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Das perfekte Gleichgewicht zwischen
Technologie und Sufse

/& ANGELOPO



Tradition und Technologie
fUr tadellosen Geschmack

Das Angebot von Angelo Po fiir die Welt der Konditorei und Eis richtet sich an alle, die ihren
Kunden qualitativ hochwertige, handwerklich hergestellte und stets perfekte Produkte anbieten
wollen, die ihnen Momente der SiiBe und des Genusses schenken kénnen.
Konditoreikihlschranke und Kihltische, Garunterbrecher, Eis-Tiefkiihlschrank und Eis-
Schnellfroster von verschiedenen AusmaRen und Funktionalitdten gewahrleisten die beste
Qualitat dank den modernsten Aufbewahrungstechnologien und dank der Benutzung
zuverlassiger und kraftiger Materialen.




Garunterbrecher

Garverzogerungsschranke ermdglichen ein optimales Zeitmanagement, eine vollstédndige
Rationalisierung des Produktionsprozesses und eine garantierte, stets wiederholbare und
anpassbare Produktqualitidt. Dank fortschrittlicher Kontrollsysteme ist es moglich, Temperatur,
Zeit und Feuchtigkeit zu regulieren, um die Garungsphasen zu steuern und die Garung zu
blockieren, zu verlangsamen oder zu reaktivieren. Innenausstattung ftir EN-Tabletts.

KUhlschranke

Moderne, zuverlassige und leistungsstarke Kihlsysteme sind unverzichtbare Werkzeuge fiir
jedes Labor. Innenausstattung flir EN-Tabletts.

KUhltische

Robust und zuverlassig, garantieren Kiihltische eine perfekte Konservierung der Lebensmittel
und ermoglichen eine optimale Raumausnutzung. Zudem eignen sie sich hervorragend als
Arbeitsplatten. Innenausstattung fiir EN-Tabletts.

Eis-TiefkUhlschrank

Als Ergebnis der Leidenschaft fiir dieses Lebensmittel in all seinen Formen und
Geschmacksrichtungen garantiert der Eis-Tiefklihlschrank dank der fortschrittlichsten
Konservierungstechnologien zu jeder Tageszeit ein perfektes Produkt.

Schnellfroster

Der Schnellfroster wurde entwickelt, um stets Speiseeis hochster Qualitat zu garantieren,
mit der Frische und Cremigkeit, die es zu einem einzigartigen und besonderen Lebensmittel
machen: Er erméglicht die Bildung winziger Mikrokristalle, die die Eigenschaften des
Speiseeises unverandert erhalten.



Intelligente Technologie,
perfekte Garung
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QUALITAT UND STARKEN
ZUVERLASSIGKEIT DER REIHE
Gepriift bis zu +43°C. Klimaklasse 5. Belliftetes Kaltesystem. Umluft-Kahl-/Heizsystem: Fiir Kaltfunktionen durch
Kaltemittel R290. Dicke der Isolierung 75 mm. Rippenverdampfer mit Korrosionsschutzbeschichtung; fiir

Warmfunktionen durch Heizwiderstande; prazise Regelung der
relativen Luftfeuchtigkeit Gber einen Hygrostat.




Garunterbrecher AF...
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=i MEHR PRAZISION,
. MAXIMALE QUALITAT,
WENIGER STRESS

Die Prozessprogrammierung ermoglicht eine
maximale Automatisierung und Organisation
der Arbeit in Backerei- und Konditoreibetrieben
und tragt zu besserer Arbeit, weniger Stress,
effizienten Prozessen fir die Nachhaltigkeit von

Wirtschaft und Arbeit.

FLEXIBILITAT . .
UND HYGIENE AUSRUSTUNG FUR WAGEN

Einteilige Struktur aus C.N.S. nach DIN Rosttrageleisten aus C.N.S. nach DIN Roll-in-Version fiir Wagen EN 60x80.
1.4301. Innenkammer mit abgerundeten 1.4301, 80 Niveaus, 15 mm Abstand,

Ecken, ausbaubare Zahnstangen, nr. 20 Paare von Fiihrungen, LED-

diamantgeschliffener Boden und Beleuchtung in voller Héhe und Schloss.

Waschloch fiir maximale Hygiene.




Verbunden mit der
Zukunft, von lhnen geleitet

ERWEITERTE SCHNITTSTELLE,
PERFEKTES MANAGEMENT

Einfachheit in einem Touch

Das 7"-Touchdisplay mit farbenfrohen Symbolen flihrt Sie ganz einfach Schritt fur Schritt.
Anbindung an das APO.LINK-Portal (iber Zubehor).

Automatikmodus: Manueller Modus: Empfohlene
Die Phasen wechseln je nach Die verschiedenen Phasen Automatikprogramme
gewlinschter Programmierung, koénnen je nach Bedarf einzeln und Prozessanpassung:
Datum und Uhrzeit ab: Sperre, aktiviert werden, fir maximale Bis zu 50 Favoritenprogramme
Konservieren, Erweckung, Flexibilitat

Sduerung und Halten folgen
automatisch aufeinander, um
stets ein fertiges, duftendes und
perfekt gesduertes Produkt zu
gewahrleisten



Feuchtigkelt und
Temperatur unter Kontrolle

PERFEKTES GLEICHGEWICHT,
TAG UND NACHT

Das ideale Klima fur einwandfreie Qualitat

Der Wert eines Systems, das Tag und Nacht konstante Leistung und einwandfreie Ergebnisse garantiert.

KUHLUNG & GARUNG: FEUCHTIGKEIT UND TEMPERATUR UNTER KONTROLLE
Bellftetes System mit einem dauerhaft behandelten Verdampfer. Elektrische Widerstdnde und ein
Hygrostat sorgen fir prazise Garung mit bedarfsgerechter Anpassung der relativen Luftfeuchtigkeit.

DIE NOTIGE FEUCHTIGKEIT

Dank der elektronischen Platine wird die Wasserzufuhr automatisch entsprechend der eingestellten
Luftfeuchtigkeit durchgefiihrt, wodurch eine prazise Kontrolle des Innenklimas gewahrleistet wird. Der
Feuchtigkeitsfiihler erfasst kontinuierlich die Kammertemperatur.



KUhlschranke FS...
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QUALITAT UND
ZUVERLASSIGKEIT

Monoblockstruktur aus C.N.S. nach
DIN 1.4301. Gepriift bis zu +43°C.

Klimaklasse 5. Belliftetes Kaltesystem.

Kaltemittel R290. Dicke der Isolierung
75 mm.

=

FLEXIBILITAT
UND HYGIENE

Innenkammer mit abgerundeten Ecken,
ausbaubare Zahnstangen aus C.N.S. nach
DIN 1.4301 mit 40 Positionen Abstand
30mm, diamantgeschliffener Boden und
Waschloch (mod. -2/+8 °C) fiir maximale
Hygiene.

LED-Licht und Schloss.
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STARKEN
DER REIHE

Schalttafel mit elektronischer Platine,
HACCP Alarmen, Regelung der relativen
Feuchtigkeit um 75% oder um 90%,
spezielle Funktionen: Hyper Cold
Funktion fiir schnelle Abkiihlung im
Raum; Energiesparsystem (in Modellen
mit positiver Temperatur) fiir erhebliche
Energieeinsparungen. Verbindung zum
APO.LINK-Portal tiber ein spezielles
Zubehor.



KUhltische BS...

-2 ++8°C

ZUVERLASSIGKEIT IMMER PERFEKTE STARKEN
UND QUALITAT KUHLUNG DER REIHE

Monoblockstruktur, Innen und AuRRen aus  Luftzirkulationssystem mit einer Schalttafel mit digitalem

C.N.S. nach DIN 1.430. Gepriift bis zu U-Gestalt: maximale Zuverlassigkeit. Thermometer-Thermostat und

+43°C. Klimaklasse 5. Arbeitsplatte aus Umluftkihlsystem mit Rippenverdampfer ~ Kommunikationsanschluss, Regulierung

CNS nach DIN 1.4301 Starke 15/10. so konzipiert, um die maximale der relativen Feuchtigkeit 75% oder 90%.
Waérmeaustauschoberflache und Ausstattung je Fach: 7 Paare von

Korrosionsschutzbehandlung zu haben. Fiihrungen aus C.N.S. nach DIN 1.4301.



Eis-TiefkUhlschrank AGL...

-24 + -12°C

QUALITAT UND
ZUVERLASSIGKEIT

Einteilige Struktur aus C.N.S. nach
DIN 1.4301. Geprift bis zu +43°C.
Klimaklasse 5. Belliftetes Kaltesystem.
Automatisches Entfrosten mit Heil3gas
und automatisches Verdunsten des
Kondenswassers. Kaltemittel R290.
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LEISTUNG UND
FLEXIBILITAT

TemperaturgleichmaBigkeit auf allen
Regalen: Die gekihlte Luft wird an den
Seitenwadnden entlang geleitet und
trifft nicht direkt auf das Produkt. Das
Uberdruckventil sorgt fiir ein schnelles
Wiederoffnen der Tur.
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STARKEN
DER REIHE

Schalttafel mit elektronischer Platine,
Signalisierung der HACCP Alarmen.
Verbindung zum APO.LINK-Portal Giber
ein spezielles Zubehor.




Schnellfroster HP...
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ROBUSTHEIT IMMER PERFEKTE STARKEN
UND QUALITAT KUHLUNG DER REIHE

Monoblockstruktur aus C.N.S. nach DIN Automatischer Ubergang zur Lagerphase Funktionen: Soft- und Hard-

1.430. Gepriift bis zu +43°C. Klimaklasse ~ nach dem Schnellgefrierzyklus. Die Schockfrosten, durch Temperaturfiihler-

5. Arbeitsplatte aus CNS nach DIN Luftzirkulation erfolgt nicht direkt auf oder zeitgesteuert, Vorkiihlung Verbindung

1.4301 h 80 mm. Kaltemittel R290. den Lebensmitteln, sondern wird auf alle zum APO.LINK-Portal tiber ein spezielles
Einschilibe geleitet, um eine gleichméaRige Zubehor. Ausstattung: n. 2 Roste 60x40

Temperatur in der Kammer zu gewéhrleisten.  c¢cm aus C.N.S. nach DIN 1.4301.
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www.angelopo.com

rlich zu verbessern, behlt sich Angelo Po Grandi Cucine das Recht vor, ohne Vorankiindigung Spezifikationen und Ausfiihrung zu &ndern.

7900878-1

@ANGELO PO T\IE ; ARR Marmon Foodservice
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CERTIFIED :IQNET ;
ANGELO PO Grandi Cucine SpA con socio unico * RECOGNIZED . l t TeChnOIOg 1es

CERTIFICATION A Berkshire Hathaway Company
41012 CARPI (MO) - ITALY - S/S Romana Sud, 90
Tel. +39 059 639411 - angelopo@angelopo.it

Im Bestreben ihre Produkte kontin




