaBNAET 3a COB60M NPaBO BHOCUTb M3MEHEHMUS B M34eus 6€3 NPesBapUTEbHOM YBEAOMEHMS.
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